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Sedyster Abfehnitt,

Ragouts.

1, ®efullte Cnten.

Wenn die Sntenr gepusit und ausgemwafchen find,
Wwerden fie auf dem NRiicken der Lange nach aufgefchnits
tent und das Fleifch und vie Knochen bevausgelodt, obne
vie Haut su verfchneiden. Run verwieat man das Fleifch
nehft cinem St Kalbsleber, cinem Stiickchen Spect,
citter Hand voll Chalotten, Jwiebeln, Petev il und ein
wenig Esdragon fo fein als moglich , diinftet ¢d hernach ,
auf dem Feuer und thut eine Hand voll geriebenes Brod .
vasu, Wenn ¢d cin wenig angesogen bat, thut man ¢d |
in cine Schifiel, thut das Gelbe von 3 Eiern, cin wenig
Galy und Mustatnuf bingu s diefes alles wivd in eintem
Morfer su Teig geftofen, und die Haut der Enten damit
gefiillt , {o Daf fie wieder ibve Form DbeFommens und !
wennt fie auf dem Riicten wieder gut sugendbet find, fo
werdenr fie wie andere Enten aufgefpicht, mit Spect
cingebunden und in cine Caffevole gelegt, wotein man |
gine mit Sfelfen beftectte Jmwicbel, cin Lovbeerblatt, Sels
Tevi, Veterfil, Sitronenfcheiben und cin wenig Fleifchs
briibe thut. So Ilaft man fie {chon gqeld braten.
Tun timme man fic beraud, und erbdlt fie warm, bis
die Gauce fertig ift. Dagu nimmt man den Saft, worin
die Enten gedampft wurden , frrent etwad Mebl binein
und [afit daffelbe geld darin angichen, gicht dann ein
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Ragouto. 57

Glaschen Wein und den Saft von einer 3itrote, etliche

Lofel voll braunet Sleifchbriipe (Fus), cinige gepubte -

Tpdiffeln wud ein geveinigred Kalbsbricschen dasu, bt
diefes noch eine Jeitlang fochen vichtet dany die Ente
anf eine Platte an, und giche bie Sauce dardiber.

9. Qevdhen mit Krauter.

SWenn die Lerchen gereinigt find, Tegt man fie mit
cinem GtiicEchen Butter in eine Cafferole, Defireut fie
mit Pfeffer, Saly und Nelfen, thut Peterfil, Majoran,
ciien ©flbfel voll Champiguons und Sitronenfchalen
bazus mit diefen Lift man ¢d cine Weile focheny dann
fireut man ctwas Mebl bavauf, ldafit ¢d anch wieder
damit angiehen, und gict dann ein Glad quten IBein
vavan. Wenn fie mit diefem noch eine Weile gefocht
haben , fonnen fie angerichtet werden.

3, Tauben in der Sauce.

Wenn die Tauben mit Sped und Jitronen gut abge-
dimpft find , wird eine Sauce auf folgende At verfertigt:
Das Gelbe von 6 Siern verviihrt man mit einem Gtiid-
chen Butter und einem Loffel voll Fleifchbriihe , lafit es
unter befidndigem Riihren dic werden; dann thut man
cinen Chfel voll Esdragon.Effig und einen Loffel voll
Senf dagu, und gicfit eg diber die geddmpfren Tauben.

4o Huhner mit Reid

1, PBf. evlefenen Reid fest man mit einem Gtiicchen
Butter, cinem StiicEchen Schinfen und einer mit Nelfen
beftectten Jichel diber das Feuer, gicht gute Fleifch.
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58 Scedhoter AbDfchnitt.

briibe davan, und Laft ibn vecht dict und weich Fochen,
Hicrauf legt man ihn Fingersdick auf eive mit Butter
beftrichene Schiiffer, welche anf den Tifeh gegeben wet
ven fann, fellt einen Olechenen Neif davum , und bildet
cinen etwas bobern Rand aus dem Reid, Ddamit die
Gauce von den Hiibnern nicht andlaufen fann, Dann
legt man qute frifaffierte Hibner davauf, nebi etlichen
Loffeln voll von der Sance, worin diefe gefocht wurden,
bedectr fie wieder Fingersdict mit Reis, anf diefen legt
man wicder Hiibner, und fabre {o fort, big die Form
Voll ifts oben belegt man e8 mit diinnen Stiidchen But.
ter, beftreut es mit gevicbenem Milchbrod , und (4Gt es
im Ofen eine fdhone Farbe befommen, il man dag
Gevicht auf den Tifch frellen, fo jiecht man den Reif
weg, die iibrige Sauce aber sieht man mit dem Gelben
von 2 Cicrn ab, und giebt fie befonders dagu.

