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Croguets oder Wiffolen.

95. Croquet von Cardbons.

Bon den Cardons jdyneidet man dag Jarte in Stitde,
wie ein Finger lang, wajdt, blandyivt und pubt fte fauber
ab, fodht fie in einer guten Braije von Sped und Bouillon,
bie mit etivad Gitronenjaft verfehen ift, gar, Dierauf [qkt
man fie wieber. falt werden, Dann madt man ein FHeines
Ragout von Vriefeln ober Ganslebern; wenn der Car-
bond falt ift, bebt man ibn Devaus, flillt in bdie Halfte
ebed Etacddjens Ragout, bedt ein pajjendes Stiddhen
bavauf, wende fie in Giern um, beftvene fie mit gerie-
benem Brod und Lade fie im Sdymals,

96. Croguet von Mangolvvippern.

> oben, nur dap anjtatt dev Carbong Mangoldvippen
genonunen ywerden,

97, Groquet in Birnenform.
Man wehme '/, Pfund Kalbfleifch, 1/, Pfund Ninbsfeti
und fiede o8 jufammen in einer guten Vouillon, n

{ e in Wafjer cin und drice fie wieder aus, Hievauf
mache man von 2 Giern ein gertihvted Gi, thue etwas Veter-
filic und &aly binein, bade e8 flein und ftofe e8 im
Mivfer fein,  Jum Fillen wird folgendes Ragout ge=
madts man nebme Krebsfchwanyhen, Briefeln, - Chan=
pignond und Spargeln, {chneide dicfes in Feine gewiirfelte
Ctide und lafje 8 in Butter dampfen. Dann thie man
ein wenig Mehl davan, laffe e8 wieder dampfen unbd giefe
bannt Cuppe bavan, twire. und falie e und laffe Das
Ragout Falt werden. Nimm dann ein wenig Favce, drivde
e3 von eimander, fiille e8 mit dem Ragout und macde
¢6 Wwie Birnen gufammen, taude fie in Gier, ftreue
)
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Wedmehl bavauf, mache von Peterfiliec Stiele daran unbd =
bade fie im Sdmaly {hon gelb, Tl
ge

98. Groquet von Hedyt.
Nebue 1 Pfunb Hecdht, fodhe ihn im Salwaijer ab,
} supfe il dann von Den Griaten und nehme von der hollan-
difdjen Sauce Ny, 78) bdagw, jedoch nicht 3w viel, damit

man Groquets dbavaud madyen faoue; ift diefed verfiibl, _33“
panu werdent Groquetd daraud gemacht, in Giern und 2
geviebertent  Brod  umgewendet und banun in Schmalz m“
gebaden.  2Auf biefe Avt fonnen von allen Fifchen Fleifch 1‘
i Groquets gemadyt mevden, I
| 1}
l 99, PNiffolen von Krebien. vo
! Nebhme 100 Stud fleine Krebie, wafdhe bdiefelben rvein ill'w
| Ve TR g il
| und ftebe fte ab; dann werden fie audqebrochen, die Schalen 3
* aeftofent und mit '/, Phund Kvebsbutter vermengt, bavon :]"i
T| eine gute Srvebgjauce gefevitgt, mit emem Kochloffel voll tlla
| Mebl und etwas weifer BVounillon gut dburdygefocht wund mif 3
1 A 3 Gievgelben ablegivt, gejalzen, bdie Krebsjchweife wirflicht ;11:1
gefchnitten, und Ales, nebft einer Handvol Fleiner gqrimer
) Grbfen, tweldhe man vorher in der Vouillon weidy gefocht
; bat, in die Sauce geribrt; dann [affe man fie verfiblen,
i i "mh‘ Rijfolen. davaus, swende fie in Giern wm, in feinem T
’ l Brob panivt, im Schmaly gebaden und warm fervirt, i
2 qel
100. Groquet von Stocffijd. it
% Man nehme 1 Pfund gewaperten Stockfifch, fese ibhn in ba
_ faltem TWafjer yum Feuer und lafje denjelben gang langjam in
| feifp werben, aber dap er ja nicht Focht, TWenn e weidh ift, Ko
{ fo nebme ihn aud bem Wajfer und lajfe ihn abtvodnen, e
' oride thu flein und nebme von der BVedamelle (M. 61) e
Dagu, Dilbe Butterteigblatichen, mefferviidendid andgewallt 3
und in ber Rundbung eined Trinfglajed audgejtoden, bes fal,
ftreiche fie auf einer Seite mit Giern, lege auf bie Haljte we
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Stodfifch und jchlage bie anbeve Hilfte bariiber, driide fie
ringdum fejt au, tunfe fie in jerflopfte Gier, bann in fein-
geviebenes Brob und bade fie tm Sdymal,

