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Einige Rezepte zur Bereitung kleinerer Gerichte, die man sowohl als
Beilagen zu Gemuse und Fleischspeisen, wie auch als hors d'cevre nach
der Suppe zu Tisch gibt.
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Tuch und berabrt thn n

2140. Senfefiia.

Xitlle 30 Gr. griine Senfforner, 15 Gr. [ngwer

uno

fchwaraen Preffer und 4 Gr. geviebenen Meer

giefie 29/, Vi

yie ben Strautereiiia.

Gffig darviiber, [ajje thn bdejtill

@Ginige Wezepte 3y Veveitung kileiner Geridyte,

Die man Jowohl als Beilage r Geniife und

SleidhTpeifen, wie audy als hors d’envre ntagdy dev
Srappe 1 @Tildy agibt,

2141, Grogquetted vou SKalbsmildjen.

Stilo

8 &tiidd  Croquettes

jepe fie mit etwas LWajfer

alled
bas  IBaff

i mmt man fie ber
faltem 8affer aujgejte etmmal aufivallen. MW
Safferolle etivad frijhe Butter, it die Mildyen
gielt fie mit e bereitd aubeveiteten,
NRahm abgezoaenen ©auce, nimmt die Kafferolle

die Mildyen

]-i'l.ll. qt 1E
mell bejiveuted Brett, Inete etwad Llecmebhl davunter
runde Sroquetten, bejtrene fie mit gqejtogenem 3
v Butter jum Baden. Beim Auftra
Franaartiq auf die Platte und bveyziert fie mit a
frijcher Peterfilie. Diejes Ger

jdhetben u

ver Suppe.

2142. Croquetten vou Fifd).

Bevette ein SKijdragout, mwozu man alle Rejte Fijch verive
fann, filge aber der ©auce, damit dieje nach dem Erialten vedt itet
wird, etivnd aufgeldjte Gelatine bei. Jft das Ragout fejt genug, jo
formt man mit Weckmehl Fleine, fingerlange Wiirjtd 3
diefe in Gigeld und Bwiebad mit Parmejantife vermijdht, und badt fie
fury vor dem Muftvagen itn Butter gelb. WMan I it Peter-

fwenoet
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Einige Hezepte jur Beveitung flemer Gevidyte 20,

filie vevatevt au Tijd). Ebenjo beveitet man CGrvoguetten von Nejten
Salbfleijd), Hammelfleijd), Geflitqel und IWild.
2143. Grocobigues.

21 ven Crocoviques verhwendet man i o gel Fletjcd)- oder
Sijchrefjte, dte man fein Dact und mit tleingejidnittenen Ehampignons,
Gtern und Gemitrz au einer leichten FHiille rithet; 1t diefe jedboch au
ditnn, fo ninunt man etivad Wedmeh[ darunter. Sdneide nun von
einem inawijdjen beveiteten Yudelfudien linglid)- vievedige Stiide,
auf fjeoes einen quten GREffel wvoll Fiille, widle bdie Stiide zu, be
jtreiche fie nodh mit ettond Gt und bace jie jo, ober mwende jie in
Weckmehl wm und bace e dann mit diefem in Butter gelb. Gibt
man die Grocobigues gleid) nacd) der Suppe, jo rvidhtet man fie phra
midenfovmig auf einer Sdyitffel an, tragt man fie jedod) ald8 Fwijden
qericht auf, legt man fie framyfdvmig mit Petevjilie vergiert in bdie
Schitffel und gibt in die Mitte eine Friftige weife oder aud) Cham
piquonjauce. Man bereitet aud) Crocobiques aus Fijden und Srebjen.

2144, Frittitven 3un Pajteten.

Hiexju benitt man eine gewidhnlide, vohe Fleijdhfiille, die man
auch zu Pafteten beniibt. Fiiv eine Habnen= oder SLalbfletidpajtete
auf 12 PVerjonen bevecdhnet, bLedarf man ju den Frittiven nur 250
®y. feined Salbsgebicd, man rvithvt zu diefemr 120 Gr. Butter 3u
Sdjaum , gibt 2 Gigelb, 1 ganzes Gi, etwas abgetithlte, fraftige
letjchbriihe , jowie 60 Gv. gejdyilte, geftofiene Mandeln, bvermijdt
pag Ganze gqut, gibt 125 Gr. Wedmehl bei und vevarbeitet die gange
Maijfe u einer lofen Fitlle. MNun jtveidht man die Fiille fingerhod
auf eine napgemadyte Platte, fticht mit einem Ausjtecdher fleine Frit
titven aud, formt aterlidhe Dreiece ober runde Figuren dbavaus, wendet
diejfe in Gi und Wedmehl wm und bacdt fie bacbuttergelb. Mian
trigt fie aud) ju Fricandeaus auf.

