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Dritter MUbjdynitt.

Cingangsgeridhte (Poreflen).
1. Staviavbrotdyen.

3n Sdyetben qejchnittenes Vixbbrot wied letcht mit
BVutter bejtrichen umd ntit Kaviar belegt.

2. Sardellenbritdhen.

) B 1 . 3 — . - Ty i
Piivbe Weden werden m Sdetben gejdputten und
mit Butter bejtvichen. Von gefodhten Erern jchneidet man r
fleine Sdheibchen und leqt jie aujs Brot. Sauber ge
wajchene, entquitete wnd in Stiidden jerteilte Savdvellen !
werdent dann daviiber getan. ',
I!
3. Geraudevte Ladabrotden. !
Miivbes Wectenbrot wird in Scdetben gejchmitten wid l
mit Butter bejtrichen. Davauf legt man dann jdin ge
jcmittene Stiickchen von gerdaudjertem Lachs. Die Brdtdjen {
werdent  auf etner vunden Platte aufgehauft und nut H Y
Petexjilie garvniext. o
4. Mujdelvagont. MR
14
Man qibt in cine Kajferolle Butter mit Weehl, lipt il i |

¢& amyiehent, WH)cht es mit Fletjchbrithe ab und gibt dann
Swiebeln und Nelfen dazu. KNalbsbriesdle wird nut faltem
Waifer aufgefeht, einige Winmuten gefocht, danm m faltes | 4t
Waifer geleat und abgehiutet. Davon werden Wiirfel BN
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gejchnitten, die man in der Sauce '/, Stunde mitfocht,
worauj das Gamge mit 2 Cigeld und Nabm abgezogen
| wird.  WMan fan aud) nodh Champignons  himzufiigenn.
11 Dieje Majfe wird mun in qut gejtrichente Wujehelfornen
emgefiillt, gervicbene Kdje und gevichenes Brot dariiber
gejtreut und etn fleines Sttt Butter davauf qetan. Die
gefitllten Veujchelnr fonmen auf ein Blech, das mit Salj
beftvent ijt*), damit fie nicht wmfallen, und auf dem Bleche
i den DeiBen Ofen, wo fie o lange bletben, bis fidh
eine Srujte bildet. Hun und Gefliigelvejte Ennen auf
dicfelbe Axt aubeveitet werder.

d. Fijdh)-Coquilles.

Butter wnd Mehl werden gejchiveilst, mit Halb letjch
brithe Dalb WeiBwein 3u eiment etwas dicken Brod gefodht,
mit Saly, Vieffer unbd etiag Eitragoneflig qewiivyt, mit
etivatgen Fijchreften, dic qut entguatet jid, mit Sapern
und gericbenem Parnefantije vermijht und pami m nut
Butter bejtrichene Coquillesidhalen aefiillt.  Die Sehalen
bejtvent man it Panternehl und Vavmeiankiie und qieht
etivas jerlafjene Butter daviiber, worvaud fic auf ein Bled
fonimen, das mit Saly beftvent ift*), damtit die Shalen
nicdht umfallen. Sie werden mun im heifen Ofen o [ange
gebacten, big die Fiilhumg in den Shalen Fodt und die

r obeve Srujte gqebraunt it

6. Gefiillte Eier.

6 Stiict frijde, gleich qrofe Gier werden Hart qefodt,
abgejchalt, s frijhe Wafjer qeleat und damn auf ein
Tud) ausgehoben. Hievauf fchneidet man jie m der Witte
oer Xange nad) duvedh und nimmt das E1geld hervaus,
wahrend die EnweiBitiicke wicder ins frifche Walier Formen.

ULS Saly fann gewdhulicdies Viehialy qenoninien werden.
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Cin abgeriebenes Milchbrot wird einige Minuten in falte
Mild) eimgeweidht, ausgedriift und nebjt 100 g Butter
au dem aus dem Ciweip hevausgenomumenen Cigelb getan.
Hievauf mwird tn einer Schiijjel dag Gelbe von 3 rohen
Ctern mit Saly und Pustatnup fein qervithrt und mit
obiger Wafje gemengt. Die ausgehifhlten CEtweipitiice
nimmt moan mm aus dem Wajjer, leat fie umgefehrt auj
ein Tuch, damit dad Wafjer ablaufen famm, fitllt die
SHohlung nit der zuberetteten Fiillung erhaben auf umnd
jiebt geriebenes WVrot darvitber. Der Nejt der Fillung
wird auf etner Schale ausemander qeftrichen, die Eiex
m dtefe Majle aejtellt, mit etmem mit Butter bejtrichenen
Papiexr gedectt und die Schale auf Salz etiva '/, Stunde
i etnen nidht au HeiBen Vacdofenr gebracht. Veim An-
vichtent qgieBt man noch einige CRlofrel voll SKalbfleijch
jauce darviiber.

7. Gine gute Speife nad) der Suppe.

Gony ditnne nicht fette Omelette jchneidet man Fu
dretfingerbreiten Hiemen, hHievauj werden 3 Stitct Mald
ing gefodht, mit etivad Swiebeln und Jitvonenjdhale femn
veriiegt und mit emem Stitd Butter qeddmpit. Dantit
bejtreicht man die Onteletteriemen, vollt jie und legt fte
m oenite mit Vutter bejtrichene. Form. Dben davauf fom
nent nod) H5—=6 veriviegte Sardellen, 60 ¢ Parmejantaje,
etniqe Stiickchen Vutter und daumendict jaurer NRabm,
worauf dag Gamze eine halbe Stunde im Badofen auf
geogent wird. Die Spetfe farmn 1t der Form jelber, in
welcher jte . Vadofen war, auf den Tijdh qebradt
werdern.

8. Sharvgelontelette.

Spargeln werden halbfingerlang gejdhnitten und ab
gefocht. acdhdem man Briesdhen lewht gefodht, abgehiutet
4

5

Badm-\!ﬁi-rm:mbcrg



510}

und jerjchnitten DHat, toied wmit Hald Spavgel- wund Halb
Brieschenbrithe witer Vemmtjdhung von Butter und Wiehl
etne Sauce beveitet, die etiwas dider it wie gewdhuliche
Sauce. E3 fonmmt noch Cigeld und jauver Mabm hinzu
nebjt Stitckdhen  qefchmitterer und m Butter qeddmpiter
Champiguons, worauf die Sauce i heipes Wajjer gejtellt
wird, damit jie nicht gerinne.

Swm Omelettetetq vechnet man fiiv 10— 12 Pexjonen
5 Lifrel voll Mehl und 5 Gler. D

Das Mehl wird mit
dent Gigelb, mut ctivas WVeildh und Saly glatt gevithrt
und der Scdmee leidht davumter gemengt. Dev Teig mup
ausjehen wie VBisfuitmajje. Die Omieletten werden je
auf einer Seite gebacten, 3um Anfiiehen i den Ofen
qejtellt umd dann qletcdh auf etne erviwdvntte Platte an
gevichtet.  Auj das erjte Omtelett legt man veriviegten
Sdyinfen und fiigt 2-—3 Lofrel voll Sauce bet, auf das
swette qevtebenen Sdpveizertdas, auf dasd dritte wieder Schin-
fenr 1. §. w. (qewdhulich jdhichtet nman vier Yagen Smelette
aufetnander).  Julet fommen Spargeln und Briesdyen,
damnt oben davauf und daviiber die Sauce. Die Speije
mup in eine qeope tiefe Platte gebracht und gleid) fjer-
piert twerden.
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