6., Junge Hubner mit Champignons.

Die Hiibner werden forafiltia gepukt und audge-
nommen, und dann aus etlichen Wafern recht fauber
gewafchen. Nun legt man ein SritcEchen Butter in cine
Cafferole, legt die Hilbner mit Saly und Mustfatnuf
davein, thut eine mit Nelfen befteckte [wiebel dagi,
[afit e eine Vievtelfunde damit angieben, fireut dann
ein wenig Mebl davauf, fchiittelt es Bfter um, aichit
pann ein Glas Wein und gute Fleifdhbriipe dalt, und
[dft fo die Diibner gqut durchfochen. Dann vermiegt
man eine Hand voll Champignons , dimpft fie in einem
Stiiddhen Butter mit siemlich viel Peterfil, legt fie 3u
et weich gefochten Hithnern auf eine Sdhiiffel und er-
bart fie warm, Nun wird wicder eine Hand voll abge-
fochte und fauber gepuste Champignons gefchnirten,
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Ragouts. 59

diefe [Aft man eine BViertelffunde in dev Gance fochens
sann richtet man die Sauce durch cin Haarfied fiber
die Hiipner, und legt dic Champignons gierlich darin
ferum,

6. Hiuhner mit Hopfen.

SGenn die Hiibner wie gewdbhulich gepust find, wers
ven fie gut aufgefpicfit, mit Waffer , Wein, Efjfig und
Saly, audh einer mit Relfen Deftectten Swichel und einey
palben Jitvone jugefet und weich gefocht. Nun focht
man junge Hopfen in Salswafier, unterdeffen thue man
cinige Loffel voll Provencer-Oc¢l in eine Cafferole, diin-
ftet cinen Efloffel voll Mehl wud ¢in wenig Peterfil da-
vin, gichit cin wenig Fleifchbriibe dasu, legt vie Hopfen,
nachdem das Waffer wieder fauber abgelaufen ift, bavauf,
und [dFt fie unter ofterm Umfchiitteln cin wenig dampfen,

tun thut man Saly und Mustatnuf bingu, gieft ein
wenig von der Sance, worin die Hipner gefocht wurden,
varan, und Ldft fie noch cin wenig Fochen, Wenn fie
mit diefem noch einmal aufgefocht baben, Tegt man die
Siibner auf die Schiiffel, viibre die Hopfen mit dem Gel=
fen von 2 Giern und cinigen Lofeln vol fauerm
Rabm an, und wenn fie cin wenig angezogen, rich-
tet man fie um die Hiihuer herun,

7. Sunge Enten mit Spavgeln und Krebfen.

Halb ansgewachfene Enten werden wie getdhnlich
gepust und gereinigt, gut abgetrocEnet und mit Pfeffer
und Saly eingericben. Nachdem fie eine Stunde fo ge-
feqen baben, merden fie mit Spec cingebunden und in
cine Gafferole gefegt. Sun giefit man cin Glag Wein,
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60 Sechster UbTchnitit.

ebetr fo viel Fleifchbriihe und ein balbes Trinfgldschen 1
voll Effig daran, ynd thut die Schale von ciner balben |
Bitvone und cine mit Nelfen beftectre Jmwicbel Ddagu,

Lift fie weich ddmpfen, doch miiffen fie weif bleiben,

Dann fieder man Spavgeln, nachdem fie fauber gepusit

und in fleine Stiidchen gefchnitten find, in Salzwafer

weich , doch nicht gar su weich, LAt cin StiicE Butrer |
serflieffen, aber nicht Deif werden, L[Aft cinen Loffel '
voll DMebl und ein wenig gehaceen Peterfil darin ans

gieben, und giehe fo viel {life Milch oder Rabm bingu,

alg su ciner Sauce nothig iff, Hievanf mifcht man Salg

und ein wenig Musfatuuf davan, legt die Spargeln,
nad)dem das Waffer wicder fauber abgelaufen ift, bingu,

und lafit fie eine Viertelfunde dampfen. Dann 108t

man 5 abgefottenen Krebfen die Schivdnge und Scheeven

aus, thut fie in ein befonderves Gefchive mit cinem Stiict.

chen Butter, firent Saly und Pererfil daranf, und (Gt

fie ein wenig angichen. Dann richtet man die Enten auf

eine Schiifiel an, Tegt die Spargeln im Ninge darum

berum, belegt fie gicelich mit den gedampften Krebfen ,

und giebt fie vecht beif auf den Tifch.