H

L

5

leqe

2145. Coquilfen (Mujdhelragout).

Pan beniipt zu den Coquillen zahmes oder wildes Geflitgel
und Deveitet fie wie folgt: ©dneide dagd Brujtfleijd) von gebratenen
Habhnen, Rebhiihnern oder Scdnepfen in mandelgroe Stiidden, jer
hade bas Gerippe und fodie es in dber nebenbei beveiteten Sraftjauce
aus.  Diejfe Sauce muf vedt jeimig und frdftig fein, anbdernfall$
focdhie man nod) einige Wedjdheibchen damit anf, treibe fie dann duvd
gin Sieb, qebe dasd gejchnittene Fleijd) und bdie feingehadte Yeber
hinein, wiirze das Ganze, fitge ettwasd Madeiva bet und laffe es nod
malé 6i8 aum Socden fommen. Kury vor dem nvidhten fitllt man
pas Magout in Mujcdheln.

2146. Kleine Kactoffelfronjtaden mit Ragout.

Revarbeite 1 Kilo abgefochte, gejddalte und feingeriebene Sar-
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Hegepte aur Berei

tofreln mut 200 Giv. ydaumig qevithrter ¥
fitat ©als und Viustatnup bei
v Sarvtoffeln und for
.

Wecdmehl wm, duvchiticht diefe
eiten Ausdjtecher , um dadurch
taden in Butter gologelb.
pon Dem ynnern nod

ab,

Oebraudhe auf eine warme Platte

N R n S . |\‘,.,'-_.,_.. T ]
vletich, nch ooer Salbsmildien an.

2147, Wedjdnitten. (Crontons.)

itten find zievliche, in
Weinbrotitit bie man im Butter
bon Gemiifen und Hagouts verwe
bon Blatter- o
jticht und qelb

Buttevteiq, °

._I.ii'“.
2148, Kanapees mit Sardellen.
Sdietben von Mild)- oder Weipby
[eicht gqeviiftet ober in feimem £
vajchen, audgeqritet und

ft man fei 1
Gier durd) ein :
3 einer diden Wiajje an,
hacte Sapern, Senj, Sdnittlaud), Beterjilie,

Eifig bavunter, beftveidht biermit die Sdjeil

augeic
nmun jperoen

ein

Butter und O

l[ieben aud) ntit Srebsjidivdanaiden u
alé hors d’ceuvre poer Al *hee.

2149, Fleurons.

mejjerci
jtich Dlumen- obder (ternjormige Stiice bdavon, bacde Dbdie
Sdymelzb gelb und qib fie ald Garnien

fajjees zu

Berveite einen quten Butterteiq, ivelle

ng iu Hagout

2150. Odjjenntaulvagont.

Bon bereits gefodht ecingefauftem Ddjjenmayl m
Yoje ab, jete e8 mit Saly, Gewiivyen
foche €8 1 Stunde und Ilajje i Ddex
hactt man einen tiefen Teller voll Swiebe
aus dem Maul, (dht i einer Kajjerolle Butter
einige Liffel Piehl und die Swiebeln darin, giefht
oazu, jawert mit Efjig und Wein, fiigt Salz, Nelfen,
MMustatnuf bei, qibt die Fletijdwiiviel Hinein, L4
etiad auffodhen und riditet jie mit KIBden gax

Wajjer

abtiihl
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¢ @evidte

2151. Gin Anfternber

Nimm eine runde tiefe Auflanfform, ftreid fie mit Butter ausd
und fteeue aeftogenen Jwiebad bdaritber. Jeibe nun altes Weilbrot

ebenfalls Elein, lege

vecht fein sufammen, ftofe eine Portion Swieh
auf den Voben dexr Form ecinige Stitdden frijde Butter, bejtreue
' 1efl, [ege D—6 von den Bivten

befreite Aufjtern hinein,

vieje mif
ftreue auf e
beftrene jie
JReifbrot, gejtofenem Bwiebac, Breffer uno Butter
s eniq), bis bie Form boll ift.  Wan jet mun bie Form in den
Ofen und Lifzt die Maijje eine gute Dalbe Stunde bacen. Mury vor
bem uftragen jtiivyt man die Form auj eine Blatte und garniert
fie mit Strebsidhmdnzen und Flenvons.
2152. ‘Papillotenlad)s.

