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N# 31, O¢bacfener Karfiol in cine Krebd 2 oder Schiifuppe
su gebraudyen,

Kode 2 {dhone Seauden Karfiol, gepust und fauber qe:
wafden, im Salzwaffer weich, dann nimm ibn beraus, und
lag thn falt werden; fchneide ibn in fleine Slice, jerflappere
2 Eper, tunfe den gefchnitcenen Kavfiol binein, und tauche ibn
in. Semmelmelhl (daf das geviebene Brod darvan hiangen bleibe).
Sofort backe ibn in 3 Pfund beies & cdhmaly {dhon gelb, und
lege ibn in den Suppennapf,

EEN. Efors d’ocunivies pder
Ieief)ent.

JYZ 1. Butterteig fir 12 Perfonen.

Nimm 1 Pfund frifdhe Butter und 1 Pfund feines Mebl,
von weldhem aber 6 Loth jum Unterftduben binwegfommen :
mache in bas Mebl ein Fleines Grubdyen, fhlage 2 gange Eper
Dinein, und thue efwas Oaly dazu; mifde etwa 2 Loth von
Oem *Pfund Bucter davunter, und fo viel Waffer, alg 2 obere
Kaffefchalen Balten,

S'nete dann den Teig untereinander, und treib ibn big
auf die Dide eines grofen Federfiels aus; bhernadh mifche die
Dutter, von weldher juvor alles Waffer wobl abgetrocnet wer-
oen mufy, darunter, lege den Leig vierfad) sufammen, und treib
ibn mit dem Nudelboly eines fleinen Fingers dicf jum erftens
mal aus; dann lege ihn wieder jufammen, und laf ibn auf
bem Qis, wenn davon vorbanden ift, oder im Keller L Stunde
lang ruben.  Auf foldhe Avt wird der Teiq dreimal ausgetrie
ben, worauf man ibn nody cinmal vuben [at.  Jtun wird er
Das viertenmal ausqetvieben, und fodann mit einem runben Aus-
ftecheifen ausgeftochen: namlich 2 Stk su einem Paftetchen,
wobei das Olece mwieder mit einem Eleinen Ausitecheifen bers
ausgenommen wird.

Braudyet man nun 24 Ragoutpaftetchen, fo muf das un-
teve *Blatt, wenn folche ausgeftochen find, mit Eper beftrichen
weroen, wornady juerft das obere Blate darauf gefest wird.
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Che der Teig gebaden wird, muf er aud) oben mit einem jer
tlapperten &y Deftrichen werden,  Hernach wird diefe Paftete
auf einem ‘Badblec), worauf ein faubeves Papier gelegt wor
Den ift, in einer Dackrdbre oder einem Ofen, worin aber die
Hand, wenn man diefelbiqe einiqe Sefunden bhineinbaltet, Ddie
2Warme nod) leiden fann, fchon qelb ausgebacten, und bei dem
Anvichten das Naqout bineingefulle.

LBon Ddiefen Dutterteiq werden (wie in diefem Kochbuch
Ofters die Mede fein wird) audh g ofie und fleine Pafteten und
antere Dadfwerfe verfertige.

Ju diefen Nagoutpaftetchen fann vermndet werden: 3. B.
fue 12 Perfonen 4 Paar Priefe, oder aud) 1 Kubeuter, wel
ches aber juvor weich gqefocht fein muf.  Eben fo Ffann eine
alte: Denne, weldye Taqs vorber in der Suppe gefocht worben,
und ubrig qeblicben iff, su cinem Nagout vermendet werden.

2Uenn tie Priefe ausgewafchen und ! Stunde im Saljs
waffer oder in der Fleifchfuppe gefocht haben, fo nimm fie her-
aus, laf fie falt werben, und fchneide fie nachher minfelartiq ; das
ju 2 Eleme Iwiebeln, ein feines Pfocchen febr fein gefdinitte:
ner *Peferfilie, nimm in ein Gefchive 3 Loth Dutter oder qutes
Suppenfett, (af folches heiff werden, [lege die sufammengefchnit:
tenen Fwiebeln und Pecerfilie binein, und rdfiec fte, bis Die
Jwiecbeln weich find; bernacy leqe die Priefe binetn, mwurze fie
mit Saly und ein wenig Mustatennuf, laf foldhe Maffe nod
eine Dalbe Viercelftunde auf den Koblen Dunften; alsdann ftreue
eien fleinen Kochloffel voll Mehl darauf, aud)y 1 Schoppen
Sleifchbriibe over Bouillon, und laf foldhes (anafam dinften.
| Jit es Jeit die Pajteten anzuridhten, fo Pann man eine
Sitrone binein dracfen.  Man fann aud) mit dem Dotter von
0. Cyern das Ragout legiven. Ferner fann man auch in das
Ragout etmas Morchel ober Champignons legen , oder efwas
tlein gefdhnittenen Spargel, wenn es {olchen qtbt.

N= 2. Kleine Salpiconpaftetcyen, herefchaftlidy.

Diefe werden ebenfalls mic den runden Stecheifen augqes
ftochen, wie bei den Ragoutpaftetchen ; nur it ju [wobnr[}r{*n,
was ju denfelben genommen wird. |

Sdineide ein Kalbshivn 12 Pfund Kibeuter, 3 Ochfen-
gaumen, auch fleine Lebern vwon Geflugel (rwenn man folde
baben fann) und cin wenig abgefochten Schyinfen recht  Elein
gerouefele s bernach fchneidve 14 gefchalee Charlotten mit dem
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Sdneidmeffer fein, laf 6 Loth Butter in einem Gefdhirr ers
geben, und lege die jufammengefchnittenen harlotten hinein.
Wenn fie weich find, fo wirf alles {ibrige, was du jufammen:
aefdhn:ccen baft, binein, (man fann aud) Champignons oder
Trdffel dagu nehmen). Sodann wirze es mit efwas Saly und
Musfatennuf. Wenn nun foldhes paffivet oder 1 Stunde ge-
dlinftet bat, ftaubet man einen Kochldffel voll feines Mehl da-
van, und giegt 1 Schoppen Bouillon oder Schit davauf, und
[age fodann diefes alles fochen.

Jft es Jeit yjum Anrichten, fo muf das Salpicon wieder
recht beif qemadyt werden, dann wird eine Qitrone hingin ges
oride, noch etwas Salz, wenn e$ vonnothen, aud) ein wenig
fein gefchnittene Peterfilie dajugegeben, und bHernach n die
Paftecen qefullt, welche dann warm jur Tafel gegeben werden,

Ne 3, ufternpaitete.

&ie 12 Perfonen werden 24 Auftern von den Sdhalen
ausaeldfet, undin vas Kaftrol oder den Tiegel gelegt, mit 6 foth
Butter und ein weniq Musfatenblite, woran der Saft von eis
ner Jitrone gedriifr, und ein wenig Saly gegeben wird. Die:
fes alles (af L Stunde lang auf dem Koblenfeuer langfam U
ffen : dann wird von cinem in Saft gebratenen Kapaun die
Bruft ausqeldft, und mit dem Meffer fein gefdhnitten, Das
cauf (afi 4 Qoth Dutter jergehen, lege das Jufammengefdhnit:
tene binein, und [(aff es ein wenig dunften, aud) qib einen flets
nen  Kod(Sffel voll Mehl darauf, dann den Saft von den
Auftern, audy 2 obere Kaffefchalen voll gute Bouillon, oder
noch Geffer, von der quten Sdhit, nebft wenigem Saly unbd
etmas Musfatennuff. Davauf lafi die ganye Maffe § Stunde
diinfen, fdhlage von 4 Epern den Dotter binein, vubre es
unteveinander, und laff es falt werden. Der ‘Butterteiq wird
¢ben fo gemadhyt, und fo dlinn ausgetrieben, wie fchon Ofters ift
aefagt worden, Tann ftedhe den TLeig mit einem Stecheifen
aus, wie du es baft, rund oder oval, vielleicht in ber Groge
eines qrofien Vorsdorferapfels. Ober hat man die fogenanns
ten Hachismanndyen (Hafdyismanndyen), fo [eqt man das Dlates
hen Binein, und befteeicht foldhes mit einem jevflappevten &y
[eqe Dann iberall ¢in wenig Hadhis v.n dem Kapaun binein,
auf ein jedes 2 Auftern, und ein Dlattchen oben davauf; aber
eg muf in der Mitte eine Deffnung in der Grife eines 3 Kreu:
secftics haben; driife den oberen Teig mit dem Finger etwas
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cte einwarts, damit die Paftete {dhon gerade aufgebe, und beftreiche
. fie oben ebenfalld mit einem jervflapperten €y. — Diefe Pafte-
1% ten muffen in einem beiffen Badofen 1 Stunde gebacfen werden.
Der 2Wenn fte nun fdyon qelb gebacfen find, fo laf 6 Loth
nd DButter heif werden, und beftreidye diefe Paftetchen damit;
) ¢= bann fege fie noch eine balbe Viertelftunde im Ofen, und gib
4 fie beig sur Tafel,
no
i N= 4. MarEpaftetchen.
qtr ﬂf!ugc_zum':un[_f'{}e 1 Pfunbd ﬂiftffmn_mrl‘ jauber, unbd
ﬁiq {chneide es in Fleine 'E_"Jl‘l‘lffff]ﬂ'.!. in der Grofe einer IULﬁ['fEfJE:'.n?ﬁl.q_';;
ois [wernjntf} werden etwas Peterfilie und 12 Charlotten fo fein ges
b {hnitten, als moglich ift. Dann lege diefes Gefchnittene in
' etn. Oefchivr ju 5 Loth bheif gewordener Butter, rofte es ein
wentg, und gib ein wenig Saly und Mustatenblite dagu,
Dann thue in 4 Loth heiffi gemadyten Sdhymalzes oder But:
Len rer Das Nucfenmarf, Dbeftreue es mit geriebenem Brod, und
.mzf,‘r mifdhe e mic dem Gerdfteten , namlich mit dem vorigen -
el &lnmwmff{f}nirtfnfn, macdye es untereinander, und driucfe den
31|£'= Saft von einer Jitrone daran. Dann wird der Dutterteiq
uns l‘:ﬂ[hlllbﬂl?, wie bei den Aufternpaftecdhen, auch eben fo ausge-
Ot1¢ itochen, ober in die Dachismdanndhen gqelegt, das Rudenmart
Da- tn die NMitte, das Finfeur daju, und der Teig eben audh fo
:Hf_' bfﬂrid‘?rn, wie fchon mebrmal gefagt worden ift; die Oeffnung
[ei- und die Groffe made, wie bei den Aufterpafteten, dann bes
oen fteeiche fic mic einem jerflapperten v, bacfe fic I Stunde in
nbu: ctnem Dhetfen Badofen {hon geld, und gib fie beif jur Tafel.
iuno

nbe N5, Marber Teig u NRifeten ftatt Paftetdyen

nisg 31 gebrauchen.

3 it | Dicegu nimme man 1 Pfund  feines Mebl (davon man
1fen eine Pandvoll jum Uncerftduben jurict [afe) 3 Pfund Buteer,
0fe ben Dotter von 4 Tyern, 2 gange Eper und i 'E‘-'Ji'qﬁ eigen
nns Wein.  Die Dutter wird in feinen Vlitechen in dag Mebl ge-
(§tts fd}rtt{rfrt, bas nothige Saly dazu gqenommen, alles 5nfnmn}en
&3 auf eine *Dadereitafel gelegt, der Wein dazugefchittret, und der
2l Leig itarf durdhgearbeitet; bdod) muf man ibn nicht ju febr
aber und nur foviel wirfen, dafi alles untereinander fémme  Dann
el wItd er ausgedreht, wie ein BDutt rteiq, auch eben fo tbereinans
4% Dergelegt, und wieder ausgedrebt, swet » auch dreimal, big er
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fein ift, und man (Gft ibn einige Beit lang vubig liegen bis gum
Gyebraud), wie bei dem *Dutterteig.

V2 6, Murber Seig fiir croffe NRifeten auf anz
Dere 2Urt.