ab, 101, Croquet mit Geflligelpurée.
\Il‘jnlnli.i Mache von frijcher ‘Bu}tvr 6%‘&11[(‘[5,—‘ Wwenbe fie in fein-
it geriebenem Brod und pann tn jevkloppten Giern um, nach Diefent
it wicber in L‘Ber unb o brei Mal nach “?‘}“‘1?“"- Hierauj
=R mq(ln' auf per 'rmf'n {:l"ifl‘:, an 11*_¢"l|‘1wr Die (_btlvquc[iw aufz=
i gehen follen, mit einem feinen ‘)Jl‘v”_n‘ einen Ginjdmitt, bade
' jie jchnell qud bem Scimaly, madhe bann ben Decfel ey
und lafie bie Vutter fehnell wieber herauslaufen, bann Fanmn
von weifem ober wildbem Gefliigel Puvde hinein gethan
. nwt‘Frn'. nan url\mc_ 1}.’111[11&[_.\ ‘:L\_n _gvbr\mm'm Iﬂ;i}'[‘ill,]t‘l pas
i ;‘\-_'[‘t‘mﬁ und hade eé fein, m“mr lrm;_v ed im Viorjer (weiges
o mit Bachanelle und _11\ilfx:9 {\iﬁflirg_],cl niit ey [!mnu'-:: Eauce
woll v, 60). Wenn ed febr fein ift, fo wird ed durd ecin Haars
i ll‘i\'i\ _vt‘vr feines \:.:lt‘l‘ _qctriclu‘n, \'l[‘s]t‘i_ﬂlhl".!, beint :J‘i._;rfdji-c:t
Yicht ru‘_('ai'muclé_ Damit gefillt, Der Dedel wieber davauf gelegt
: und ywavm fervive.
imer :
focht L
i 102, Grogquet von Kapaumn.
nent Nehue einen gebratenen Kapaun, (6 das Fleifch von Haut
und Knochen, fhneide e8 in feine Filetd und mache bann fols
genbe Jwicbel - Bechamelle: nehme eine fhone Swiebel,
jchneide biefelbe vitrflicht und Foche fte im Waffer, Fible fte
11 bann wieber in frijhem Wafjer ab, nehme '/, Pfund Butter
famt in ein Cafjjerol unb {hweife bie Swiebel davin, thue einen
) ift, Sochloffel voll Mebl bagu und fehreifie fte abermals ein
en, weniq, dbann fille biejelbe ungefilr mit einem Schoppen
61) weifier Bonillon an und fodhe fie unter beftandigem Nithren
pall s gwei Theilen ein, dann legive fie mit 3 Giergelben ab,
be= jalge fte gehorig, nehme den Kapaun dagu und laffe fte falt
ilfte werbenr, dann mache fingerlange Groquetd daraus, wende
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fie i Giern unt, dann in feingeviebenem Weif= oder Mildy-
Hrod und bace fie vor dem Anvichten fchroimmend im Schmals.

103, Croquet von jungen Hithnern.
9iie bie obigen, und fonnen von allen weijen Gieflniael,
auch von Kalbfleijch, gemacht werdeit,

104, Mordhel-Croquet.

Man mache Croquetd =Favce nady Nv. 103, forme Die
felben wie Spiggmordheln, und in bie breite Seite {tece
man eine von Mubelteig gemachte fleine Ditte oder Ghuke,
swelde Dent Stiel der Movchel bilben foll, bann im Scymaly
gebaden unb fevvirt,

105. Kartoffel-Crogquet.

12 Qoth Butter werden mit 6 gangen Gievne und 1 Pjund
gefechien und auf dem Reibeifer geriebenen Kartoffeln nebit
ehivas Saly fhaumig geritfrt, Ddann nehme man veines
Papier, fireiche ed mit Butter uud lege von dev Mafje in
per Grofie eined Gied bavauf, made in oie Mitte eine Hob
Yung und firlle von bem Ragout (Nr.103) hinein, dedte mit
per Kartoffelmafie das Nagout ju und bade {ie Fury vou
pent Anvichten im Shmaly ; dbad Bapier wivd namlidy Duve)
bas Schmaly gegogen, daf die Croquets lodgehen und pamn
swerden fie fchon gelb gebaden,

106. Croquet von Gansdleber.

Nebme eine Gansdleber und brate bdiefelbe in Butter,
fchueive fie winrflicht und nehme von Der braunen Krauter
jauce (Nr. 71), fodhe biefelbe gany bict ein, legive fie mit
3 Giergelben ab, thue die Gansleber dagu und laffe fie ver=
fihlen, mache Nifjolen davaus, wenbe fie in Giern und dann
in geviebenent Weifibrod wm, bade fie Fury vor dem Anvid):
ten in Sdmaly und fervive fie warm, Auf diefe Avt Fonnen
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Groquetd von Feldhihnern, Gntenr, Fajanen, wilben Gdnfern,

L Schnepfen, Hafen, Rehen und Rothwildpret gemacht werden.
107. ©dyinfen-Croquet.

