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134 a. Abjdnitt.

Frildhe.

96. Gingemadyte Frojididentel.

Stehe ezept Nr. 38 in Abjdnitt 22.

97, Gebadene Frojdtenlen,

Wenn diefelben forgfiltig gepuht und geiwdfjert find, jdneidet
nan die bordeven Tapen der Frojdhe ab, falzt jie und [aft fie eine
seitlang ftefen; danm twendet man fie in Mehl und Cigeld wm,
beftreut jie mit Semmelbrojeln und bict fie aud heifem Sdmaly
heraus.

Mauldieln
98, Gebadene 2Anftevn in der Sdale.

WDan (6fe die Uuftern aud den Scdjalen und entferne ben
Bart, gebe fie zuviid in die Schale, fiberftrene fie mit Pavmejan=
fiafe, aur Halfte mit geftofener Semmel gemijht, iibertrduile jie mit
Srebz= ober frifder Butter und fajje jie fehr jhnell 2—3 Minuten
in einer beien Hohre Dacken.

99, Falidhe 2Uujtern.

Jtad) Verhiltnid ded BVebdarfes wdfjert man Heringdmild) gut
aud, womiglid) i jiiger Mild), damit fie vedht weif werben, jdhneidet
jie Deim Gebrauc) in wei fingergliedlange Stiice, jtreicht Mufjheln
gut mit Vutter aud, legt bdie Heringdmild) gut abgetropft binein.
Unterdeffen hat man eine Favce bon Sarbdellen, Kapern, gemwiegter
Bitvonenjdhale, geriebener Gemmel und guter, jifer Salbne, joivie
getviegte Peterfilie und Jitvonenjaft beveitet, fiillt von diefer Mafje
einen Yoffel auf die Heringdmildh, bejtveut fie mit fein geriebenex
Semmel, legt auf jede Mujchel ein wenig frijche Vutter und bt
fie fdyon gelbbraun, died muf aber jdmell geben, fonjt iwerden fie
trocen. BVeim Serbieven terden fie mit Jitronenjaft Letropft.

100, Falidhe 2ujtern (andeve Art).

Die WUnfternfhalen werden mit frijcher Butter audgejtridhen, ge-
viebene Semmtel davauf gejtreut, ein Stitct vorher weidhgefochte Kalbs-
brie3chen, jo grofi wie eine Aujter, davauj gelegt. Etwad durch-
geviebene avbellen, geviebene Gemmel, ein fleines CStiicchen
Butter davauf geleat, mit Jitvonenjaft betvopft und im Ofen Deifs
terben laffen.
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Tifche, Srebje, Frijche, Mujdheln. 135 .:}
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101, Sdpwarze Seemuidyeln.

Die Seemujcheln werben gemwajden und duferlich qut gereinigt;
dann wird Wajjer und etiwad Saly, Pfejfer, Geivitry, Kimmel und
Fwiebel aufgefocht; die Mujdjeln fommen ind fodhende TWajjer und
bleiben barim, 0i® fie auffpringen. Der Vorficht halber ftecte man,
wihrend die Mujdeln fodhen, einen filbernen Lofjel tn dad Wajjer;
er wird jhwary beim Kochen, wenn fdhlechte Mufdeln darunter finb.

102. Muidiein a la Mariniére. {111

Nachoem  dieje fauber gepubt und gewajchen jino, focht man {l .

fie in Weiwein mit etwad Wurzelwert und Gemitvy; fein gebackte
Sdalotten wexbern in Butter gedimpft, jeihe den Wein, worin bdie
Mujdheln gefocht wurden, durd) ein Sieb dazu, fofje died zujammen
auffochen, gebe efiwad tweifie Sauce, nebjt gebacter Peferfilie dazu,
faffe ¢3 nodymalsd fochen, gebe jie itber die Mujcheln, twelde man _
porher pom Bart und einer Sdyale befreit hat. :

105. Muideln nad) Catalane.

Diefed miiffen fehr grofe Mujcheln fein und verden iwie die
vovigen gefocdht; man nimmt bdie eine Sdhale, an dev fie nidht fejt
hangen, ab, Jdibt etwad fein gejdinittene Schalotten in Butter
eif, gibt etivad Mehl dazu, [afgt died einige Minuten mit an-
stehent, fillt ed mit fiifer PUlD auj, jo dafy e eine dide Sauce
qibt, (Gft jie qut durchfochen, BGebt jie tm Gejdmact mit etwad
Gapennepieffer, gebacttem Eftragon und bindet die Sauce mit einigen
Gigeld und Butter, ftreidhe fie gehiuft auf bdie Wujdel in ber
Sihale, ftreue etiad geriebene Semmel und Kife davauf und lajje
jie im Ofen, nachdem man jie auf einer Pjanne oder. Bled) mit
Salz gejtellt Hat, Lacen.

