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Croqucts oder Rifsolen .

7 !>. Croquet von üupann .

Icehme einen gebratenen Kapaun , löse das Fleisch

von Haut und Knochen , schneide es in feine Filets

und mache dann folgende Zwiebel - Bechamelle : nehme

eine schöne Zwiebel , schneide dieselbe würflicht und

koche sie in Wasser , kühle sie dann wieder in frischem

Wasser ab , nehme ^ Pfund Butter in eine Casserole

und schweiße die Zwiebel darin , thue ein Kochlöffel voll

Mehl dazu und schweiße sie abermals ein wenig , dann

fülle dieselbe mit ungefähr einem Schoppen weißer

Bouillon an uno koche sie unter beständigem Rühren

zu zwei Theilen ein , dann lequire sie mit dem Gelben

von 3 Eiern ab , salze sie gehörig , nehme den Kapaun

dazu und lasse es kalt werden , dann mache kleinfinger¬

lange Croquets daraus , wende sie in Eiern um , dann

in fein geriebenen Weiß - oder Milchbrod und backe sie

vor dein Anrichten schwimmend im Schmalz .

80 . Croquet von jungen Hühnern .

Wie die Obigen , lind können von allem weißen

Geflügel , auch von Kalbfleisch , gemacht werden .

81 . Croquct von Sanslrber .

Nehme eine Gansleber und brate dieselbe in But¬

ter , schneioe sie würflicht und nehme von der brau¬

nen Kräutersauee Nr . 5, 2 , koche dieselbe ganz dick ein .
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lequire sie mit dein Gelben von 3 Eiern ab , thue die

Gansleber dazu und lasse es erkühlen , mache Rissolen

daraus , wende sie in Eiern und dann in geriebenem

Weifibrod um , backe sie im Schmalz kurz vor dcm An¬

richten lind servire sic warm . Auf diese Art können

Croquets von ' Feldhühnern , Enten , Fasanen , wilden

Gänsen , Schnepfen , Hasen , Rehen und Rotbwilopret

gemacht werden .

8S . Croquet von Hecht .

Nehme ein Pfund Hecht , koche ihn in Salzwasser

ab , zupfe ihn dann von den Gräten und nehme von

der holländischen Sauce Nr . 62 dazu , jedoch nicht zu

viel , damit man Croquets daraus machen kann ; ist

dieses erkühlt , dann werden Croquets daraus gemacht ,

in Eiern und dann in geriebenem Brod umgewendet

und im Schmalz gebacken . Auf diese Art können von

allen Fischen Fleisch - Croquets gemacht werden .

83 . Nissolen von Krebs .

Nehme 100 Stück kleine Krebse , wasche dieselben

rein und siede sie ab ; dann werden sie ausgebrochen ,

die Schalen gestoßen lind mit ^ Pfund Krebs -Butter

gemacht , davon eine gute Krebssauce gefertigt , mit

einem Kochlöffel voll Mehl und etwas weisser Bouillon

gut durchgekocht und mit dcm Gelben von 3 Eiern ab -

lequirt , gesalzen , die Krebsschweife würflicht geschnit¬

ten und alles , nebst einer Handvoll kleiner grüner

Erbsen , welche man vorher in der Bouillon weich ge -
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kocht bat , in die Sauce gerührt ; dann lasse sie erküh¬

len , mache Rissolen daraus , wende sie in Eiern um ,

in feinem Brod panirt , im Schmalz gebacken und

warm servirt .

8 -4 . Croquet mm Stockkitcl ) .

Man nehme ein Pfund gewässerten Stockfisch , setze

ihn im kalten Wasser zum Feuer und lasse denselben

ganz langsam Heist werden , aber dasi er ja nicht kocht ;

wenn er weich ist , so nehme ihn aus dem Wasser , lasse

ihn abtrocknen , drücke ihn klein und nehme von der

Bechamelle Nr . 50 dazu , bilde Butterteigblättchen ,

mcsserrückendick ausgewalgt und in der Nundung eines

Trinkglases ausgestochen , bestreiche sie auf einer Seite

mit Eiern , lege auf die Hälfte Stockfisch und schlage

die andere Hälfte darüber , drücke sie ringsherum fest

an , tunke sie in zerklopfte Eier , dann in feingeriebeneS

Brod und backe sie im Schmalz .