bides, weies Schreibpapier gut mit Butter, lege

¢ Aniter etwas Pieffer, lege wieber Butterjtitdden pavauf,

bem geftofenen Swiebad und fabre jo fort mit Anjtern,
er nidt

von letat

Bejtreide
Sdeiben von frijhem, rohen ober geviudjertem Yad)s darauf, beftveue

picfe mit feingehactter Petevfilie, Schnittlancy und Gitragon, betvauf
den Yadhs ; 10 M

fie mit Vutter und widle das Papier feft wm
por dem Nuftragen bratet man bdie Papilloten
gibt fie mit Gitvonenjajt belvufelt 3u Tijd.

auf oem hojte

2153, Scezungenronlade.
Man nimmt an den Nouladen ziemlid) grohe Seezungen, oie
qut geveinigt und janber gepufst werbem.  Joun legt man fie auf e
qur ( q 1
tt uno mnunt

veines Brett, madt am Ritdqrat entlang einen Sc

aut beiben ®eiten dad Fleijeh vorfichtig von e ®Graten ab. Dann
vollt man dies vom Schwanzende an auf, beftrent e& och vorher
mit Salz und Vusfatnuf und ummidelt ¢8 mit Vindfaden; ooer
Nachbem man eine

man jtect mebrere NRouladen auf SpieRden.
jeimige Buttexjouce gefocht, legt man oie Fijche hinein und fi
piel Wafier obder Sleijdhbriibe nad), daf diejelben pollftanbdig damit

bebectt find, qibt fie dann 3jum Feuer, wirgt Jie mit Preffexr und
Mustatnuf und (@Rt fie unter fleigigem Schaumen '/, Stunde todjen.
| vie Schiifjel, aielt i Ddie

Alsbaun legt man fie in Sramzform in {
o

4
Mitte eine jdhone , feimige Strebsjauce mit Sdjeeren, Sdpvangen
QUdfchen und qarniert den Rand mit Citvonenjdjeibchen uno gritner
Beterfilie. Dian fann aud) eine Eievs, Peterfilien= ober jonjtige Sauce

hinemgeben.

2154, Stalbszungen a la tartare.
Die vorher abgefoditen KalbSzungen iwerden von oev Haut be
Freit, ber Lange nady in Hilften gejdhmiten, mut Salz und Pfeffer
beftveut, mit Gi und Weckmeh! garniert, in Badbutter gologelb ge
paden und aterlich in ber Sdjitjfel in Sranaform angeridhtet. AlSdann
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Einjalzen und

Wiaponnatfe mit

nno sapern, cetivas remmem

Etinas Cabenne=lferfer mwiivat
Tan noote Witte ver anaerichteten §

2155. Gandleberjdnitten

rohe Gansdleber 1hrer

1o0ani

oas  FYeEll

Miordeln uno

vichtet fie
litte berjelben die gemonnene Sauce.

Wom EGEinJalien und Nawdhern des Fleifdjes
im Allgemeinen,
2156, Ginjalzen deéd Fletjdies.

leijd

beftreut.
feine

nvdaume qibt, man [egt
oie Seifen mit den
min mit Brettdien und prejje es
Vafe qesoqen, bebarf e8 feinex
\dharfed @alzwaifer; das

pern jtetd von der Yafe iiberipiilt fein.

jcdoer, bedarf

ganz ourdjjalzen

find  Fle 10t biletjdh und
ourdijalzen. Sollte ba

fetn, fo erncuert man ofterd das Waifer
es jebod) vor der bejtimmten Heit qefod)t
Waijer nod Salzlafe 1.  Nac) Belieben
jalien nocdh vevichiedene Getviivze und Krduter
bliatter, Swiebeln, {noblaud), Wadbholderbeeren,
¢, ; e8 perfeinern bdiefe Sugaben bdad Fleifd) febr, doch ift die Lafe

oaourch wentger haltbar.
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