8, Tauben im Dampf.

Wenn die Tauben wie gewdbnlich audgenommen
sugerichtet und mit Saly eingerichben find, legt man fie
in ¢ine Blecherne Form, giefit einige CHloffel voll Pros
veneer-O¢l davan, legt gelbe Ritben, Seileri, Veterfif
und Lorbeerbldtter dasu, deckt ein Papier, welches in
Oel eingetaucht wurbe, daviiber, fellt die Form in
fochendes Wafier, und [ift s fo lange darin gleich
fortfieden, big die Tauben weich find, Alsdann gerlaft
man etliche Loffel voll Kraftbriihe (Jus) mit Jitronen-
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Ragoutsd 61

faft, Teat die Tauben auf dic Schiifel und gichit die
Gauee dariiber,

9. Feldhihner mit Kohl gedampft.

Seun die Feldbithner geveiniat, anfgefpiefit, und mit
Gpeck, welcher in ldnglidhe Stiide gefchnitten und
im Galy und Pfefer umgewendet i, gefpide fnd,
fegt man etliche diinngefchnittene Spedicheiben in cine
Gaflerole, thut eine mit Nelfen befiectre Jwiebel, cin
Qorbeerblatt, ¥, Pfund Kalbfeifch, eben fo viel leicht ge-
viuchertes Scheinefleifct, Peterfil und Sellerinurzeln
bingu, und gicfic ein Glas voll Wein und Waffer daran,
legt ein mit Butter beftrichenes Papicr daviiber, dect
¢s 30 unbd [Gft ¢8 auf Koblen langfam dimpfen, bis
die Feldbiibner weich find. St dies gefchehen, fo fegt
man mit Wafer abgefochte Koblfopfe, die in 2 Theile
gefchnitten find, dagu, Laft ¢d noch cine Biertelfunde
fochen, und Dbegiefit fie ofter mit dem unten befindlichen
Saft. Alsdann vichtet man die Hiihner auf die Platte
und den Kob! davum berum, und gieft dic Sauce durch
einen Schaumlbfiel daviiber,

10, Grillivie Feldhuhner mit Sauce.

Man fchneidet 3 recht fauber gepupte Feldhiibner,
jebes in 5 Theile, flopft fie mit cinem Hadmeffer breit,
reibt fie mit Saly cin und LGft fie 14 Stunde liegen,
bringt fic dann in eine Cafferole und gicft ¥, Schoppen
vecht gutes Provencer-Oel daviiber, fiberfivent fic mit
verbacten Chalotten, Peteril und Jitronen , legt eine
mit Nelfen beffectte Jmiebel und einige PfeFerforner bei,
und Lifit fie 4 Stunde lang ddmpfen, wendet fie dfter
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62 Gechdter Abyehnitt,

um und begicft fie flieifias auch Tegt man einen Dectel
mit glitbenden Koblen davauf., Wenin fie fertig {ind,
wendet man fie suerft in der Sance, worin die Hibner
geddmpft wurden, wm, Dbefireut fie alsdann flarf mit
gerichener Semmel und Dbratet fie auf dem Nof vedht
gelbs dann macht man eine Sauce auf folgende Ave :
Das Gelbe von 4 Eiern verviihrt man mit einem halben
Glagchen voll Provencer-Ocl, 2 Lofel voll gutem Senf,
bem ubthigen Saly und ein wenig Pfeffer, driicr den
Gaft von einer Jitrone daran und rviihre ef fo lange,
big ed vecht dick ift; dann gieht man dic Sauce befonders
su Dden Feldbubnern,
11, Salmi von Feldhuhnern.