104, Sdinteden in ihren SHaujern. f

Mian nehme die gemeinen Gavtenjdneden, wenn fie nod) ge-
ichloffen find, b. B. einen faffartigen Decel itber dem Gehiuje
fhabert, wad mwihrend ded Winterjchlafed bom Spéatherbite bis zum
Frithiahe zu gejchehen pileat, denn nur da find fie geniefbar.

Am bequemiten ift 3, wenn man fid) tm Garvten oder Hihlem
Reller ecinen Sdynectentaften anlegt. Einen Kajten ohune Boden
ranune man in die Grde und verjehe ihn mit einem Dectel mit
Drahtgitter. Dann Lelege man den Voden mit Salatabfillen,
Blattern . und fammle im Sommer die Scdneden in Ddiejen
Raften, nur vergefje man bad Fiittern mit Salat . nidht, BVeim
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138 5. Abjdnitt.

Beginn des Winterd ifiberdecte man den Rajten mit Laub, um ifhn
bor Froft su jdiiBen; auf diefe Weife wird man aud) im Winter
immeyv Dequem bdie Scmeden, welde jid) in dic Grde ded Raftensd
bergraben, hevausholen Fommen.

[. Man wajde dann die Schneden ab und ftelle jie mit
focdhendemt Salzwaffer yum Feuer, lafle jie eimmal auffocdhen und
gebe fie in falted Waffer. Dann ziehe man mit einer Spicknabel
die Sinece aud dem Hiuddhen, entferne die Dirme, den Kragen
und den Stein, ftelle fie mit Fleijhbriihe, Wurzehvert und etwad
Weifiwein sum Feuer und lajje fie 2—3 Stunden weid) fodjen.

Unterdefjen bereite man eine gute Rrduterbutter wie folgt:
nan nehme ungefiahr zu 125 Gramm frijder Butter 4—5 Sardellen,
aud mwelden man bie ®riten entfernt, ftofie fie mit der Butter
aujammen, jtreiche fie duvd) ein Sieb und gebe etwad frijd) gehackte
Peterjilie, einige gany fein gehacte Schalottengwiebeln, weifen
Pieffer, Bitvonenjaft, alled qut vermengt, dazu. Gebe zuerjt et-
iwad bon ber Vrithe der Schmeden in dad Haudchen, dann eine
Sdynecfe, fiille e5 mit diefer Butter voll, dafy e2 den Dectel bildet,
jtreue geviebene Semmel davauf, jtelle jie auf ein Vlech mit Salz
in die NRohve und loffe fie 10 Minuten backen.

II. 20 Gtiict gefochte Schuecten, 6 Sardellen, 2 havt gefocdyte
Gier, eine halbe in Wafjer aujgeweichte Semmel, einen abgefochien
Gdnfemagen, '/, gefodhte Oinjeleber wiege man fein, qebe ein
Stitt Butter, fein gewiegten Thymian, Peterfilie, Kerbelfraut, einen
Chloffel Jaure Salne, Saly und Pieffer dazu, fitlle die Maffe in
oic Schnectenhiindchen, bejtvewe fie mit geviebener Semmel, iiber=
trdufle fie mit Butter und bacde fie !/, Stunde in der Rifre.

105, Sdmedenialat,

Siehe Abjchnitt 9.
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	Illustration: Homards à la Provençale. (Hummern nach Provencer Art.) Tafel-Aufsatz zum Festmahle bei der goldenen Hochzeit Ihrer Kgl. Hoheiten des Grossherzogs Carl Alexander von Sachsen-Weimar und der Frau Grossherzogin Sophie am 8. October 1892. Gefertigt von Emil Koenig, Grossherzogl. s. Hofküchenmeister.
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