Hiersu nimme man 1 Pfund feines Mebhl, 20 Loth Ab:
{chopffece vom Rindfleifch, mweldhes aber in einem Kaftrol nod)
einmal qut gefocht werden mufi, wie man die Butter ju Edymaly
ausjufocdhen pfeat; dann [ man in ein trdenes Gefchivr das
belle Fett ablaufen und abfiiblen. Jft e¢s bart, fo {dhneidet
man eg, wie vorhin gefagt worden ift, ftate der *Dutter fein
in das Mebl, aib den Dotter von 2 Eyern, 2 ganze Cper, |
Mafg Rabm und 2 fleine CHloffel voll gute abgewafferte He:
fen, ein fleines ®laschin Wein, und das nothige Saly dazu,
bann wird der Teig behandelt, wie vorber gejeigt worden,

N2 7. Sleine Krebspaftetchen auf dDeutfcdye Manter.

Brich 24 abgefottenen Krebfen € chweife und Edyeeren
aus, und mache von den Ubrigen Krebs{chalen eine Krebsbuts
ter, wie fchon qelebre worden iff. Alsdann fchneide die Edhwetle
und Sdhecren fchon Flein gewticfelt, audy ein gefottenes Kalbs-
cuter auf die ndmliche Avt.  In Ermangelung deffen fann man
auch ein Dfund Kibeuter nebmen, tie auch eine Handvoll
Morchel, welche juvor abgefotten worden find. Nachber qib
in ein Kaftrol 4 Loth Krebsbutter, paffive bievin 6 Charloteen,
fein qcfchnitten, wie dudy ein wenig feine Peterfilie; lege fofort
alleg Gefchnittene hinein, und [aff ¢s ein wenig paffiren; ftaube
einen. Kochloffel voll feines Mebl davan, und gief 4 PNaf gu-
ter Doutllon darauf.

Wenn es nun aufgefocht bat, fo nimme man es vom Feuer
hinweg , teibt ein wenig Musfatennuf davan, falzet es, und
bruce den Saft von einer Ricvone hinein.  Madhe aldann vom
Butterteiqg die Paftetchen (wie fchon bei [ubereitung der Ras
qoutpaftetchen geeigt worden ift), badfe fie fdhon gelb, und vidyte
das Krebsvagout beiff hinein.

N2 8. Sleine eidpaftetchen.

Cief + Pfund NReiz, und blandive denfelben im falten
Waffer, dann laf das Waffer ablaufen, fiede ihn in § DNap
Milch vecht gelinde, und laf ibn davauf falt werben, gib 6
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m Qoth  ungefchmolzene Dutter dayu, und rvubre den NReis ab;
{hlage fofort auch den Dotter von 6 Epern daran, und rubre
es untereinander,  Rulest veib ein wenig Musfatennufy daran.

12 und falze es. Alsdbann leqe in Die fleinen Paftetenfchurffeln

ein Blatechen Dutcerteiq hinein, ein wenig [Farce oder feines

Ragout, oder auch ein Salpicon, und bade es bernacd) mit

abgetriebenem Meis, Deftreiche es boch cben mit 2 Loth Dut-

ter, und beftreue es mit fein gerviebenem meiffen *Brod; bade

3 dio Paftetchen im Ofen vecht {chon, bis fie eine gelbe [Farbe

“‘i befommen, und fervive fie hHernach warm.

I

3! N¢ 9, Butterfeig auf eine andere Art.

-.: Schlage von 2 Cpern den Dotter in L Pfund Oebl,
11, fchutte fofort eine obere Kaffefchale voll 2WBein, und foviel fu-

fien Rabms davan, gib eine Mefferfpise Saly daju, und arv-
beite diefes alleg, wie einen Jtudclteiq untereinander,
i Wenn es Jeit bat, fann man den TLeig etliche Seunden
oder auch uber Dtache fteben [affen. Dann treibe man denfel

;:::j ben eines fleinen cSingers did aus, und fchneidet L “Pfund
it .%HFFEI.' auf EIE nuﬁgerrwbclm _*LE:':H:‘II.'I.!,r 1'1[34:[' welche tfig mlbﬂf
o Seite vom Leig gefdylagen wird. Bei dem Austreiben felbft
u;u aber beobadhte wobl, daf die Butter nicht allzu febr an das

ol Jtubdelbret anbange, und fo wird er 3 — 4dmal ausgetrieben
und ubereinandergefchlagen.

S’:ll: Wohlgemerfe, diefen Leig fann man ju allen Pafte-
it ten ober Lorten gebraudyen, wie weiter unten gefagt werden wird,
10 - , -
;“f N¢ 10. DButterteig, abermal auf cine andere Art.
Man madhe in der Mitte eines Pfunds Mebl auf einem
1er Nudel = oder DBackbret ein Greubchen, falzet ed ein wenig,
nd (dhlage ein ganges €y, giefit ungefibr ein Trinfqlasdhen voll
oI ®Waffer und einen CRloffel voll Brandewein hinein, nimme aud
R s etwa 2 ¥oth Butter, weldye Elein gefchnitten rerden muf3;, Da-
hte JUy macdht mit einem Meffer die Maffe untereinander, wivke den
Leig Ju einem ﬁai[ﬂ:[}cn, big ev o ift, Daf, wenn man mit
bem Singer auf das gewirvfre Laibchen bineindricfe, der Teig
wieder aufgebt.
fen - Dann [aft man ibn eine Srunde ruben; darauf treib ibhn
af mit dem mlilﬁfiﬁﬁlj aus, f{chneive 1 Pfund BDutter, von el
6 chem aber Die obengemeldeten 2 Roth bintweggenommen werden,
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weil fonft der Teig ju fett wiurde, in Seucde, Tnete fie im fri-
fchem Waffer vecht berum, nimm einen grofen Dedel, lege
ein fauberes naffes Tuch darvuber. und auf das Tud) die Dut-
ter; Decfe fie mit Der andern Halfte vom Tud) wieder ju, und
treib die Dutter ywifdhen dem naffen Tud) mit dem Jtudelholze
eines Dalben Fingers did aus. Alsdann frodnet man Dvas
Judelholy wieder ab, und treibt den TLeich nodh einmal fo grof
aus, als die Dutter, legt die Dutter auf die halbe Seite vom
Teiq, fdhlagt die andere halbe Seite daviuber, und drehet fo
dben TLeig aus.

Man mufp aber Adt geben, daf er fein Lod) befomme.
Auf diefe Aret wird er viermal ausgetrieben, einmal von Dder
linfen jur rechten, und einmal von der vedyten jur linfen Hand,
bis er an allen 4 TLheilen eingefchlagen ift.

Hat man Jeit, fo ift e qut, wenn man den TLeig nad
bem erften Auswirfen eine Stunde ruben [afit.

u bemerfen ift, daf zur Werfertiqung aller Butterteige
ein trocfeues Mebl genommen, und daf folches jedbesmal durc)
ein Haafieb gefiebt werden muf, denn ein {dhled)tes Wiehl vers
bitht den Leig.

N2 11, Hadyispaftetcdyen.

Der DBufterteig wird angemadht, wie anfangs gelebre
wurde.  Alsdann nimm fir 12 Perfonen 2 Pfund mageres
Kalbfeifd) und L Pfund Dievenfert; fchneide foldhes wiefels
artig jufammen, gib 2 Jwiebeln, 2 EHloffel voll Kapern, 10
Sarbdellen, welde vorber gewafden und ausgefrathet worden;
fofort etmas Saly und eine halbe Jitronen{dyale dazu. ZLaf
biefes alles jufammien in einem Tiegel oder Kaftvol auf einer
Gluth weich dlnfien, lege es dann auf ein Drett, und fdyneide
es mit dem Meffer vechet fein sufammen, Dann ftich den But:
terteig in einer beliebigen ®rofe aus, fese das ‘Blatt Dutters
teig auf dag Papier, und beftreidye evfteres mit cinem gerflap:
perten €y,  Hernad) madye Eleine runde Kidfden aus dem
Savee, und fede fie in die Mitte des Blatehens *BDutcerteig,
lege Das anbderve Blatt oben darauf, und drucde es neben herum
ein weniq bei damit der Teig im Ofen fchon gerade aufgebe.
Sulest beftreidhe fie oben mit dem jerflopften &y, und bade
fie {chon gelb.
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is N2 12, Gpanifcher Zeig 3u Eleinen audy grofen

jf ‘Pafteten.

b Dieru nimmt man auf ein Badbret bdrei frarfe Hanbde
¢ voll DMebl, das Weife von 3 @_'.‘1;frn, ¢ine obere Kaffefchale
18 voll Mild) und etwas Salz.  Davon witd cin gany weidher
i Leig nod) beffer als man einen gejogenen Teig madht, zubereitet,
o Arbeite ihn gut, bis er fid) von der TLafel felbft abldfet;
fo dann madye thn rund, als wie ein Laibhen Brod sufammen,

und dede ibn ju; laf ibn eine bhalbe Stunde liegen, und
stebe 1hn darauf Der Lange nad)y fo fein als miglich ift,
aug, f{dneidbe die Ende am Rand rund aus, und uberftreiche
et thn ved)t gqut mit J Pfund zerfchlichener Vutter. Dann bhebe
man Das Tuch, auf weldhem er ift aufgesogen mworden, am
Cnde efwas auf, und rolle ibn der Lange nadh eines ftarfen
oy Singers did auf. Unter dem Aufrollen wird der Teig von Au-
gen mit 2 Yoth Butter beftrichen. Die ganze Nolle vom Teig
darf nicht Dreiter als eine Hand fein, aber in der Didke darf fie
- oie ein Mannsarm fein, und wird feft aufgerollt.

' Alsbann Deftreicht man ein Papier mic 2 Lot Dutcer,

s legt Die Nolle vom Teig hinein, und bewabre folches auf einem
Cis oder febr falten Ort bis ju deffen Gebraudh auf, wie noch
in der [olge gelebrt wird.

Su bdiefem gezogenen Teig fann man 8 Paar Priefe neb-
et men ; f?[nllt.‘[}il'f, 0, b. laf fre einigemal auffieden, dann reifs
2 die *Priefe aus, f{dneide fiec wirfelartiq flein sufammen, nimm
o 2 Smielﬁr:[n und ein fleines Pfocchen Peterfilie, {dhneide foldhe
10 tlein jufammen, vifte fie mit 4 L.t frifche Butter, leqe Die
1 ﬂ?rlefe binein, und ftreue einen fleinen KochSffel voll Mebl,
af ein wenig Salj und etwas DMustatennuff davauf. Alsdann
1 gief 4+ Maf gute Jleifchbriibe daran, und lafg es8 [angfam fos
e r:[;u:n. Ganj julest madie eine Liaifon aus dem Dotter von 6
poh Eyern, und legive es bdamit, audy dricfe den Saft von 2 Ris
o tronen davan. Alsdann treib den eig wieder, wie dag erftes
W n'fn[ aus, [wetTl*C{L{)e denfelben mit einem zerflapperten &y, fee
. b:et‘Jerfe Oarein, rolle es8 sufammen, f{dneide es in fleine
i (‘Eftutf’d}m,t fu{;e fie auf ein ‘Papier und Blech, beftreide fie oben
i wieter mut einem jerflapperten €y, und gib fie in einen nidt
o gar gu beigen *Badofen, in weldyem fie {chon gelb werden miuffen,
fo Mann fann aud) den Teig, wenn er gevolle ift, in Cper

einfunfen im Semmelmell borniven, (b, i. mit Semmelmeb|
gut beftreuen) und im Sdymaly bacen,
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V= 13, Gefturite Ragoutpaftetcen.

Man mache den Dutterteiq an, wie {chon ermwabnt wors
Den. Sdneide fodann 2 fleine RBwiebeln und ein weniq Pe:
terfilie fein jufammen, lege in ein Kaftrol oder einen TLiegel
mit 4 Yoth gelchmolzener ‘Butter das gefchnittene Finfeur (D.
h. Die jufammengefchnittenen K'rauter), und vojte es ein wenigq.
Yat man von dem vorigen TLagq nodh) etwas von einem uber:
gebliebenen Kalbsbraten, fo f{dyneidet man es wurfelavtig flein
sufammen, und qibt es8 in das gevoftete [infeur; Ddann ftveut
man einen fleinen Kochloffel voll Mebl darauf, qibt einen hal-
ben Schoppen [leifchbrube, etwas Saly, ein wenig Dusta:
tennuf, und eine fein gefchnittene Sitronenfdyale dazu, und lafe
¢s langfam verfochen. Auch drucde man den Saft von einer
Bitrone binein.  Zulest {dhlagt man den Dotter von 4 Epern
daran, rubrt es untereinander, und [aft es falt werden.