Die wie gewdbnlich sugerichteten Feldbiibner werden
it Spect, Jwiebeln, Jitvonen und Lovbecrblattern nicht
gang weich gedampfts waprend dem Dampfen muff immer
cin twenig rother Wein nacdhgegoffen werden. Ulsdann
106t man das Fleifch von den Knochen ab, und fiofit
die Kuochen nebft vem Kopf und Fligel im Morvfer su
Teig, vofiet dad Geftofiene in cinem St Butter, thut
citien CHloffel voll gebactte Triifeln oder fiatt Deffen
Ehampignons dazu, fireut einen Loffel voll Mebl dariiber,
und wenn diefed auch ¢in wenig damit angesogen hat,
gicfit man ein Glas weifen Wein und ein Glas Fleifch-
briipe daviiber, uud laft ed eine Viertelfunde fochen,
Wenn nun auch geborig Saly und Gewiivy davan ift,
fo treibt man ¢8 durch cin Haarfieh und giefir ¢s iiber
die Felobiibuer auf die Platte, welche auf den Tifd
geaeben werden fann, und flelle diefe auf fodjenves
Wafrer bis qum Auftragen: dann {dneidet man Semmel-
fchnitten , bacdt fie in Heifer Dutter und legt fie um
das Salmi berum,

"11") BADISCHE =
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Ragouts 63
12, Sdhweinsleber fehr qut su Fochen.

[ 2 Pfund Schweinsleder nehme man 1% Pfuud
SoecE und cin BVieveelpfund Schweinsfetr, Nan hadt
alles gufammen febr fein, thut einen ftarfen EHIoffel voll
feingebactten Peterfil und eben fo viel Jwicbeln hingu,
falst ¢8 geborig vud mifcht ein wenig gefiofenen Pfefrer
darunter, Nun befireicht man eine Cafferole mit Schweing-
fett und belegt fie mit diinn gefchnictenen Spectfcheiben,
legt danu cine Fingersdide Lage von der Leber darein,
dann wicder Specticheiben, und fo fort, bis die Form
voll ift; oben davauf leat man cin mit Sdweinsfett
angefenchtetes Papier und frellt ¢8 2 Stunden in
cinen nicht febr beifen Ofen. Alédann fHivyt man e
auf eine Schiiffel, nimme dad meifie Fett davon und
giefit ein wenig serlaffenen Sud, mit Jitronenfaft ver-
mifcht, Daviiber,

13, Kalbsohren mit Champignons.

Die fchon weifi gepusten Obren fiedet man mit Waf-
fer, Wein, Cffig, Imicheln, Wachholderbeeren und
ber Sdhale von einer Jitrone vedht weich, rvicheet fie
fchon auf cine Schiiffel an und thut 2 Hande voll Mor-
cheln, welche abgefocht worden und in Butter gedampft
find, Doz, Man legt diefe serfireut auf der Schiiffel
berury dann gieht man eine gute eife Dutterfauee
mit dem Gelben von 2 Ciern ab, und gieft fie fiber
die Obren.

14 Kalbsgehivn mit Pavadiesipfel-Sance.

Das Kalbsgehivn muf mit Heifem Waffer gewafdyen

LANDESBIBLIOTHEK
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4 Gedhdter AL hnitt.

und die Haut fauber davon abgesogen twerdem. Dann
fest man ¢8 mit Waffer , Wein, nebit einer mit Relfen
Beffecften Quoiebel, einem Lovbeerblatt uud der Schale
pott einner Iitrone, Saly und Musfatnuf jum Feuer,
[aft Das Gebivn gut darvin fochen, und macht indeffen
¢ine Sauee auf folgende Ure: Man fchneidet etliche
Pavadiesapfel in fleine Stifcfchen, legt fie in einen
Geicr und driict das Waffer fauber davon: dann feist
wan fie mit einem Stii Dutter fiber dad Feucr, legt
it StlicEden robhen Schinfen, eine mit Jtelfen beftectre
Quiebel, ein Lorbeerblatt dagu, falst fie gebovig, frreut
etmad Mebl davauf und lafit fie eine balbe Stunde dims
pien, riibre fie aber dfter nm ., damit fie nicht anfigens
vann gicft man fo viel Fleifchbriibe daran, daf bie
Sance nicht su dicf und nicht su diinn wird, Run driidt
man den Saft von ciner Jitvone hingn, [Aft ¢8 nod
etlichemal auffochen, richtet das Gehivn auf cine Sdhiifs
fel an, uwnbd treibt die Sauce duvch ein enged Haarfich
daviiber.