85 . Morchcl - Croquet .

Man mache Croquets Farce Nr . 80 , forme die¬

selben wie Spitzmorcheln und in die breite Seite stecke

man eine von Nudelteig gemachte kleine Düte oder

Gucke , welche den Stiel der Morchel bilden soll , dann

im Schmalz gebacken und servirt .

86 . Schinken - Erfurt .

Von vier ganzen Eiern , Pfund Mehl ,

Schoppen Milch und etwas Salz wird ein Omelette -
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teig angerührt und daraus dünne Omelettes gebacken ,

dann nehme einen Kochlöffel voll Mehl und rühre

es mit ^ Schoppen sauren Rahm nebst 1 Loth

Butter glatt , setze es aufs Feuer , rubre dasselbe be¬

ständig bis es dick ist , dann lasse es erkuhlen und menge

Pfund gekochten und fein gehackten Schinken darun¬

ter , streiche von der Masse messerrückendick auf die

Omelettes , rolle sie zusammen , schneide fingerlange

Stücke daraus , wende sie in Eiern und dann in dem

feingeriebenen Weißbrod um . Beim Anrichten werden

sie aus dem Schmalz gebacken und warm servirt .

87 . ülU ' toft ' el - Croquets .

Zwölf Loth Butter werden mit 6 ganzen Eiern und

einem Pfund gekochter und auf dem Reibeisen geriebe¬

ner Kartoffel nebst etwas Salz schaumig gerührt , dann

nehme man reines Papier , streiche es mit Butter und

lege von der Masse , in der Große eines Eies darauf ,

mache in die Mitte eine Höhlung und fülle von dem

Ragout Nr . 80 hinein , decke mit der Kartoffelmasse

das Ragout zu und backe sie kurz vor dem Anrichten

aus dem Schmalz ; das Papier wird nämlich durch

das Schmalz gezogen , daß die Croquets los geben

und dann werden sie schön gelb gebacken .

88 . Croquets mit Sct ' liigclpurLt .

Mache von frischer Butter Croquets , wende sie

in feingeriebenem Brod um und dann in zerklopften
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Eiern , nach diesem wieder in Brod nnd so drei Mal

» ach einander , hierauf mache auf der einen Seite , an

welcher die Eroquets aufgehen soll , mit einem feinen

Messer einen Einschnitt , backe sie schnell aus dem

Schmalz , mache dann den Deckel weg und lasse die

Butter schnell wieder herauslaufen , dann kann von

weißem oder wildem Geflügel Pur ^ e hinein gethan

werden ; man nehme nämlich von gebratenem Geflügel

das Fleisch und hacke es fein , dann stoße man es im

Mörser ( weißes mit Bechamelle und braunes Geflügel

mit brauner Sauce Nr . 44 ) , wenn es sehr fein ist , so

wirv es durch ein Haartuch oder feines Sieb getrieben ,

abgesalzen , beim Anrichten die Croquets damit ge¬

füllt , der Deckel wieder darauf gelegt und warm fervirt .

Rindfleisch .

8i >. littönk ä moAe .

Man nehme gutes Mastochfenfleisch vom Hintervier -

rel , dem sogenannten Gansspitzen , für zehn Personen acht

Pfund , lasse das Fleisch gut abliegen , damit es nicht

zu frisch ist lind klopfe es mit dem Hackmesser gut

durch ; dann nehme man guten Speck und rohen Schin¬

ken , schneive ihn grob , salze und pfeffere ihn und spicke

das Fleisch damit , auch kann man etwas feine Scha¬

lotten unv Petel ' silie darunter mengen ; hierauf wirv

das Fleisch mit etwas Zwiebel , Gelberübe , Salz , vier

Gewürznelken , Pfeffer , Zitronen und einer guten
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