Dann fticht man den Leig aus, rund oder oval, wie man
will; bat man aber fleine Formchen, o iff es Deffer. Alsdann
legt man unten in die Fovmchen ein Fleines *Blatcdhyen, beftreis
chet es mit einem jevflapperten €y, legt ein wenig von dem
falt gemordenen Ragout binein, und macht oben bdavauf einen
Decel vom Ducteereeig fo grof, als das Untere war; dann
wird ¢s oben mit einem jevflappevten &y bejtrichen, und lang-
fam gebacten (wie fchon ift gefagt roorden).

Ift es nun Feit jum Anvichten, fo fomme der obeve Theil
ber Pafteten unten auf die Schuffel, DeBmwegen beit man |ie
gefturite Ragoutpajtetchen,

Anmervfung. Ulles gebracene Sletfch it zu  diefem
Ragout zu gebrauchen. Sollte man aber feines haben, fo fiede
3 Paar Priefe oder 3 Dchfengaumen weich, fdneide fie in fleine
Stucfe, und verfabre, wie mit dem Kalbfleifch. Zu den Prie-
fen und Gaumen ift es febr gqut, eine Handvoll Morchel oder
Champignons abgefodht und Elein zerfchnitten zu geben,

N2 14, Logelcremepajietdycn,

Der DButterteiq wird auf die vordergegangene Avt gemadyt.
Nur .ift dabei ju beobachten, bdaff man fur 12 *Perfonen 6
Ganzooqel, oder 12 Lerchen haben mufi.  Rupfe und puse fie
fauber, nimm fie aus, und fondere den Miagen von den in-
geweiden, Das Uebrige aber wird fein gefchnitten; {chneide
auch 2 R[mwiebeln und etwas Peferfilie fein, und lege ¢s daju,
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aucd) 3 Loth DButter, etwas Saly und JNuskatennuf; rofte ed
auf den Jeuer ein wenig, bis das Sufammengefhnittene ange
jogen bat; dann fdhlage den Dotter von 3 Eyern binein, und
gib ein Pfotden geriebenes Brod Daju.

Die Gangvdgel oder Yerchen werden am Spieg gebraten,
oder aud) mit 4 Loth Sdhmaly in einem Liegel qedampft.
Alsdann werden die Briftdhen davon ausgefchnttten, Rippen
und ‘Beine aber werden in einem DNorfer fein sujammengeftofen.

Sdineide fofort ein Kreuzerbrod sufammen, bacfe es mit
L Pfund Sdymaly etiwas braun, und ftoge e3 ebenfalls in dem
Morfer. Diefes tdmme alles in einen Liegel oder ein Kaft-
vol, mit etwas Salj, einen Sdyoppen guter Sdhit oder Bouil-
[on und einem Eleinen ®lasdhen Weines, mobei der rothe am
beften ift. Seke diefe Maffe auf ein Koblfeuer, und ribre
te mit einem Koch(offel wobl untereinanbder. Ienn fre fo dick
it, wie ein Kindsbrei, fo wird te durc) ein Haarfieb getries
ben, und Edmmet bernadh su dem Crften, ndmlidh ju den quf
bem Fewer gerdfteten Cingeweiden. Dann {chlage nodh ben
Dotter von 4 Eyern dazu, und die Vrificdhen von den LBogeln
werden langlid)y gefdhnitten Hinein gethan.  Der Butterteig
wird mit einem fleinen Stedyeifen ausgeftochen, und mit einem
secflapperten €y beftrichen; aldann Fémme der Bogelcreme bis
nein.  Obendarauf aber ein anderes Blate Butterteiq, weldes
eben fo grog ift, als dasg untere; es mup aber ¢ine fleine Oeff-
nung, fo grof wie ein 12 Kr. St baben, damit der Creme
im Baden aufgeben Fann.

Diefe Paftetchen muffen etwas langfam gebacfen erden,

N2 A5, Kleine Paftetcdhyen auf cine audcre 2rt.

Kodhe 1 Maf ftarfe Sd)i bis auf L Maf ein, dann reib
eiite %nmnwmnae auf Juder ab, qib audy den Saft dazu audh
& Maf Wein,  Dann (6fe von einem gebratenen Kapaun die
Druft ab, fdhneide fie febr fein, und rihre {te Darunter, fo Dai
e$ ein Ddides Hachis mwerde, vibre es mit dem Dotter von 6
Cpern ab, mifdye etmas Saly und ein wenig Mustatennuf das
3. Dann wird bder Butterteig ausgetriechen unbd ausgeftochen,
wie bei dem Crften gefagt worden it, aud) mit einem jevflopf-
ten & [wfh'rr[;fn; dann lege man von dem Nadyis etwas auf
Dag untere Blate, oben Oarauf einen Dedel, und beftreiche eg
nodymals mit Eyern, dann rerden lte {chon gelb ausqebacken.
Diefe Paftetchen gleichen den fdhon befchriebenen Dadhigpaftetdyen.

D

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

vl
]

Baden-Wiirttemberg



e A

N2 16, Hors d’oeuvres vom 3NRei8 f{tatft Pa-
ftetchen.

Qies fur 12 Perfonen 1 Pfund KReis, und wafche ibhn
fauber, dann blandyive ibn (d. i.-lag ibn einigemal auffoc)en)
fchutte das TWaffer ab, und gieg faltes daruber, welches ebens
falls wieder abgefchuttet wird. Dann lege ihn in ein Gefdyirr,
gief 3 Magp fette Bouillon darvan, aud) gib 4 Loth frifdye Dut-
ter, etrwas ©Saly, ein wenig Dusfatennuf daju, lag ihn gang
furse Jeit fochen, fo daff, wenn man mit dem Finger davein
greifet , nichts davanbangen Dbleibe; dann laf thn falt werden,
ftaube ein weniq Mehl auf ein Jludelbret, thue die VNaffe da:
vauf, nimm ein fleines rundes Stecdeifen in der Grife eined
halben Laubtbalers, ftid) 24 Stude heraus, jectlappere 4 Eper,
tunfe die Dlattchen binein; dann beftveue fie mit geriebenem
PBrod fo, dag das Brod wobl bangen bleibe. *Bade in 1}
DPfund Schmaly den Reis fchon gelb.  2Wenn vorbhin gemeldete
Stuctchen falt find, fo {chneide oben einen Decfel heraus, und
nimm den Reis heraus, fo Daf man ein Ragout hineinfullen fann.

Wobhlgemerfe, das Ragout fann Dbeftehen aus *Priefen
ober Gaumen, auch Kubeuter,

Sdhneive 2 Rmwiebeln oder 12 Charlotten und ein mwenig
Deterfilic mit dem Sdyneidmeffer febr fein jufammen, lege 4
Qoth Dutter in ein Kaftrol oder einen Tiegel, laf fte jergeben,
aib dag Jufammengefchnittene hinein, und rofte es ein rwenig;
will man Priefe nebmen, fo fann man fur 12 Perfonen 4
Taar braudyen, oder fo viel bdie *Priefe ausmadien, Saumen
ober Kubeuter; wajche und blanchive diefelben; dann f{dyneide
fie flein wiirfelavtiq, und gib fie in das geroffete Finfeur, und
[af fie ein twenig Ddunften.

Du fannft auch= efwas Morchel obder Champignuns obder
Treuffel, mas du gerade baft, bineingeben; thue ein Acdytelmap
von der angefesten Coulis davan, aud) den Saft von einer
Jitrone und etwas Saly. GSany juledt, wenn es bald ZBeit ift
sum UAndhrichren, {dhlage den Dotter von 4 Eyern binein, und
[afi ¢8 noc) eine Minute lang auf dem Feuer anziehen, Dann
thue es in den Neis, {ehe Den Dedel oben davauf, ftelle es in
einen beiffen BDacdfofen, und gib es heiff jur TLafel.

MWobhlgemerfe, man fann aucdh in den Neis den nams
lichen Bogelcreme oder Salmine machen, wie bei Salmpaftet:
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chen gefagt worden ift, aber nur ift ju Demerfen, daf man in
ben NReis 16 Lerdyen oder 8 Ganzvigel haben mufje.

I N2 17. Hors d’ocuvre, Scdhwcizer Omelcttes |
) ffatt Daftctdyen 3u geben.
,}r Edlage 12 @uerbﬂrer in eine Schuffel, dbas Weife bdas | |
‘. von fdlage ju einem Sdynee, rubre den EMEET:IH“ einen L
13 .ﬁ“url_f}[ﬁﬁfiﬂ_unU:r-:ir.nmm'r, qib den @ff}ufe binein, wurze es mit i
¥ wenigem Oaly und Musfatennuf, gl[‘r auch ein enig k;':c_{}xtltt- |
. laud) daju, und madje alles untereinander, Jlimm ju jetem i
s Omelette 1 Loth Dutter in eine Dack: oder Omelettepfanne, L
o laf Diefelbe beifp werben, und bacfe von ber gangen MMaffe 4
" Omelettes. 15l
m 2Wenn fie auf einer Seite gebacdfen {ind, fo legt man einen i
1 Dedel oben darauf, und wendet die Pfanne um, damit fie nidt i
fo sevreiffen.  Dann fomme wieder 1 Loth *Butter in die Pfanne, ! I
B damit die anbere Seite aud) {dhon qelb werde, und fo verfabre |
h. man aud)y mit den f|l.'rrigt:r1. Dann madhe eine Puree von eis I‘_'
it ner ﬂ_‘n[bs{eher. yiehe Die Daut von der ¥eber nb,_ {chneibe Die: 1
felbe in Eleine ‘Theile, falye fie, und tunfe die Theile ins IMebl. £
| Bade hierauf in 4 Loth Schmaly bdie Leber ftofe fie in .H
'S einem Morfer fein yufammen, fdhneide audh) ein Kreuzerbrod f.:
:- in febr fleine Tbetldyen, bade fie in L Pfund Sdymaly ein I!
I, wenig braun, und fiofie es ebenfalls in dem DMorfer. Lege [' |
ﬂj dann bas Brod und die geftoffene Kalbsleber in einen iegel H ;'
' oder ¢in Kaftvol, gief eine Adytelmaf Wein und eine Achtel: i
&l mag guter St (Jus) davan, gib ein wenig Saly und Mus- |
D¢ fatennuf dagu, und [af diefe DNaffe verfochen; nachher treib 1 1
no fte dburdh) ein Daatfieb oder Haatudh.  Jit fie nicht ftacf genug, i
fo gibt man fo viel Glace, als eiu halbes Hibneren betrige, ba-
4} yu, dridet Saft von 2 Fifronen daran, und madt alles un- '5
af tereinander.  Dann fiveicht man es auf die {dyweizer Omelerted |
et eines Fingers didk, rvollt fie yufammen, und legt fie auf die il
ift Schuffel, qibt nebfidbem unten binein ein Elein weniq ftarfe Edil. [ b
no Dann [afit man 4 Yoth Dutter jorgebhen, {dhlige 6 Spers i
nn Dotter Dinein, rvubre fte ab, und Deftreicdhe die Omelettes oben i s
in Damit ; reibt aud) ein wenig ‘Parmefanfife, feqt ibn oben auf i
dag Beftridhene, febt die Omelettes in einem BDadofen, und :' |
Mms [aft fie eine 3 Stunde lang fteben, damit fie eine fdhone Jarbe f §
ofs befommen, und bei bleiben, und {o gibt man fie jur Tafel. I
b it
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N2 18, Hors d’oeuvre 9on GBansleber.