15, Kalbsgehivn auf eine andeve vt

Wenn das Gebirn-wie das vorige jubeveitet it
otinfiet man c¢ine Hand voll [auter gleiche gany fleine
Qwicbeln in einem grofien Stii€ BVutter {chon gelb,
fo daf fic aber gany Bleiben, thut auch eine Hand vol
abgefochte Movcheln oder Champignond dazu, [aft fie
wit den Qiebeln noch ein wenig angiehens dann gieft
wan ein Glad Fleifchbriibe und ¢in Glad Wein Hingu,
thut Saly und Mustarnuf daran, und IAft ¢s gut auf-
fochetr. Beim Anrichten legt man dic Champignonsd und
Swicheln gierlich in der Schiiffel berum.

Baden Wiirttemberg
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v 16. Rindsgehivn,

=y Wenn das Gebirn aus etlichen warmen Wafern ge-

e wafchen und recht fauber abgebdntelt ift, verfertigt man

ik cine Sauce auf folgende Art: Man macht eine gute

T.‘{"‘l_ weiffe Butterfauce, gicht ein Glas rothen Wein Hingu,

e thut die Schale von einer Jitrone und eine mit Nelfen

i beftecte Jwicbel, Pleffer, Saly und Mustatnuf bingu,

1L 146t das Gehirn in dicfer Sauce eine halbe Stunde

eat fochen; dann diinftet man cine ftarfe Dand voll junge
tee abgefottene Hopfen in cinem Stid Butter, legt das
cut Gehirn auf cine Vlatte, den Hopfen im Kreife herum

s und gicfit die Sauce durch ein Haarfich dariiber. Man

At fann den Rand der Platte noch mit hartgefottenen und

5;; gefdhnittencn Eiern garnieren.

ochy 17, Odfensunge.

&1:5 Man fiedet eine Junge in Fleifchbriibe oder Waffer
weich , und thut wabrend dem Sieden Swicbeln, Perer-
fil, Selleri, gelbe Ritben und Saly bingu. Wenn die
beigelegten Warseln weich {ind, fo werden fie heraus,
genonimen und wavm crhalten, Die Junge fchdlt man
und {chuneidet fie in Fingerddide vunde Stiicfe, {chalt

it bann _ciuc gr@}-_c Hand voll fleiner B_miubcrzu [Aft fie

i in etlichen Loffeln uuou Sus, oder bc't' hc‘n‘cu Crimang-

o, lung in cinem Stiict g’ulltter Rcwb ddampfen ’ z[gut Di¢

soll abgcfud)tcn’ StBur_acIn btmu; lifit alles vedht {chon gelb

fic wetdett ;_ucﬁt ein wenig von be”r* 6mace,_ wotin Di-c

efit unge gefotten wordet, I)u_:au; I.mg (43 ct(td;mm[ auf-

", fieden und driict _beu Ciia_rt votr e¢iter Sarrnug bqau;

ufs bann legt man Ddie Stugf» von der Junge wie einen

nd Krang auf die Platte, die Jwicbeln und Wurseln und
Krdauter auf die Mitte, wud gust Die Sauce dariiber,

Gonjty. Kodhb. II. Bb. 5
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66 GSGehoter Abfdhnitt.
18. Andere Avt.

Man feist cine Ochfenzunge mit Waffer, Wein und
¢in wenig Effiq, Lovbecrblacter , Jitronen, Chalotten,
PVeter(il und Salwei jum Feuer, und [GFt fie weich
fochen. Dann thut man fie aus dev Briibe uud (aft diefe
durch ein Sieh laufen: dann dampft man 12 bis 18
Stiicke fleiner ganzer SJwieheln in cinem Stiid Butter
gang gelb, fireut ein wenig Mebl davauf, thut von dev
DBrihe, worin dic Junge gefosten worden iff, einen
Schopfloffel voll dazu, Ldft ed ju einer Sauce fochen,
big die Jiebeln weich {ind und mifcht noch vas nothige
Saly Geiy nun legt man eine flarfe Hand voll abgefots
tenen Blumenfobl davein und ldft fie mit diefem noch
cinmal auffochensy dann vidhtet man die Junge, dic in
Stiicte gefchnitten fepn muf, wic einen Kvang auf die
Schiiffel an, legt den Blumenfobl neben Herum,
die Swiebeln in die Mitte und gicht die Sauce daviiber,

19, Sdaafsunge mit grimer Sauce.

