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Allgemeines Kochbuch oder Anleitung zur
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Croquets oder Rissolen.
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Croquetd oder NRifjolen.

79, Croquet von Hapaun.

Oehme einen gebratenen Kapaun, [bfe dad Fleijdy
pon Haut und Knodpen, fdyneive e in feine Filets
und mache pann folgende Swiebel - Bedyamelle : nehme
eine fdyone Swiebel, fdmeive diefelbe wirflicht und
fodhe fic in Wafjer, Fible fie dann wieder in frijdem
Waffer ab, nehme 7 Pfund Butter in eine Cafjerole
und fdpweifie die Jwicbel varin, thue ein Kodyloffel voll
Mebl dagu und fdpweifie fie abermald ein wenig, dann
fille diefelbe mit ungefabr einem Sdjoppen weifier
Bouillon an und fodye fie unter beftandigem Hubren
su ywei Theilen ein, dann lequive fie mit dem Selben
von 3 Eiern ab, fale fie gehorig, nehme den Kapaun
pagu und lafje e8 falt werden, dann made fleinfinger:
lange Groquets daraud, wenbde fie in Eiern um, dann
in fein geriebenen eif - over Mildhbrod und badke fie
vor dem Anridhten {dpoimmend im Sdymaly.

80. @roquet von jungen Hithnern,

MWie die Obigen, und fénnen von allem weifen
Geflugel, aucd) von Kalbfleifd), gemadyt werden.

81. Croguet von Gansleber,

Jtehme eine Gansleber und brate diefelbe in But:
ter, fdmeide fie winflidht und nehme von der brau:

nen Krauterfauce Nr. 52, fodye diefelbe gany dick ein,
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lequive fie mit bem Gelben von 3 Elern ab, thue die
Gansleber dau und lafje e8 evfiblen, made Rifjolen
paraud , wende fie in Eiern und dann in gericbenem
Aerpbrod um, backe fic (M & Scdymaly fury vor dem An:
vichten und fervive fie warm.  Auf diefe Avt Fonnen
Croquets von™ Felobitbnern, CEnten, Fafanen , wilven
Ganfen, Sdmepfen, Hafen, Rehen und Rothwiloyret
aemad)t werbden,

_—

s ey

82, Croquet von fecht

Jtehme et Pund Hecht, fodye ihn in Salzwafjer
ab, jupfe thn dann von den Graten und nehme von
ver hollandifchen Sauce I, 62 dagu, jedod) nidt 3u
viel, damit man Croquets daraus madyen fann; ift
piefed erfithlt, dann werden Croquets daraus gemadt,

1

in Giern und dann in geriebenem Vrod umgewendet
und im ©dymaly gebacfen,  Auf diefe Avt Fonnen von
allen Fijchen Fleijd) - Croquets gemad)t werden,

e

Wissolen von Rrebs.

;
]
ﬂ

JNehme 100 Stiuck fleine Krebfe, wafche dicfelben
rein und {iede fie ab; dann werden fie ausacbrodyen,
die @chalen gefiofien und mit 17 Pfund Krebs:Buttey
aemadyt, davon eine gute Krebsfauce gefertigt, mit
cinem Kochlofiel woll Mehl und etwad weifer Bouillon
qut durdygefodht und mit dem Gelben von 3 Eiern ab:
lequivt, gefalzen, bie Krebsfchweife wieflicht gefchnit:
ten und alled, nebfi einer Handvoll fleiner grimmer
Grbfen , weld)e man vorber in der Bouillon weidh qe:
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fodot bat, in die Sauce geriihre; dann [affe fie evEith:
(en, mache Niffolen davausd, wenbde fie in Siern unt,
in feinem Vrod panivt, im Sdmaly gebacten und
warm fervirt,

84, Uroquet von Stocktilch.