Sur 12 Perfonen bat man an 1 1 Gansleber genug.
Wafche fie fauber aus, und {dhneide fie flein wirfelartiq, madhe
ein Sinfeur von 16 Charlotten und etwas Peterfilie, dunfte
basfelbe mit 5 Loth Butter gany weich, mifdye die yufammens
gefchnitcene Gansleber dagu, aud) etwas Saly und Mustaten:
nuf, und [af fie einige Minuten auf dem Feuer Odunitéh.
Staube einen Kochloffel voll Mebl darvauf, L IMaf gute ftarfe
Sdyu, und laf das Mebl verfochen, dann {dhlage 8 Eyerdots
ter Dazu, und rubre es auf dbem Feuer ab, damic es did werde.
Sese e3 vom JFeuer, und [af die gange DMaffe falt werden.
Staube bievauf auf ein Jtudelbret oder Bacftafel etwas Mebl,
und lege die MMaffe darauf, geftalce Fleine AUndouilletes oder
fon{t Eleine ‘Bouquets, rie {chon ofters bei den Hors d’oeuvres
geseigt worben ift, Jevflopfe 3 Eper, und tunfe fie hinein,
bann febre fie in Semmelmebl einigemal um. Eine L Stunde
vor dem Anvichten bade fie in 1 Pfund Sdhmaly {don gelb,
und gib fie beip zur TLafel.

Anmerfung. Man fann aud) diefes Hors d’oeuvre
{tatt einer Beilage su einem Dlad)tgemife geben.

-

N= 19, Hors d’oeuvre pon cincr Gansdleber auf
etnne andere Ave.

Die Gansleber wird fauber ausqewafden, und in fleine
Stucke gefchnitten, aud) wird das Finfeur . gemacht, wie oben
geseigt worden ift, und fo aucdh) mic 5 Yoth *Dutter weid) ge:
bunftet; dann die Gansleber daju gethan, wie aud) eine fluine
Handvoll Champignons, weldye suvor gepust, fauber gewafdyen,
und einige Walle blanchice fein mifjen. Sie werden aber mit
ber Dand auggedrucdt, Dann fommen fie jur Gansleber,

®ieb hievauf Saly und Muslatennuff daju, wie aud) eine
L IMaf von deinen Bechamelle, famme 8 Eperdottcr, und rubre
alles auf dem Feuer unteveinandber, damit die ganze MNafje
niche sufammenlaufe, nody feft werde, Ilimm es vom Feuer
ab, laf e3 falt werden, {taube efwas DMebl auf die Dadtafel,
und geftalte fleine Andouillettes darvaus, oder nacd) BDelieben,
wag du willft, widle fie in Oblaten (diefe muffen aber zuvor
in Waffer eingedunft werden, fonft verbrechen fie) widle ven
Savce binein, zecflopfe 4 Cper, tunfe fie binein, und febre fie
binlanglich tm Semmelmebl um. Cine X Stunde vor dem
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Anrichten bade fie in 1 Pfund Sdhmaly {ddn gelb, und gib
fie beif sur Tafel.

N2 20,
ctne nocdh) andere Art,

Die Gansleber wird fauber ausqemwafdhen, und mit dem
Sdneidmeffer vecht fein jufammengefchnitten.

Dann mache ein Finfeur, wie oben gezeigt worbden ift,
gief in ein Kaftvol eine obere Kaffefchale voll Provencerdhl
(Provanferdhl) lege das zufammengefchnittene Finfeur hinein,
laf e8 gang weidh dinften, qib bdie sufammengefchnitcene Ganss
leber Daju, fdneide aud) eine DHandvoll Morchel und ecinige
Truffel vedht fein mit dem Schneidmeffer, [af fie mit 3 Loth
Dutter gany weic) dunften, und gib fie ju der obigen Maffe.
Sdhlage bierauf ¥ Eperdotter davan, gib das ndth qe Sal;
und IMustatennuf dagu, und laff es auf dem Feuer anyieben.
2af die gange Maffe falt werden, und geftalte Daraus , was
ou millft.

Serner jerflopfe 3 Eper, funfe das Geftaltete bhine'n, und
febre es im Semmelmebl um. Cine L Stunde vor dem Ane
richiten bade ¢8 in 1 Pfund Schmaly fhon gelb, und gitb es
bei sur Tafel.

N 21, Hors d’oeuvre 9on 230qceln.

Su bdiefem Hors d’oeuvre fann man ®ang oder Halbs
vogel nebmen. Fiw 12 Perfonen bat.man an 2 Kluppert qes
nug, rupfe und puse fie fauber, und dampfe fie mit 6 Lotk
EBurliEr in emem Kaftrol oder Tiegel, wenn fie fertig find,
f‘.’[}l:tﬂﬁhl? bie Bruftdien beraus, das Uebrige {fofge in einem
Morfer recht fein sufammen,  NMimm 2 Kreuzerbrode, {dhneide
fie tﬂein wurfelartig sufammen, bace fie in 4/ Pfund Sdhmal;
fd}l'}n braun, ftofe bdas ausgebacdene Brod fo fein in cineni
Mocfer, als miglich iff, und gib es su den sufammengeftos
Renen E?qu,f[n, lege Deides in ein Kaftrol, gief eine 1 Maf
gute Schit dazu, das nothige Saly, und l[af ¢8 efwas verfos
dhen.  Alsdbann fdhlage die gange IMaffe durch ein Haartuch,
und lege baﬁ{@urd;gefd}lagrnc in ein fauberes Kaftrol.

Die Deuftchen werden in Fleine langliche Jilets (Streif:
chen) ge_l‘d}mﬂen,‘meldyz aud) zu dem Durchgefdhlagenen fommen,

©ib 1 Dubnerei grop Olace daju, und {dhlage 8
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Eperdotter daran, rubre es auf dem Feucr nodhymalg untereine
ander, dbamit fich die ganze Maffe binde, und etwas feft werde,
Dann laff fie falt werden, und geftalte daraus, was du ot (l{t.
Man fann fie cbenfalls: in Oblaten thun, oder auch Lorniven,
und im Sd:maly baden nach Belieben, wie man will.

Wobhlgemerft, man fann aud) Ddiefes Hors d’oeuvre
von Lerdhen machen, rur daf man fur 12 Perfonen 14 Ler
chen vonnothen bat.

N2 22, Hors d’oeuvre pon LRdgch auf ciine an:
Dcre 2t

Die Vigel mwerden gany jubereitet, mwie oben {dyon er
wabnt worden ift, aud auf die namliche Art gans fertig ge-
macht, nur muf roenn der Dotter von Epern hineingefd)lagen wird
man noc) eine 1 Maf qute Coulig dazu thun, es untereinans
der madien, und dann nicht mebr auf das Feuer {eBen, fon-
bern ¢ werden fleine JFovrmchen mit Dutter oder Scdymaly be
(trichen, biefe DMuffe bineingefulle, und im AWaffer gefotten,
alg wie man ein Confommee fiedet. Wenn folche fertig find,
fo ftiirge fie aus den JFormdyen beraus, jerflopfe 3 Eper, tunfe
fie ein, febre fie im Semmelmehl um. Cine § Stunde vor
bem Anvichten bacfe diefelben in 1 Pfund Sdymaly {dhon gell,
und gieb fie beiff yur Tafel.

N2 23. Hors d’oeuvre pon §cldhubnern.

Brare 2 [eldbGibner am Epick, fhneive das fammeliche
Fleifdh von den Veinen und  {dncide viefed mit dem Sdinei.
bemeffer o fein alg du Fannjt , madie ctne Finfenr, wie {don
mebrinals gejeigt worden tft, rofte es mit 5 toth Bucter gang
weidy, gib das jufammengefdnictene Fleifdh von Ten Feldhib
netn daju, gicBe 1 Maf von Efpagnole daran, gib foviel als
ein Dalbes Hubnerei groff Gluce daju, wie aud) dbas nocrhige
Ealy und DMucfatennuf, und fehe die ganje Maffe auf das
Seuer.  IWenn es anfangen will jn fodben fo nimm es Dinmeg,
fchlage nach und nachy 8 Cterdorter davan, und laffe die Maffe
falt werden.  Daraus mache Fleine Andouillerces; du Fannft {ie
audy in Oblaten madien wie {dhon gejeigt worden ift und eben
fo borniven, + Stunte vor dem Anrichten in 1 @ Sdimalj

e

fhon gelb baden, und Deif jur Tafel geben.

e 38 e
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N2 24, Hors d’oeuvre pon fleinen farvcirfen Somy

L]

;!:*. meln mit Krebsbutter.

E, WBon foviel Teig als 2 fr. Drode ausmadyen fonnen 3
E(cine runde BDrodddyen gebacken werden, reibe bierauf das ‘Braune
von den fleinen BDrodechen auf einem NReibeifen ab, {dnetde oben

re eine runde Oeffnung binein, in der Grofe eines 24 fr. Studs,

(Le nimm die Vrofame fauber Deraus damit nichts als die inde

bleibe, cbenfo aud) von dem Decfel. *Bace fie Dernad) tn 15
Pfund Schmaly {hon gelb und lege fie n.uf ein fauberes *Papier
114 bamit das Jert ablaufe. Dann tunfe fte n 'ﬁ‘rflﬂél"utrﬂ*, o
werden fie nod) {dhoner und befommen cine {dhone rothbe Sarbe.
Xn diefe Drodedhen fann man ein Salpico geben, oder etnes

ers o PricBen, Fury was man will, und gibe {te Dei jur Lafel.

gf; Wohlgemerft, diefe Vrodeyen Fonnen auch obne Krebss |
s butter gemadht werden. |
IE I
bes N2 25, Hors d’oeuvre, pder Croquefs
fgf pom Setrdfe. "ﬁ'
| ¢ ' '. ¥
nfe Sir 12 Perfonen werden 2 Gefrofe fauber ausgewafdien, B
0oL und gany weid) abgefotten.  Hernad) lege fie in faltes Wajer,
(b, britcfe fie mit der Hand wobl aus, fhneide die Orujen beraus, b

und das Uebrige {hneide mit dem Sdneivemefier fo fein als
moglidy, Dann madye eine Finfeur von 20 Charlotren und ete
was Peterfilie, vofte daffelbe mit L+ Pfund Butter vecdht weidh,

| |
|
.1;

| gib das jufammenge{chnictene Gefrofe daju, wie aud) das nos
lch,f thige Saly und ein wenig MMustatennup, gieB aud) eine VWiers il
101 telmafl Bechamelle daju und madye foldyes auf dem [euer mepl 1'
hon untereinander.  Wenn foldhe Maffe wobl abgeribre ift laffe fie i
an; Fale werden , fdlage nadh) und nadhy 8 Eierdotter und 4 gange il
ub- Eier daran, rubre beftandig Darin damit fich Die Eier mit dem i
alg @efrofe vercinigen; dann beftreiche Fleine [Jormdyen oder fonit 1; i
14t ein andered Gefchire mit etwas Vutter oder Scymaly, gie Die f[_:
b Maffe binein und fiede fie im Waffer, wie bei dem Confomme '.
€4, die Rede war. Wenn foldhe Croquets fertig |ind fo fturze fie b g
afe hevaus und laffe fie falt werden. Dann jerfchlage 3 Eier,
I tunfe fie hinein, und bornive fie im Semmelteig. Eine Dalbe i
bert Stunde vor dem Anvichten backe fie in 1 ¢ Deifen Sdymal;

aly {dhon gelb und gib fie Deip jur Tafel.

BADISCHE %

LANDESBIBLIOTHEK B-adtn-‘w“m:mbmg

BLB



T iy

JY= 26, Hors d’ocuvre pon Karpfenmi'd,
auf einen Fafttag.