Man fiedet fo viele Schaafsungen, als aunf eine
Rlatte evforderlich find und bringt fic, nachdem fie ge-
fehdle find, tund jufammen auf eine Platte, und gichit
auf biefelbe eine Sauce, weldye auf folgende vt vers
fevtigt witd ¢+ Man fest 2 Hande vol junge griine
Erhfen mit einem giemlich grofien StiicE Butter iber das
Feuer, thut Saly und eine Hand voll gehacten Peterfil !
binsu, nebft cinem Schopflofel voll Fleifchbriihe und
Iific fie sugedecEt weich dampfen s dann treibt man fie
durch ecin Haarfied und riibet cinen Schopfloffel voll
Sug, dag Gelbe von einem i und cinen Schoppen fiifien
Rabm bingu, und [4ft es unter immerdbrendem
Riibren fochen.

W% BADISCHE
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20, Kalbsbrieschen und Halhnentamme mit Sus.

Die Kalbsbriedchen werden in gefalsenem Waffer
abgefocht und vie Hahnenfamme, nachdem fic abgebantelt
find, an cinen Faden aufgefaft und in Fleifchbriibe mit
Bwiebeln bis sum weich werden abgefotten s dann nimmt
man {ie bevans, legt die Brieschen und die Kimme
wechfeldiveife auf cine Schitffel 5 dann gicht man cinen
GSchopflofiel voll Gud und den Saft von einer Jitrone
davan, uvud [Aft ¢d jufommen -ein wenig auffochen:
dann Defiveut man e¢d mit verwiegten Sitronenfchalen
und giehit die Sauce darviiber,

21, Gefullte Hubhnermagen.

MWenn die Magen von den weifen Hautchen befreit
find, werden fic alle neben einander gelegt und Saly
dariiber gejiveut, fie durfen aber nicht gang durchge-
fchnitten fewn, Dann jerldft man cin Stid Butter,
diinftet cinen Loffel voll verwieaten Weter{il darin, eben
fo viel flein gebactte und abgefochte Morcheln und Kalbs-
brieschens dann thut man diefed sum Erfalten in eine
Sdiiffel, thut dad nothige Saly, Mustatnuf und ein
wenig Jtvonenfchalen davan, fchlagt ein Ei dajy und
viibrt alles wobl unteveinander; filt dann jeden Ddev
PMagen damit und naht diefe wieder su, Alddann fent
tan fie in ciner Cafferole mit einem Stiid Butter, cincy
mit Nelfen befreclren Jmiebel und der Schale von einey
balben itvone auf’s Feuer, gieft ein wenig Fleifch-
briibe dazut und (aft fie weich daAmpfen. Sind fie gehdrig
weich , fo nimmt man fie bevaus und erhdalt fie auf
beifem Waffer warm: dann ribhre man cinen Loffel voll
Mehl in dic Sauce, worin die Magen gedampft wurden,

%

51
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68 Siebenter Ab{chnitt,

gieft noch etwad Fleifchbriibe und den Saft von einer
Sitrone davan wnd richeet fic dber die Magen an,

—=obiidl U IS oroe
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Siebenter AbIchnitt,

Faffenz und Mehlfpeifen.

1, Aufgefeste Sicr mit Parmefan-Kafe.

Man beftreicht eine Vlatte dick mit Butter und iber.
frent fie Mefferriickendicd mic gevicbenem BVarmefan.
Kafes nun verflopft man etliche Loffel voll farern Rabm,
thut Saly, Musfatnuf und Pfeffer hingu, {hlagt frifche
Eier iiber den Kas auf, fo, daff fic aber fchon gang
bleiben , giefit Dett Mabm Ddavan, ffreut wieder Kis
pariiber , legt fleine StiicEchen Butter davanf, felt die
Platte eine fleine BViertelfunde in einen nidht febr deifen
Ofen und [aft die ESiev cine {dhone gelbe Farbe befom.
men , aber nicht bavt werden. Man muf fie et dann
in den Ofen frellen, wenn man fie bald auftragen will, - 1
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2, Havtgefottene Cier mit Krebsbutter. 1

Man {chneidet die Cicr, wenn fie hart gefotten find, 1
in Sdyciben und nimmte das Gelbe davon, Nun macht :
man von 15 Krebfen Kvebgbutter , Iafit diefe in einer |
Cafferole gerflicfen, Dbdiinfiet einen Loffel voll Mebl |
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