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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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A, Ullgemeine Vorbereitungsdregeln.

man bdiejelben in letdht gejalzener Flenydbrithe, um fjie in die
ol Supbe oder als Hajdiee zu verwenden.

20, Sypargel defgleidien.
Man jdneidet die Kobje 4 Bentimeter lang ab und fodt fie
Ly Stunde tm Frifaijee.

21. Bijtazien desgleidhen.

Pan et dieje mit faltem Wafjer aufs Feuer, lagt jie zum
Sodien fommen, ziehbt die Haut ab und wirft fie in faltes Waffer,
worin man fie bid zum Gebraudy liegen [akt, Sie miijjen
1o Stunde im Ragout foden.

22, Muftern zu dvesgleidien.
Nadydpem die Aujtern ausd ihren Schalen geftoden und in
oo cine fleine fafferole mit der eigenen Flitffigfeit getan twurbden,
betrdufelt man jie mit Zitvonenfaft und lagt jie iiber gelindem
Feuer bei twerden, aber ja nidt fochen, damit jie nicht hart wer-
dern und den Gejchmadt verlierem. AlZdann Gt man fie auj
e einem Sieb abtropfen, entfernt bie Birte und verwendet jie it
i ver eingefodhten Britbe zu beliebigen Geridyten.

23. Gefiillte Krebsnajen desgleidjen.

Die Strebje werden in wallendem fodenden TWajfer mit Salz
und etwad CGijig gefodht. Dann bricht man die Sdhivange von
bent Sopfen, madt dag Snwendige Hevaus und fillt jie mit der
Farce Nr. 10, man fann aud) etwas junge, fein gebadte *Peter-
jilie Dingufitgen. Sie werden 14 Stunde im Frifajjee gefocht,
oder audy wobl gebraten, und mit den Krebdjdivanzen erft beim
ue Unridhten Hineingegeben. Aud) Fann man die Favce Nr, 12
bineinfiillen: fo aud) die Vlajfe, von der man Sdjvammiloge N
Ne. 9—11 madit. Dann aber [ait man folde in fochendem
Waifer mit Salz qar foden.

24, Srcbs-Butter deagleidjen.

G3 erden etiva 20 Stitd Srebje mit todhendem Wajfer
ohne Saly aufd Feuer gefest und 5 Minuten qefocht. Dann
nimmt man dad Fleijch aud den Sdalen herausd, madt alle Fa-
jern und dad Gehirn beraus, wdajdt und jtoit dann jamitlide
Sdialen mit 200 Gr. BVutter tm VMovfer nidt gang fein, jest
jie aufé Feuer und vitbrt fie awmweilen durd), bid8 die Wajje rot
wird und 3u fteigen anfangt. Dann aiegt man 34 Liter Wajfer
oagu, [agt ed einige Beit langjam fodien und qibt €5 durd) ein
Haarfieb in eine tiefe Sdhiiffel. MWenn es gany Talt geworben,
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