Wafde die Mild) von 3 Karpfen fauber aus, blandyire fie
im Calywaffcr, und lege fie aus dem beiBen in ein Falteg AWaf-
fer.  Wenn die Mild) gany Fale ift fo lege fte auf ein reines
Tuch und trockne jte fauber ab, dann {hneide fie Flein wirfela
actig gufammen. Madve eine Finfeur von 16 Cbharloteen und
etwas *Pecerfilie (wie {dhon ofter gejeigt worden ift), gib in ein
Kaftrol oder Tiegel 6 foth Butter lafle fie Deif werden, lege
as Finfeur Dinein und laffe foldhes weid bunften.  Blandyire
ein. Handvoll Morchel fchneide diefelben Flein wurfelactig und
atb fte gu dem Finfeur, uleBt aud) bdie sufammengefchnittene
Karpfenmilch dagu; gief L Maf weife Saftencoulis dazu und
gib Das nothige Saly und etwag Miucfatennuf daran. {affe
die gange Maffe auf dem Feuer vedht heiff werden, {chlage nach
und nad) 6 Qicrbotter und 3 ganze Eier daran, madye es mit
bem Kobldffel auf dem Feuer wobl unteveinander, und laf es
redht anjichen, damit fich die Eier binden, das Deifie, feft ans
siehen.  SeBe ¢s fodann vom Feuer und laff die Mafle falt
werden.  Etaube etwas Mehl auf ein Nudelbret, lege Die gange
DNafle darauf und madbe Fleine Andouillen obder Eleine Botls
quers nach delicben; ferner jer{thlage 3 gange Eier, tunfe fie
bineint und bornire fie in Semmelmehl. Eine balbe Seunde
vor Dem Anrichten fee 1 & Sdmaly auf das Feuer, [af} ¢8
bei werden, badfe das Hors d’oeuvre fdyon gelb und gib es
Deiff jur Tafel,

V= 27. Klcine Croquets auf einen Fafttag.

Schuppe 2 Pfund Hedht fauber, nimm dag Cingerweide Ders
aus , nimm das Fleifdh von den Grathen ab, und {dneide es
flein wucfelartig sufammen, made ein Sinfeur von 16 Charlots
ten und etwas Peterfilie, und rofte es mit 6 toth Butter gan;
weid).  Pube und wafde eine Handvoll Champignons und fo.
viel Mordyeln vecht fauber, blandyire fie und gieBe faltes AWalffer
dariber. Dann driicke die Mordheln und Champignons redyt qus,
und {chneide fie aud flein rovefelartig und gib jte ju dem Finfeur,
wie aud) das jufammengefthnittene Fleifd) von dem Hedyt,  gief
eine AchtelmaR ven der Crbfenbrithe oder Faftenfchil daran , gib
Das nothige Saly wie aud) etwas Mustatennuf Dazu und laffe
e$ Darin weid) dimften. Wenn es Furs eingefoc it fo giefe L '
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Maf weifer [Faftencoulis dagu, {hlage nady und nad)y 6 Eierdot.
ter und 3 gange Cier daju, fefe es nodhmalg auf das Feuer und
madje die gange Maffe mit dem Kodyloffel untereinander., Bes
ftreiche Fleine Formdyen mit Butter oder Schmalj, fiille die Maffe
beinein, und fiede fie im Waffer, wie {hon bei den Croqueten
von Gefrofe gejeigt worden ift.

N2 28, SRifcten pom Butfertetg mit einer Farce
von Ftfchen auf etnen Fafitag.

Wafde dbas Kleifd) von einem 2 pfindigen Karpfen fauber
aus , fchneide es flein mwucfelactig und lege e in ein Kaftrol
oder Tiegel; gib dazu 6 foth BDurtrer, die Shale von 1 Citrone,
eine obere Kaffefchale voll Kapern, 10 ausgewafdiene und ausgs
gegrathere Sardellen, etwas Salj, ein wenig Mustatennuf und
12 Qharlotten.  Diefes alles febe auf das Feuer, ritbre beftans
arin big alles weid) ift, dann {dneide es mit einem Sdneides
meffer redhe fein. Der Dutterteig wird gemadye wie fhon ge-
peigt worden iff, und aus der Farce Fleine runde Kigeldyen in
OroBe eines 3 fr. Studs. Treibe den Vuterteig aus in der
Dide eines Federfiels, und beftreiche ibn mit einem yerjdylage-
nen €i, {hlage die Kigelchen darvein, made mit dem Badrads
chen fleine Rifeten Dinein, und bornive fie im Semmelmebl. 2
Stunden vor dem Anvidyten backe fie {don langfam in 2 Pfund
Sdymal; und gib fie beiff jur Tafel.

J¥= 29. Hors d’oeuvre von ciner Rebleber,

Die Rebleber wird fauber ausgewafdyen, alsdann iiber
Jladht in 1 MaB Mildy gelegt damit [id) Das *Blut ausjiehe,
und fo reche zart werde. Den anbdern 2ag lege fie auf ein faus
beves Tudy, trockne fie ab und fchneive fie mit dem Sdneidmef-
fer fo fein als moglid). Das Sufammengef{dnittene lege in ein
Kafteol, fhneide 1 @& frifhen Spect eben (o fein wie die Rebs
leber und gib ihn in das Kaftrol. Weidye dasg AWeiBe von 2 fr.
Broden dDavon das Braune abgenommen ift in Mild), wenn fol-
hes geweichet Dat dritcfe es aus und lege es ju der Rebleber
und ju dem Epk. Mache ein Finfeur von 16 oder 20 Char-
IIJFI'L:II nebft etrag Peterfilic, rofte ¢s in 6 soth DButrer, lege das
Sinfeur aud) ju der gangen Maffe und gib das nothige Salj
Daju wie aud) ein wenig YMusfatennuf. Sefe die gange Mafje
auf Ras Seucr und vithre beftandig darin bis alles einige Walle
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aufgefocht bat. Madye eine Siaifon ven 10 Eicrdottern, fefe die
Mafle vom Jeuer gicfe L MapB von Efpagnole dazu, dann aud
bie tiaifon, befireiche Eleine Formdien mie Dutter oder Sdmaly
gieie die Mafle Dincin und verfabre wie bel den Croqueten,

N2 30. Hors d’oeuvre pon &alm.

Edncive von 2 & Salm die Haue ab, wafhe ibn fauber
aug und {chneide ibn gany Flein wicfelartig jufammen.  Nadye
eine Jinfeur von 16 Charlotten und ctwoas Peterfilie, rofte ed
mit 6 foth Butter, gib den jujammengefchnictenen Salm daju,
falye ibn und reibe ein wenig MusfatennuB davan, dann lajfe
ihyn einige Minuten dimften, gieR 5 Maf von weifer Coulis La
ju, madie €s wobl untereinander, (thlage 8 &ierdotter Daju, und
laffe e8 auf dem Feuer nody etwas angieben, tamit fid) Tie Cier
befler binden.

Sese die Maffe vom Feuer, und laf fie falt werden. Staube
etwas Mebl auf ein Dacd- oder Mudelbret, lege die INaffe
darauf, und madye fleine Anbdouillen ober Bouquetchen nad
Belieben. Jecflopfe 2 ober 3 Cier, tunfe Ddiefelben binein,
und bornive fie ftarf in Semmelmebl.

Eine 1 Stunde vor dem Anridhten fese 1 Pfo. Schmal;
in einer Badpfanne auf das Feuer, Wenn es beiff ift, fo
bade bie Hors d’oeuvres fchon gelb, und qib fie beifi yur Tafel.

A2 31. Hors doeuvre von €alm a la Finseur.

Das ganye Hors d’oeuvre wird eben fo jubereitet, wie
oben fchon gemeldet worden ift, nur ift bdabei ju bemerfen,
dbafg man das Hors d’oeuvre nicdht in Ciern und Brod bor:
nive, fonbern man madt en Sinfeur von 18 Charlotten und
etwas Peterfilie, roftet es in L Pfund Butter, leget das Hors
d’oeuvre auf eine TLortenpfanne, gieft das Finfeur baruber,
und thut nody eine 2 Maf Wein dagu. § Stunde vor
bem Anrichten fese die Tortenpfanne auf ein Koblfeuer, und
(af fie langfam braten; wende fie ofters wm, Ddamit fte auf
einer Seite fo {hon, als auf der andern werden. Wird ¢
Reit sum Anrichten, {o lege dag Hors d’oeuvre auf eine Sdulf
fel, gief dag Finfeur dariiber, und gib es beiff jur TLafel.
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N2 32,

i R o,

Hors d’oeuyre von Gansleber nod) auf
(e anpere Art.

Sdneide eine Gansleber mit einem Ed}lleibE111E|Tfr recht
fein sufammen, weidye das TWeife ohne die braune Rinde von
2 fr. Broden in Muldh ein, mifdhe die sufammengefdnittene

@ insleber davunter, gib Saly und ein wenig Musfatennuf

basu, fese die Maffe auf das Feuer, und rubre beftandig Da-

cin, bis bdie ginze Maffe fo did i1f, als ein Drandtelg, Oehe

fie dann vom Seuer, [af fre falt werden, und fchlage nady und

nad) 4 gange Sier, und von 4 den Dotter hinein, Staube et:
was Mebl auf ein Bad - oder Nudelbret, und geftafte tleine
Andouillen. St

Recflopfe 3 Eier, tunfe fie binein, bornire fte 1m Oems
melmebl. Cine 1 Stunde vor dem Anvidyen bade fie n 1
Dfund Scymal; {hin gelb, und gib fie beiff jur Lafel,

N2 33, Hors d’ocuvre pon IWildpret und Trufs
feln in Kapfche.  Herrfdyaftlic).
Drate L Rebegiemer {gewdhnlid) Jemer) oder aud
3 Pfo. von cinem Sdylegel, brate foldyes ab; alsdann fdhneide
es flein (dnglid). Ferner fchneide 2 Jwiebel und ein wenig
Peterfilic febr fein, lege 4 Loth BDutter in ein Kaftvol ober
einen Liegel , wirf aud) bas Rufammengefchnittene famme dem
WBildprer binein, und [afp es dunften, _
Puke und mwafde 10 oder 12 Truffeln fauber, fondeve Die
aufiere Schale ab, und {dhneide fie gleid) den. groben ludeln.
Dann lege fie audy ju dem Wildpret mit etwas Saly und ein
wenig von einer Musfatennuf, und cine ; Maf gute &Sdu,
und [aff folches gang Fury wobl einfochen; bdann gib cineu
Sdyopfoffel voll brauner Coulis daju, audy den Saft von 2
Qitronen. 3t foldhes Hors d’eeuvre nidyt ftart genug, fo
gib noch fo viel, als 1 & Glace daju, und [af ¢s8 nod-
mals auffodyen.
Die Kapfeln werden in der MMenge und Art gemadyt,
wie fchon qemeldet worden ift. Sie dlrfen nidht eber gefullt
werden, big Zeit ift anjurichten.

N2 34,  Dajtctchen von Salm.  Herefchaftiid).
Der Dutterteig wird eben {o gemacht, wie {don mebre
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mal gefagt worden ift, und eben auch fo ausqeffochen; aber
Dag obere *Blatt -muf in der Mitte eine Oeffnung haben in der
Orofie eines 6 fr. Stides. Fiie 12 Perfonen wafdhe 1 Pfo.
Salm fauber aus, fdhneide die Stidden fo grof, als die
Oeffnung in den Pafteten find, Dann nimm 12 Charlotten
und ein wenig Bertram, fdneide foldyes febr fein jufammen:
gieh in ein Kaftrol 3 €Rloffel voll gutes Provencerdhl, laf ed
em wenig dunften. Lege alsdann den Salm binein mit efwas
Saly, Mustatennuf und febr wenig geftofenem, weiffem Pfef-
fery drude aud) den Saft von 2 Ritronen daran, und [aff Den
Salm nod) einige Minuten auf einen {hrwadyen Koblfeuer diin-
ften. 2Wenn die Paftetchen {dhon gelb gebaden find, und es
Aeit ift anguridhten, fo lege in ein Paftetchen 2 Stiddyen Sal-
mine fammt dem gefchnittenen Finfeur und Saft, und gib fie
beig jur Lafel.

N2 35, Hors d’oeuvre pom Gcefrdfe im Scdymaly
ausgebacken.  Burgerlic).

| Wafdhe ein Gefrofe fauber, fiede es im Salywaffer gang
weid) ; wafdye es dann in faltem Waffer nodymal ab, drucfe es
rec)t aus, damit es trocfen werde, lege es8 auf ein Schneid-
bret, und fdneide es fo fein als moglich ift, Gib 3 Swiebeln
und ein wenig Peterfilie, aud) 1 Jitronenfdhale febr fein e
fammengefdhnitten, laf 6 Loth Butter in einem Kaftrol beifs
werden, lege das Gefdynittene hinein, und l(af es weich dimn-
ften.  Streue aud) das nithige Saly und etwas Musfatennuf
baran.  Darauf weiche 1 fr. Brod in Mild ein, drucde es
wieder mit der Hand aus, fchneide es mit dem Sdhneidmeffer
fein, und gib es unter das ®efrdfe; madye die ganze Maffe
untereinander, {dylage 3 gange Cier und von 4 den Dotter das
su, lafi es ein wenig auf dem Feuer angteben, Dafy fich die
Cier mit dem efrofe binden, und ein wenig feff werden.
Lafi die Maffe evfalten, und geftalte tleine Andouillen daraus,
wie {don oft gefage wurde, Diefe werden dann in Eiern und
$Drod bornivet, und in 1 L Pfund Sdhmaly {chon gelb geba:
den, und beiff aufgetragen.