Von 4 gangen Giern, '/, Prund Mehl, 7/, Schoppen Mildy

b und etivas Saly wird ein Omeletteteig angerithre und daraus
piune Omelettes gebacken, bann nehne einen Kochloffel voll
Mehl uub rihve ed mit 7/, Schoppen fauvem Rahm, nebjt
1 Loty Butter glait, fese ed auf'd Feuer, vithre dafjelbe

Di¢ Oeftandbig, bis ed dict ift, Dann lafje 8 verfithlen und menge

et 1/, Piund gefochten und fein gehacten Schinfen barunier,

e, ftreiche vorr ber Maffe mefjervitcendic auf die Omelettes,

a3 rolle fie aufammen, {dneide fingerlange Ctiide Ddaraus,
wenbde fte in Giern und dann in feingerichenem Weifibrod
i, bade fie in Sdymaly und fervive fie warnt.

b 108. Croguet von Sechleien,

106t Man nimmt 1 oder 2 Pjund Schleien, je nadbem mai

ired Perjonen bet Tijche Dat, pube fie vein und fiede {te mit

£t etwasd Gffig, Saly und Wajjer ab, Fft das gejheben, o

3ol nehue man fie aud dem Subd, nebme Sraten und Haut da=

it von weg und jupfe fie in fleine Stidchen; dann made

ex man von 3 Giern, etiwas Mildh, Mebl nebft Salz einert

i Hlabchentetg an, davon bade man 6 Fladden, dann ftreiche

i man fie auf der Badfeite mit frifcher Butter und fiveue die
gesupiten Schlefenn davauf, rolle die Flabdhen auf und
jconeide fte in fingerfange Stickchen, bann tunfe fie in ger=
flopfte Gier und Wedmehl und bade fie aud dem Schmalz
jchon gelb.

ey, uf diefe Weije Fommen alle Fivhe, welche weified Fleijd

JHEL haben, gubeveitet ywerben; audy) von Krebjen fann man foldie

MES Groquets macben.

wer=

Dann 109. Croguet von Sardellen.

1rich: Man made vorr 2 Giern, Mehl, Milch und Saly einen

nen Slabddhenteig an unbd bade davaus 4 Fladden, lege fie auf
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ein weified Judy und mache folgende Fiille darauj: nelme

3 Qoth Butter in ein Cafjerol und jdweife davin efwasd
feingehacte Charlotten, Peterfilie einige Minuten und lajje '

fic dann verfiblen, dann fhlage 4 gange Gler davan, inebjt :

Ty Prund vein gewajchenen, von den Griten gelosten, fein
yotieflicht gejchnittenen ©ardellen, dann auf dem Feuer gleid 1
einem geriibrten Gi abgeviihvt, aber nicht auw fejt werden ;'
Yaffen, bann auf die BVadijeite der 4 Fladchen vertheilt, ju 1
fommengerollt, in Delicbige Stitdchen gejchnitten, itn Gi und l
Wedmehl getaudt, aud dem Schmaly gebaden und fervit, ¢
4
110. Groquet yon Sordellen (andever Art). ¢
Wean nimmt einen Halben Schoppen Milhy, 4 Loth Butter f
und etivad Saly in ein Cajjerol und lafje ed auffochen, dam i
febe €8 vom Feuer ab umd vibre jdhnell feined LWeipmelhl t
Binein, fo viel al8 die Fufjigfeit annimmt, dann nodmald t

auf das Feuer gejest und ju einem fejten Teiq unter beftdn-

Digem Mmrtihren abgebamft.  Hievauf lafie man ibn ver
fiblen ; ift bies gejchelen, fo werben 3 gange Gier hineingerilhit, )
nebjt 6 St vetne gewafdhenen, von ben Griten geogenen, 1
witrflicht gejchnittenen Savdellen, bievauf in beliehigen Fou 4
nten qud bem Sdhmaly fchon gebacden und fexvict, )
i

indfleifd),
Siats 9
111. Boeuf a la mode.

Man nebme quted Majtochienfleijch vomr Hinterviertel
oem fogenannten Gandipisen, i 10 Perjonen 8 Liund 3
Yafjfe Das Fleijch gqut abliegen, bamit ed nicht 3u frijeh it &
und flopfe e mit dem Hadmefer qut dbuvch; dann nebme ‘
man guten Gped und voben Schinfen, fbneide ihn grob (
falze und pieffere i und jpide das Fleijeh damit, aud “
fann mawr etwad feine Chavlotten und Peterfilie davunier ';
¢
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