Man nehme ein Pfund gemwdfjerten Stocfifd), {eke
ibn im falten Wafjer zum Feuer und (afie Denjelben
qanz langfam beifi werden, aber dafi er ja nicht Fodt ;
wenn er weid) ift, fo nebme ihn aus dem Wafjer, lafie
ibn abtrocEnen, oricte ihn flein und nehme von der
Bedyamelle Nr. 50 dagu, bilde Butterteigblattdhen ,
mefferviicEendicE auggewalgt und in der Rundung etnes
Irinfalafes ausgeftodhen , beftreiche fie auf einer Seite
mit Giern, lege auf die Halfte Stodfijh und [dylage
pie anvere Hlfte daritber, dricke fie ringsherum feft
an , tunfe fie in jerflopfte Eier, dann in feingeriebenesd

Brod und backe fie im Schmaly,

85. Morchel - Croquet.

Man madye Croquetd Favce Nr. 80, forme dies
felben wie @pismordheln und in die breite ©eite {tecke
man ecine von JNuvelteiq gemadyte Eleine DOute oder
Gucke, weldhe en @tiel ver Mordyel bilven foll, Dann

im @dymaly gebacken und fervirt.

86. Schinken - Croquet,

Pon vier gangen Eiern, 17 Piund Mebl, %4
@dyoppen Mild) und etwad Saly wird ein Dmelettes
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teig angerfibrt und pavousd dinne Omeletted gebacen,
pann nebme einen Kodylofel voll Mebl und rithre
e mit 17 Sdoppen fauren NRabm nebit 1 Loth \
Butter glatt, felse ed8 aufd Feuer, rvithve daffelbe bes
ftandig bis ed dick ift, dann (afje es erfithlen und menge
142 Pfund gefodyten und fein gebadten Sdcyinfen darun:
ter, ftveiche von ver Mafle meffervicendict auf die
Omelettes, volle fie jufammen, fdneive fingerlange
®tiicfe darausd, wende fie in Eiern und dann in dem
feingeriebenen AWeigbrod wm, Beim Anvidhten werden
fie aus pem ©dymaly gebacfen und warm fervirt.

87. Kartoffel - Troquets,

ol Loth Butter werden mit 6 gangen Elern und
einem Pfund gefochter und auf vem Reibeifen geriebe:
ner Kartoffel nebft etwad Saly {haumig gerithrt, dann
nehme man reined PVapier , ftreiche e8 mit Butter und
lege von der Mafle, in der Grofe eined Eies darauf,
madye in die Mitte eine HIODlung und fille von dem
HRagout Nvr. 80 binein, decfe mit der Kartoffelmaffe
pad Nagout 3u und bace fie fury vor dem Anridten
cus dem Sdmaly; das Vapier wird namlid) vurd)
bag @dymaly geyogen, daf die Croquetd lod qeben
und dann werden fie fchon gelb gebacken,

88. Troquets mit Gefliigelpurée.

Madye von frifher Butter Croquetd, wende fie
in feingeriebenem Brod um und dann in erflopften
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Giern, nad) diefernt wieder m Brod und io drei SMal
qach cinander, bierauf mache auf der einen Seite, an
welcher die Groquets aufgehen foll, mit einem feinen
Wiefier einen Einfdhnitt, backe fie {dhnell aus dem
Geymaly, madhe dann den Deckel weg und [afle Die
Butter fdnell wicoer Hevauslaufen, dann fann von
weifiem oper wilbem Geflingel Purée hinein gethan
werven 5 man nehme namlic) von gebratenem ®eflugel
18 Fleifdh und hade e6 fein, Dann {iofe man es im
Sérfer (weifies mit Becdhamelle und braunes ®efligel
wit brauner @auce N, 44), wenn 3 fehr fein iff, o
wird o8 durdy ein Haartuch over feines Sieb getvicben,
abaefalzen, beim Unvichten bie Croquetd damit ges

Fitllt, per Deckel wieder davauf gelegt undwarm fervirt.

et
Rindffetych.

9. Boeuf 2 la mode.

Man nebme qutes Maftodfenfleifch vom Hinterviers
tel, Dem 1‘L\1uuannrm ®anéfpisen, fir yebn Perfonen ad)t
Drund , lafje vas Fleifdy gut abliegen , damit 8 nid)t
4 frifch ift unp Elopfe ed mit dem Hacmefjer “gut

ourdh: pann nehme man guten @vect und rohen Schinz

fen, fneive ibn qrob, falze und pfeffeve ibn und foicke

vad Rletidh) Damit, aud) fann man chwad feine ©dja-

fotten und Peterfilie Darunter mengen bierauf wird

pad Fletfdh mit ehwas Jwiebel, Gelberiibe, @aly, vier

Sewnynelfen, Preffer, Jitypnen und einer guten
&
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