V2 36. Hors d’oeuvre pon farcirten Omelettes
~mit gerubrten Eiern ftatt Pafteten.
Jtimm 1 Pfo, Mebl und 1 Mag Mild, aud) 6 gange Cier
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und von 4 den Dotter. Diefes Mebl rithre mit der Milch,
ben Eiern und dem Saly red)t fein ab, fo dag es fliffig
werde.  Ausd Ddiefer gangen DNaffe bacfe 10 oder 12 tleine
Omelettes, welde mit L Pfund Butter oder Scdhmaly auf bei:
ben Seiten fonnen gebaden werden; fie durfen aber nidye bdi
der fein, als ein ftavfer Mefferricten. Lege fie auf ein faus
Deres Tuc), damit das Fett davon gehe. Dann nimm 4 Loth
Butter in einen TLiegel oder ein Kaftrol, nod) Dbeffer aber
Krebsbutter, lafi fie sergeben, fdhlage 18 Eier binein nebft
Saly und Mustatennuf, aud) ein wenig gefdnitcenem Sdnite-
laud), rubre foldyes redht unceveinander, |ese die Cierfpeije auf
ein fleines KRoblfeuer, [af fie aber nicht feft werden. Fulle

die Omelettes damit, rvolle fie yufammen, und gib fie gleich.

auf die Sdyuffel, worauf du fie anvichten willft. Gief 2 obere
ﬁ‘nnteicf)n[en voll gute heife Sy darunter; alsdbann feGe die
Sdyuffel auf ein Bledh, und ftreue ©aly darunter, damit bie

Sdyuffel nicht jerfpringe oder zerfdhmelze, und laf die Omelets

tes recht beiff werden, dann gib fie gleid) jur afel.

J¥Y= 37. Hors d’oeuvre von gebackenen Eiern.

Siede 20 Cier hart, {dhale fie ab, madye aber eine fleine
Deffnung, bobre fie aus, ndmlidy das Gelbe dbavon, und audh
etwas von dbem Weifen, fo aber, daf die Eier fein Lod) be-
fommen.  Jtimm 4 Paar Priefe, blonchive und {hneide dies
felben flein wiifelartig. Scdneide 2 Jwicbeln und ein wenig
Peterfilie febr fem jufammen, gib es in einen Tiegel oder ein
Kaftrol nebft 4 Loth Butter, und (aff dag Gefdnittene weidy
blft_nﬂ_en; bann gib die yufammengefdnittene Priefe binein, und
lag fie aud) etwas dinften; gib etwas Saly und Mustatennug,
cinen Fleinen Kochloffel voll Mebl und L Maf qute BDouillon
bagu. Xaf e8 gany fury einfochen, gebe 6 Eierdotter binein,
la das Magout nod) ecin wenig angiehen, und fille die Sier

bamit voll. 9Man fann aud) den Spargel bdaju geben oder

@[jnmpi_gnuniﬁ, wenn es dergleichen gibt, Jevflopfe 3 Eier,
tunfe bie Cier binein, und bernadh in geviebenes Brod; bade

%E f1-.111?51:1;11111 m 13 Phund Sdymaly fdhon gelb, und gib fie yur
afel.

Wobhlgemerfe, man fann aud) in die Sier eine Fulle
von alleclei Sleifd) madhen. |
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Nt 38. Hors d’ocuvre, Omclctfes, ARels, ESoufs
flce (2Auflauf).

Qies und wafche 2 Pfund AReig, laf den ﬁeiﬁ__e!mge
MWalle auffochen, fdurce ibn in ein Haarfieb oder '-:.*'.".?E‘l!}t.‘l‘,
fdhywemme ibn mit faltem Waffer ab, fdhitee Denfelben in einen
Tiegel ober ein Kaftvol, lege 6 Loth ‘Butter dazu, aud) 3
Maf fette Bouillon, etwas DMustatennufp, und [ag ibn weid)
diinften, fo baf er gany did worde. Xah thn Ddann Eulr}mer:
den, fdlage einen Scdynee aus dem “Weigen von 12 E:"E‘f"f
und ritbre es darunter, f{chneive etwa 1 Pfund gefod)ten {Ed;m;
fev febr fein sufammen, und rubre thn auch darunter. Ferner
laff 3 Yotb SButter in eine E'.‘,'lam:[ertmpfnnng [ng}; mcrb_fn, gib
einen Sdyopfoffel voll XKeis binein, und breu:c_t[;n augeinander,
bade ibn fhon geld, lege cinen Dedel oben barvauf, unb wenbde
ibn um, obne ibn ju verreifen; ‘i'u f}ﬂffli’ ihn nuﬂd) ,.E*.“f ber ans
bern Seite, aber er darf nidyt dider feul, als ein Singer, und
werden die itbrigen allegeit mit 3 Loth Dutter ausgebaden. Jit
¢8 Reit anguridhten, fo jdjmn:i_bn: fie neben herum ab, _unltu [eqe
fie gany aur eine Sdyuffel, emnen auf Den andern, gieR 3 Maf
ftarfe St darunter, und gib fie beip jur Zafel.

A2 39. Hors d’oeuvre von fleinen 2Wurjtdyen
| poi Vedhamelle.  Hevefchafelid).

Sdyneide von 2 gebratenen Kapaunen das “S[::t’['d} mit dem
Sdneibmeffer febr fein julammen, auc) 4 oder 6 grofic weifie
fauber gepute Jriebeln cben fo. ¥ap Dann 6 oder & Lot
frifdyer Dutter in einem Kaftrol hetp werden , lege tiuej 3mwies
beln binein, und [aff fie weid) bunften , Dagu glep 3 Maf
von bem angefeten *Dedyamelle, und qib das yafqnnningfr
fdnittene Kapaunenfleifd) dau, mwie aud) das nlﬁtblgif&)qla,
etrvas Mustatennuf und ein wenig Jﬁ:mgﬂd}nmcuen t:-.:::d)mtt:
fauch, und madye bdie DMaffe untevcinander. gﬁﬂff}? von l__?,
Gierdottern eine Liaifon wie fdhon mehrmal gefagt worden it aief [te
darunter, mifde es untereinder, und laf es nod) einige IMinu:
¢en auf dem Feuer angiehen, aber man muf es mit bem Kod)s
(5. ( fleifiy bevumrithren, damit e3 nid) 511fL}m111en[nuF§T Raf
die Maffe falt mwerden, fulle die ‘Qﬁuyﬁd}m} ein, mfad:': 1'1:: gbcr
nicht grofer alg einen §inget, untfl-[u_nbe fie mit flnﬂnlﬁlnb-
faben, unbd feqe diefelben in 1 DNaf Waffer unhl 1 L Map
Mildh, damit fie {dhon weif bleiben. Cine balbe 7} {tunde vor
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bem Aneicditen (af 5 Roth BDutter in einer BDad'pfanne beiff wer-
ben, gib die Wurftdhen binein, daf fie auf beiden Seiten eine
{hone gelbe Farbe befommen, fchneide den Dindfaden berab,
und gib fre jur Lafel.

Woblgemerfe, vorftebende Wlirfichen fonnen audh als
eine BDeilage ju ver[chiedenen Gemiijen geqeben werden.

N# 40. Hors d’oeuvre von Fletnen WRirftchen
aug Kalbfletfch.

Sdneide von 2 Pfund mageren Kalbfleifd) die Haut aby
bann witd ed fammet | L Pfund frifhen Sped fein gefdhnit-
ten, und unteretnander gemengt. Darauf ftreut man das nothige
Saly und DMusfatennuf daran, qibt 6 Loth frifdher Dutter,
aud) ein wenig fein gefdhnittene Pecevfilie darunter, und ftoft
bie gange Maffe in einem Morfer febr fein sufammen, nimmt
ft¢ beraus, und tullt fie in die Bratwurftdarme.

Sur 12 Pecfonen braud)t man 16 Wirfte in der Grofe,
wie {cdhon oben gefagt worden ift. Darvauf [af; 4 Roth Buteer
in einer Tortenpfanne beiff rerden, lege bdie Witrfte binein,
und lag fte fchon gelb werbden.

Diefe Wirfte fann man audy als eine Beilage ju Wit
ling und Koblrabi gebraudyen.

J¥= 41. Hors d’ocuvre pon Kalbghirn. Burgerlidy.

Puse und wafde das Hirn von 4 Kalbern fauber, (af
daffelbe 1 Stunde lang im frifdhen Waffer lieqen, damit es
[d)iul weiff bleibe. Gieg in ein Kaftrol oder einen Tiegel 1
SJJIn]; Waffer und | Maf Effig, lege 2 tleine gefdnittene
Jwiebeln, 1 Lorbeerblatt, Saly und 8 Nagelein, aud) 8 weife
ﬂﬁfeﬁe_rfﬂrnfr binem, und (af es fodhen, Hernad lege audy
bas Dirn binein, und [af es einige Walle auffochen; bann
nmimm es Dbetaus, und laff es falt werdin. Scdhneide dann
nod E_Srmcbehl, etn wenig Peterfilie vedyt fein yufammen, qib
¢8 nebt & toth Butter in ein Gefdyire, (af es weid) dinften,
und begief bdas Hirn damit; lege ed auf eine Lortenpfanne,
lfeue etrvas geviebenes Vrod darauf, und oben bdariber etwa
3 Yotly Krebsbutter, damit ¢s eine fchone Sarbe befomme, unbd
gib es Deif jur Tafel.

Man fann aud) dag Hien in Kapfeln qeben, wie (Hon
oben ift gefagt worbden. 7 I G
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N? 42. Hors d"ugm'r{! pon Fletnen 2AUndoutllen
Svon Pricfen und SBaumen.

Nimm 3 Paar Priefe und 4 Odfenqaumen; die Priefe
werden ausgewafden und blandyive, die Gaumen werden gepust
und gemwafden, und im Waffer ganz roeich gefocht. ch}neihe
bie ‘Priefe und Gaumen flein murfc[cmtg, {hneide aud) 2 Imwie:
beln und etmas Peterfilie rvedht fein, rofte foldes mic 6 Loth
Butter, lege Das 8lli—almﬂﬂ‘lg€fff}l‘lftﬁ.‘l‘lE Daju, dann das nothige
Saly und etwas Mustatennuf, einen fleinen Kodyloffel voll
feines Debl und 1 Maf qute Bouillon, und [aff die ganze
Mafle gang furge Jeic fodyen (das beifie: ftarf einfochen). Ju-
legt gib 8 Cierdotter daju, und [aff es Falt werden, geftalte
daraus fleine AWurfichen in der Grofe eines fleinen Fingers,
ecflopfe 3 Cier, tunfe diefelben binein, uberfireue fie mit
%e;mnelmebh bade fie in 1 Pfo. Sdymal;, und gib fie jur

afel.

JV= 43. Frantfurter Paftetchen.

Mimm 2 Pfund Mebl, lege & Pfund Butter in 1 Maf
Waffer, laf folches beif werden, mad)e in das Mebl ein Erub-
chen, mifche DButter fammt Waffer unter das DMebl, und made
ben TLeig untereinander, daf er aber fo feft werde, wie ein
Nudelteiq. Treib denfelben mit einem Dludelholy fo ditnn
aus, als ein Mefferruden , ftich den Teiq mif einem Stedeis
fen aus, und jiehbe ibn uber das Paftetenboly fo dinn, als
moglid) ift, madye fie aber nidht hober, als einen halben Fin-
ger, {cdhneide gang herum den (brigen Teig ab, dDamit fie {dhon

gleich werden. %ur 12 Perfonen braudye man 24 Paftecden.

