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A, Ullgemeine Vorbereitungdreqeln.

Sthide, wajdit jie jo oft in rveidhlidhem Wajjer, b13 alled Sanbdige
entfernt ift. Darauf werden fie audgedriictt, in Butter gefchmort,
mit Bouillon nadygefitllt und darin gar gefodyt. _

Oie trodenen Morvcheln tverden mit faltem Walfer aufs
euer gefet und 1 Stunde gefocht: dann jdiittet nman jie auj
e Steb, jdneidet dad Sandige ab und die Movdheln in einige
Stiiche. Diefe twerden dann zum gweitenmale aufgefocht, heraus-
genommen und folange mit Wajjer zwifdien den Handen gerie-
ben, ;18 fid)y bagfelbe nicht mebr triibt. Hievauf wird wie bei fri-
ichen Mordheln verfabren.

17. Tritfjeln desqleidien vorzubereiten,

Diejelben werden gang diinn gejdyilt, nady Belieben wiirfelig
oder in Scheiben gejdnitten, in Butter geddmpit, mit etivad Wein
oder Madeira gehoben, aur betreffenden Speife (Raagout) oder
Sauce geaeben.

18. Ehampignons desaleidien.

Bon dem oberen Teile und dem Stiele der frifdhen Ghant-
pignons giebt man die Haut ab, nimmt die unter dem Wilze
jigenden Blattden, Lamellen genannt, weq und fpiilt jie mit fal-
temt Wajjer ab. Dann fest man diefelben mit etiwaz Butter und
etivas Jitronenjajt auf gelindes grerer, (At jie zugededt in der
eigenen Briibe gar werden und aibt fie mit diejer Briihe ins
orifajjee.

Die getroctneten Champignons mup man 1 Stunde im Waj
jer einmweidben; find e8 braune und jollen jiie A emer yveiBen
Speife gebraudt werden, jo mufy man jie vorber abfochen, damit
0as braunlide Wajfer herauszieht, dann driickt man diejelben qud
und behanbelt fie wie die friiden Briesdden.

19. Kalbsbriesdien zu Noagout, Frifajjees ober jelbjtandigem
Seri dyt.

Die Brieslein wdjjert man einige Stunden und jest fie al3-
oann mit faltem Waffer iiber jchwaches JFeuer bis fajt wm §to
den, giegt das Waifer ab und jekt fie nodymalsd mit faltem $Waj-
ler volljtandig ab. Hernady befreit man fie bon den Hauten und
Sehnen und dampit fie in einer Bratje mit etivad Jitronenfaft
vedt weid). Mun {dhneidet man diejelben st einer entipredienden
Speife in Sceiben oder Wiirfel oder jerviert diefelben als felb
ftandiges Gericht mit Sparael Erbien, Reiz ui.
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