Wobhlgemerfe, dieFarcewird auf folgende Art gemade:

Gd}ﬂﬂbe von 3 ‘Pfund nmgflfn HKindfleifch die Haut und
bag Aederige davon; audy nimm 1} Pfund gutes Dlievenfete,
wovon aud) bdie Haur hinweggenommen wird, Das Fleifd)
und Dievenfert wird alles febr fein mit tem Edyneidmefier
sufammengef{chnitten. Dann nimm 20 Charlottcn, etrwas Pe-
terfilie, eine Jitvonenfdyale, eire obere Kaffefchale voll Kapern,
30 Sarbdellen, welche zuvor aber gepusit, gewafdhen, und wos
von die Grathe genommen werden. J'*uemuf wird dies alles
febr fein jufammengefchniccen, dann nimm L Pfund Butter,
lafi fie serqeben, gib das Gefdhnittene binein, [(af es etwas
weid) dunften, und chu es ju dem gefdnittenen [Fleifd) und

BADISCHE =

BLB LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



ke R | i

1 Nievenfett in einem Morfer; ftofie die ganye MMaffe {ebr fein,
' aud) gib das ndthige Saly daju, und den Saft von 3 Sitronen.
Mimm die qanze Maffe bevaus, und fulle die *Paftetengehauie,

¢ ein jedes woll; beftreiche fie auffen und oben mit 2 jerfchlagenen
i Eiern, oben darauf made Eleine Dectelchen vom Durtecteig aber
¢ etivas gqrofier als die Oeffuung iff denn im Vacten wird der Dut-
. tevteig Fleiner. Der Vufterteig wird ebenfalls mit Eiern beftri-
) chen, Dann -ftelle die Paftecchen in einen DeiBen BDackofen und lap
'?t fie fchon gelb werden, und gib fie Heif jur Lafel.

|

¢ N2 44. Hors d’ocuvre v, Pricfen in Oblaten gebacken.
: WWafche 6 Paar Priee fauber, blandhire fte einigemal, {thnel.
: be fie in langliche Tpeile, fo Daf du 18 Srudden Devaus|dineis
E deft, falze Diefelben, {dhneide 3 Zwiebel und ein wenig Schnitt
3 laud) febr fein jufammen, gib 5 foth Vutter nebft dem Fufams

L]

mengefdniccenen in cinen Tigel oder Kaftrol und laffe es weid)
dinften.  $eqe die Pricscdien bincin, wende fie ofters um, damit
bas gefchnittene Finfeur daran hangen bletbe,

Theile 9 Oblaten eine jede in 2 Thcile, mache fie ein wenig
naft, wickle die Priefichen Dinein, jerrabre 3 Eier und funfe die
Pricen binein, dann beftreue fie mit Semmelmebl, bace fie

¢ in 1 @ Sdmaly {chon gelb, und gib jie DeiB jur Tafel,

j!

" N2 45, famms 2 Karbonade tm Dutterfelg

’ ftatt Pafteten ju geben.

: Sdncide fir 12 Terfonen 20 tammsfarbonade - Fortionen
r; wie gewdbnlich , Elopfe fie und geflalte Dic Kovbonadeportionen
| (hon vund , falze fie, fdhneive 2 Jwicbeln oder 12 Qharlocten
und etwas Peterfilie fein laffe 6 toth Butter in einem Kafivol
i; heiff werden, lege Das Jufammengefchnittene davein, und lap es
: wiidh diniften. Dann nimme tie Karbenabe famme dem weid)
'f; gedtnfteten Finfeur auf eine Tortenpfanne , laB die Karbonade
" auf einem Koblfeuer mei_d} dunften nnbrign:nm:b falt werden. :

2 Der Butterteig wird gemadt, wie |dhon mebrmals gejagt
; worden ift. Sted) ibn aug, nod) einmal fo grop als tie Kars
}' bonabeportionen {ind, beftrciche Den Tetq mit etnem jereubr:
' e L | n i B ' = : [
8 ten i, wickle die Karbonedeportionen davein, fo aber, dah die
| DBeindhen von der Karbonade Dbevausfeben, lege Diefe auf ein
E; Papier, und dann auf ein Backbledh, beftreiche fie aber oben mit
! einem verritbreen €i, bace fie {chon gelb, und gib fie heip yur Tafel,

O
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N2 46. Hors d’oeuvre in Kapfeln ftatt Pafteten.

Made 24 Kapfeln aus Papier, namlid) aus einem bHalben
Bogen madye 6 Seacke, bace foldhe Kapfeln in 1 ¢. Sdhymalj
aus, aber daB fie {chon wei bletben. Dann {dhneide 6 Jwiebel
und erwas Peterfilie mit dem Schneidmefer fein, laffe 4 %oth
Butter oder Suppenfett in einem Tigel auf dem Kaftrol Deip
werden, lege Das gefdnittene Finfeur Davein, und [affe es weid)
dunften, bernac) wafche 5 Paar Pricke, lafle fie einige 2Walle
im Waffer mit etwas Saly auffodyen, (hneide fie hernadh flein
witefelaveig, gib fie ju dem qerofteten Sinfeur, aud) etwas Saly
u. Mustatennuf und L Map gure Schu oder Boutllon, und a3
es ganj einfochen. Dann gib einen Fleinen Kochloffelvoll Debl
darauf, nod) einen Schopfloffel gute Vowillon und den Saft von
einer Qitvone.  Nft es bald Zeit jum Anridhten, fo faBe man
das Jagout nod) ein wenig auffodyen, damit {id) das Mebl vers
fodhe. Dann gib das NRagout in die Kapfel und oben darauf
ein wenig geriebenes Brod, feke fie auf ein Dactbled), und (dhiebe
fie einig Minuten in einen Heifen Ofen, bernad) vid)re fte auf
deine Schuffel und gib fie jur TLafel.

N2 47, Hors doeuvre pon Kubheuter im Sdymalj
gebacten.

Siede 2 & Kubeuter recht weid), {dyneide es Elein mwurfels
ariig fammet 12 Charlotten und ein enig Peterfilie fein sufams
men, gib 6 $oth Butter in einem Kaftrol oder Zigel nebft den
sufammengefdhniccenen Charlotten und Peterfilie , und lafje fie
weidh ditnften, dann lege das jufammengefchnictene Kuheuter das
ndthige Saly und etwas geriebene NustatennuP aud) etne Hands
voll DMovcheln , welche fauber gepubt und gewajdien u. mit dem
Meffer in Flenie Theile gefchnitten find dagu, giefe 3 Map
qute: Schit daran und laff es ctwas einfoden, Dann |dhlage O
Gierdotter daran und laf es nod) ein wenig angieben.  Hernad)
laB es Ealt werden, geftalte Bivnen davaus, jerrudre 3 Eier, tunfe
diefelben binein und audy in Semmelmehl, dann bace fie in 3
Dfund Schymaly {hon gelb und gib fie heip jur Lafel,

N2 48, Hors d’ocuvre pon Sdynepfen in-Kapjeln.
Hevefchaftlich.
Man rupfet und puet 3 Schnepfen fauber, dann nimmt
man den Koih (Cingoweide) aug, legt die Magen binmweg, und
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bratet Die Schnepfen an den Spicf.  Dann {dhneidet man den
Koth mit dem Schneidemefjcr fein jufammen, auf gleiche 2Weife
0 Rwiebel oder 14 Charlotten und etrwas Peterfilie.  lachher
[aBt man 4 foth Vutter oder @chnm[j in einen TLigel ober Ka-
firol Deip werden, leget Das gefdhnittene Sinfeur daju und lapt
es weidh dunften. Alsdann _qmr man auch) das jufammengefchnits
tene Singenetde B ﬂ.:,u nebft den notbigen Saly und ein wenig
Musfatennuf und [afe ¢8 nod) ein wenig angieben.

Wenn die Schnepfen gebraten {ind, {o fdneidet man bdie
Brifiden beraus (ot das Gervippe in einem Dorfer |ebr fein
sufammen, f{chneidet 3 fr. *“Brode fein, backe joldhe in 1 P fund
k_.aﬂ}l'l‘.t{lli etvas braun, und {tope fie gletdhfalls jufammen. Als.

Dann leget man das g,uqmmnungﬂrm ene *Brod und die Veine in
einen Tigel oder Kaftrol, giche + IMaf gute Schit und 1 Mah
Wein daran, falzet es ein wenig, und [aft es miteinander wobl
verfochen. St es gefdheben, fo treibet man Diefes alles durd ein
Haartud) u. mifcht es ju den vorbin bemeldeten Schnepfentoth.

Die Brificdhen von den Schnepfen, welde juvor (anglich
wie die qroben Dtudel gefdynitten werden Fomnien alsdann aud)
daju, wie aud) ein Etictchen von der im Anfang bLefdhriebenen
®lace, in der Grofe eines halben Hibnereies, die man mit den
Czd}ufprenfalrm auflofen laft.

Die Kapfeln werden eben {o gemacht wie {chon mebrmals
gefaqt wurde, im Sdmaly ausgebacten; eine Vierteljfunde vor
bem Anricheen werden fie mit dem Schnepfenfalmi eingefulle,
und in einen Backofen geftellc, damit fte Det bletben.

Wobhlgemerft, ein Hors d’oeuvre von Vogel wird
eben fo aemadye,  VDeide fonnen ftate in Kapfeln aud) in Ra-
goutpaftetchen gegeben werden, doch ift ju bemerfen, da man
von dDen Vrifichen 24 {hone Sciuckdyen (dhneider, und in Die
Pafteten oben auf den Salmi leget.

N2 49, Hadyidgpaftetdyen auf cinen Safitag.
Herrfchaftlich.

Der Butterteig wird auf glud}e Are wie bet den 1. Had)ispa-
ftetchen gemad)t, nu I'm|’|;. Ole f}ﬂlpf ie nad}migft gemadcht mers
den: ©dyuppe einen 2pfundigen Karpfen ober einen andern Fifdh
nimm das Eingeweide beraus, wafdye ibn aus, nimm das Sleifd)
von Den Grathen und fd}nﬂ"*e es mwurfelartig, ¢ib dazu 2 ges

(nittene Jmwiebel, Sals, ein wenig Mustatennuf, eine Jitrons
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enfchale, und den Saft von der Jitrone, eine Eleine Kaffefd)ale
voll Kapern und 8 Sardellen, tweldye juvor gewalhen gepubt
und die Grathen davon genommen werden, nebjt 6 foth frifdyer
Butter. Diefes alles muf in einem Tigel oder Kafivel weid)
dinften.  Dann wird es auf ein Schnetdebree gelegt , und mit
pem Sdyneideme(fer vedit fein jufammengefdnitren.

Sobann werden die 1. Paftecen formivee, wie {chon bei den
Hadhiepafieten gemelder wurde, eben fo mit jer{d)ylagenen Ciern
beftrichen und fo gebacken, dann Dei jur Tafel gegeben,

2L}

N2 50. Spanferfeldhen gebraten, weldyes
ffatt *Paftetcdhn gegeben wird.

Aenn das Spanferfel abgeftochen , gebrubt, und mit fals
ten Waffer abgefdhwemme ift fo wird es ausgenommen, nod eine
mal ausgewafden, und die ubrigen orfien vollends fauber ab-
genommen.  Dann legt man es einige Srunden in faltes Wal-
fer ,» nimmet es fofore Deraus und f{dneidet die Droffel und den
Maftdarm Heraus.

Mache oben in den Hals eine Oeffnung in der tange eines
flinen [§ingers, fo tief dap der Edynite oben auf das *Vein reis
het, dann wafdye Das Spanferfel nody cinmal im laulichen Wafs
fer aqus, breffire es mit 2 fleinen SpieBchen, {tecke es oben in
bie Beine und durch die Duglein, auch ftecke durch die Beine
besg Dintern Sdylegels ein Spiepdyen welches aber durdhaus geben
mufi.  Alsdann nimm eine Handvoll &aly und ein §focchen
Preffer , madhe foldyes wobl untereinauder , und vetbe oben Die
Oefinung -an den Hals wie auch unren wo die Droffel Derausges-
nommen wurde, und den ganien inneren feib ein.  DVann ftecke
es an einen EpicR oder gib es in einen Vactofen, beftreid)e es
mit Provencerol oder mic 6 foth BDurter. Wenn es anfangt ei-
nen weien Sdaum von f{ih ju geben fo wird e8 mit einem {aus
beren Tuch abgetroctnet, und wieder befivichen, Laffe es {don
gelb bacten.

Tiefes Spanferfel ift 34 Stunden fertig; gib es alfo jur
Tafel, vie Spiedyen miffen vorher Hevausgenomnien werden,

JN* 51. Hors d’doeuvre Hon etnem qebackenen
Confomme.

Edhlage in L IMaB gquter ftarfer Sdu weldhe aber nidht
beif fein darf 4 gange Qier und § Cicrdotrer, gib das nothige
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9, @al; Daju und ein wenig EThuquhnnuT“ mache alleg wob{ unter
er clinander ’ ﬂ”L' Die gﬂ"] :}‘RJHE il LI.] ein 'l“]ﬂf““t.u Ltl”l“ HNo
ch Peftreiche einen [orm weldyer das Confomme fa ffen Eann, tmm[ld}
it mit 1 soth Dutter, Gieffe das durdhgelaufene: Confomme: bine
ein und f|lede es tm Walfer wie (hon qefagt wurde.  2Wenn ¢s
‘n Fertiq ift, ficze o8 auf cine Sdyiffel, und laffe es fait werden.
' & chneive aus dem grofien Stk (4 Eleine Stickden, jerfdhlage
3 ganje @Eiler und tunke die Stackdyen binein, taudye fte zmci}brr
webl in itl‘lt‘i*[*t‘thn Brod etn und bacte jte 2 k.._,mn ¢ por Dem
Anrichten in 1 # Schmaly [hon gelb und gib fie Deift jur Tafel.
N2 52. Hors d’eocuvre pont Efpagnole, weldyes
]_[; im Sdymaly audgebacken wird. Hevefchaftlic.
), Sdlage ju L Mah Efpagnole in emn fauberes Gefchirr 4
(- ganie Eier und 4 Eierdotter, veibe etmwas MusfatennuP binju uno
M macdhe es wobl mit dem Kodloffel durchetnanver. Hernad) tretb
es durch en .'l‘mm“s.h beftretche 1S Fletne ;_.wuml;nu mit 2 2oth
6 Butter , gieBe das Lipaqlmle binein und |tede w, wie bet em
o ! {.untmnnu aefaat worden ift.  Dann fturge fte Heraus uno lajfe
(- fie falt werden.  Rerfhlage 3 Eier, tunfe fie hHinein und bornive
in |te nﬂﬂh[ im Semmelmebl,
e Stunden vor dem Amichten backe fie in 1 thum[:,
- {chon g,LllJ, aiep in ein Kaftrol 1 DNaB von den Ltpamuia . @ib
' etn halbes Hubneret a,rﬂﬂ ®lace und den Eafe ven etner Aitrene
o t‘n,u, und Iaﬁu die Eauee wobl veefochen, Madve fie durd) ein
0 Haartud), und ¢ib fie in ein anderes Gefbirr. S es Zelt jum
o Anrich nn, fo [ege Die mlEquaLhml Stuctdyen L}pnmmla auf vie

'8 Sdyifjel und gib etwas von der Sauce davan, Ddie ubrige wird
abgefondert gegeben,

l= - 8 - :
i N¢ 53. Hors d'oeuvre pon g chackenen Salbsobre
mit ciner Favce.  Herrfcdhaftiic.
It Dute 14 qebrubee jmimufnut h.ulm. blandhive fie eintge
| Walle lege (te miT ein_fauberes Tuch damit fie trocken werden, |
und mache eine grune Sarce, wie Diev folget : |
Sdineide von 2 fr. Droden das Braune, den weifen Dal-
len weiche in Mildy ein, dricke ihn wieder aus, lege ithn tnelnem
¢ DNRorfer, 31[ ctnas a._..rpnmﬂrlmrnu, audy 4 Eierdotter, 6 Soch Dut-
e ter, das nothige Saly und etwas Mufatennuf dagu , und fioke

bie ganje Maffe untereinander, Dann witd die Faree gany grun
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fepn.  Beftreiche den innern Theil mit einem gerrubreen €1, und
farcive die Kalbsobren damit, feBe {ie in eine Preffe, und laffe
e fevtig werden, glaeive fie, und gib fie fonad) jur Tafel,

JYZ 54. Hors d’oeuvre von SRucfenmart mif
Parmefantafe {tatt Paftetchen 3u geben.

Pube 1 14 Pfund Rucenmark fauber, und wafde ed im
TWaffer gur aus. Giefe in ein Kaftrol 14 Map Effig und fo
viel Waffer, fiveue das nothige Saly davan, und lege eine in
Sdeibchen gefchnitcene Zwiebel daju, aud) ein forberblate 6 Dta-
gelein u. foviel weiffe Prefferforner. Wenn der Effig mit den Yes
nannten fiedet, fo {chneide das Nuckenmarf Seuctcdyenweife in der
GroBe eines [ingers, gib fie in dben ©ud, und lafje fte einige
Whalle auffochen. Dann fehe fie vom [euer, nimm fte mit cle
nem Faumloffel bevaus und lege fie auf ein fauberes Tud) damit
fie trocken werden. Gib in ein Kaftvol 4 Loth Dutter , lafje fie
heifp werden und lege die Srudfdyen Rucdkenmart Dinein nebit et
was Salju. YMustatennuf, {hwinge fte herum, und fehe {te vom
Seuer. Sege fte Dernach fagenweife auf die Ediffel in weldyer
fie angevichtet wird. Neibe L Pfund Parmefanfafe, und beftreue
Die erfte fage damit; dann gib Das ibrige Riackenmarf darauf,
und beftrene es abermals mit den 1brigen Parmefanfafe vedht
ftarf.  Auf den Parmefanfafe gicfe 1 14 toth Krebsburter, wel
e aber Deip gemadht fein mufg.

1, Stunte vor dem Anvichten feBe die Schufjel auf ein
Dled) nebft Saly, wie fhon mehrmals gelebre wurde in einen
nicht gar ju beiBen *Backoten, damit fie unﬂd}um Sarbe beFomme.

Jft es Zeit jum Anvidhten fo nimm die Speife aus dem
Dackoten, und gib fie beip jur Tafel.

N2 55, Hors d’oeuvre pont einem qgebactenen
Bechamelle,  Hervfehaftlich.

Shlage 3u 14 MaB von der Vechamelle in ein fauhmﬁ
Ghefchirr 3 gnn,e Lwr und 6 Sierdotcer, mache fold)es mﬂ[g[ mlt
einem  Kodyloffel untereinander , feBe es etne YNinute auf D
Seuer, aber man muB beftandig darin Derumrubren, damic aﬁ
DBechamelle nicht jufammenlaufe. Edylage dann tie gange Mafje
burch ein Haartuch, und beftreiche 18 Fleine Formdyen mie 2 Loth
Bucter, gicpe vas Bechamelle hinein, und flt“*f fte, wie bet den
geforrenen Confomme gelebre wurde,  Stirze fte hevaus , und
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faffe fie Ealt werden. Berenhre 3 ganje @icr,rbrﬁcfe Das qefots
tene Dechamelle darein, und bornire fie im geriebenen Drod,

1/, Stunde vor dem Anvidhten bace fie in 1 7. Sdymaly
fhon gelb, und gib fie Deiff jur Tafel,

N2 56. Hors d’ocuvre pon fdymweijer Omelette
mit einem Salmi pon Sdhnepfen (haut gout)
auf eine andere Avt.  Hervfd)artird).

PBace 8 fdhweizer Omelettes, wie fhon gejeigt wurde, brate
0 ©dnepfen am Spiefe, fdhneide die Brujtchen heraus, bas
ibrige ftofe in einem Morfer febr fein jujammen,

Shneide 2 fr. Brode winfelartig, bacfe fie tn 14 Pfund
Sdymal; fdon gelb, ftofe das Brod aud) fehv fein jufammen,
gib e ju Den ;}u'|'r.nllncngﬂfttﬁﬂnm Schnepfen; qieRe L IMah
Burqunder Wein dagu, und {ebe e anf vas Seuer.

OBenn e¢ anfangt dick ju werden fo gieBe nod) 4 Maft vom
angefeteen Efpagnole daju, und [affe ¢ nochmals auffochen;
dann {hlage s durd) ein Haartud in einen fauberen TLigel oder
Kaftrol dagu gib ein Dalbes Hihnerei grop Glace und den Saft
von 2 Ritronen, Die Drufichen von Den Schnepfen werden in
Eleine Filets gefdhnitten und fommen aud) darunter.

Alsvann nimm 8 grofe Treiffeln, puke und wafdhe fie, {chnet.
be fie audh in fleine Filers, giePe in ein Kaftrel eine obere Kaffe-
ihale voll Provencersl, (af es rvedyt Deif werden und gib die
Teuffel binein, GieBe Y5 Maf qute Schit daran, laffe die Truf:
fel Darin furg einfochen und qib fte Dernadh ju Der criten Miafle.

Den Koth von den Sarnepfen beceite alfo gu:  Jlimm Ddie
beiden DNagen von bem Cingaveide Dinweg, (dnetde den iubrigen
Koth mit dem Schneivemeffer redht fein jufammen, und mache
ein Finfeur wie fhon ofier gelehre wurde. Nofte es mic 2 doth
Butter, gib den jufammengefchuittenen Koth binein und rofte ibn
nody ein wenig, falze ibn, und gib thn audy ju Der obigen DNafie.
Shlage 8 Eierdotter Davein und vibre die Maffe auf dem Seuer
ab, damit fid) die Eier mit Yem Salmi binden. Theile den gan-
sen €almi auf die 8 fdhweiger Dmeletten n § gleiche Theile ein,
volle fie gufammen, {dnetde unten und oben Die beiden Ende Der
Spisen ab, und fchneide aus einen jedem 4 Studchen, jerrubre
3 gange ier, tunfe fte Dinein, und bornive fie wobl im geriebe:
nem Brod.  Drei Vierrel{ftunden vor dem Anvichten backe fie n
1 14 Pfund Sdymal; fdyon gelb, eine WViertel{tunde vpor vem
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Anrichten laffe 4 Loth Kvebsbutter jeraeben, beftreiche {ie dbamit,
fo werden fie ein {chone rothe Farbe befommen, und gib fte zur
Lafel,

N2 57. Hors d’oeuvre pon Omeletfe eines qe-
backcnen Bechamelle auf cine andere Art.

Mimm ¥, Mafp Bechamelle in eine Sduffel, f{hlage 4
ganje &ier und von 6 den Dotter dazu, gib das nothige Salj,
etmag Dusfatennuf dazu, und rubre die Daffe wobl untereinans
der, madhe (te durd) ein Haarfteb, und bacde aus der ganjen
Mafle 12 feine Omelettes, wie oben gefagt wurde,

Mache ein Hadhis oon etnem gebratenen Kapaun, nweldes
wobl piquant fein mufi, und theile es auf die Omelettes aus,
tolle fte jufammen, f{chneide die obere und untere Spibe ab, leqe
fie auf die Schuffel, laffe 2 $oth Glace zergeben, und glacire die
Omelettes damic, gieBe 1/, Maf (tarfe Sy daran, und gib fie
heifp qur Tafel.

BV. BVerichiedene Fleine JBVnirite,
eldye

man {tatt Hors d’oeuvres, auc) jum GSemiife
gebrauchen Fann.

JV= 1. Barcfte oon Hedyten.

Sduppe 4 & Hedyte, nimm das Eingerweide heraus, fchneis
De Die Haut mit dem Mieffer ab, lofe das Fleifd) von den Gra-
then und lege foldyes auf ein Schneidebret, falzees, gib 6 gefiofe-
ne Jlagelein Gind 6 weife Pfefferforner fammt ein wenig Vafi-
lie; Dtefes alles fdhncide vechet fein jufommen  Schneide ven 2
fr. *Broden das Braune hinweg, weiche den weifen Ballen in 1
Mak guten Rabm ein, dricke ibn wieder aus und lege den jus
fammengef{cdhnittenen Hecht in einem Movfer, gib 1V, 4 Dutrer
und 14 YaB Wein davan, und ftoBe alles red)t fein zufammen.
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