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N2 31, ®e¢bactener Kavfiol in cine Krebs = oder Seytifuppe
3u gebraudyen.

Kodye 2 {dhone Stauden Karfiol, gepust und fauber ge:
wafden, im Salywaffer weich, dann nimm ibn beraus, und
lafg ibn falt werden;. {dneide ibn in fleine Slude, jerflappere
2 Cper, tunfe den gefdhnittenen Karfiol hinein, und taudye ibn
in Eemmelmehl (daff Das geriebene Brod daran hangen bleibe).
Sofort bade ibn in 3 Pfund heifes Sdhmalsy (dhon gelb, und
[ege ibn in den Suppennapf.

FEE. flors d’ocuvres pder

BVeteffen.

2 1. . Butterteig fiir 12 Perfonen.

Nimm 1 Pfund frifdhe Dutter und 1 Pfund feines Mebl,
von welchem aber 6 Loth jum Unterftauben binwegfommen ;
madye in das Mebl ecin fleines Gribchen, fdlage 2 ganze Eyer
binein, und thue etwas Saly dagu; mifde etwa 2 Loth von
Oem “Pfund Butter darunter, und fo viel Waffer, als 2 obere
Kaffefchalen baleen.

Knete bann den Teig untereinander, und treib ibn bis
auf die Dicke eines grofien Federficls aus; bernad) mifche die
Butter, von welder suvor alles Waffer wobl abgetrodnet wer-
.bEI'-I mug, darunter, [ege Den $eigq vierfach sufammen, und treib
thn. mit dem Nudelhol; ecines Eleinen Fingers dick jum erfiens
mal aus; dann lege ibn wieder jufammen, und [af ibn auf
bem Cis, wenn davon vorbanden ift, oder im Keller 1 Stunde
lang ruben.  Auf foldhe Art wird der Teig dreimal ausgetrie:
ben, worauf man ihn nod) einmal ruben (Gft.  DNun wird er
vas viertemal ausgetrieben, und fodann mit einem runden Aus:
ftecheifen ausgeftodhen: namlich 2 Seic su einem Paftetchen,
wobel bag Obere mwieder mit einem fleinen Ausfecheifen bers
ausgenommen wird.

Drauchet man nun 24 NRagoutpaftetchen, fo muf das un-
teve “Blate, wenn foldhe ausgeftodhen find, mit Eyer beftrichen
werden, wornad) juerft das obere Blatt davauf gefest wird.
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¢ Ehe der Teig gebaden wird, muf er audy oben mit einem er:
tlappecten Ep beftrichen werden, Hernach rird diefe Paftete

auf einem Vackblech, wovauf ein faubeves Papier 3:31951? roor:
ben ift, in einer Dadrobhre oder einem Ofen, mworin aber Die

0 Hand, rwenn man diefelbige einige Secfunden bineinbaltet, Die

¢ Warme noch leiden fann, fdhon gelb ausgebacen, und bet dem

L Anvichten das NRagout hineingefullt.

; BVon diefem Butterteiq werden (wie in diefem Kochbuch

0 Sfters die NRede fein wird) aud) grofie und fleine Pafteten und
antere Dadwerfe verfertigf.

Qu diefen Ragoutpaftetchen Fann vermendet werden: j. 8.
fiie 12 Perfonen 4 Paar Priefe, oder auch L Kubeuter, wels
dyes aber suvor weich gefocht fein muf.  Cben fo fann eine
alte Henne, welde Tags vorher in der Suppe qefocht roorden,
und ibrig qeblicben ift, ju einem Jagout verwendet werden,

Wenn die Priefe ausgerwafdyen und } Stunde im Salye
waffer oder in der Fleifchfuppe gefocht haben, fo nimm fte her
aus, [af fie falt werben, und {chneide fic nachber wurfelartig ; da-
s 2 fleine Jwiebeln, e¢in feines Pfocchen febr fein gefdynitte-
ner Peferfilic, nimm in ein Gefchive 3 Loch Dutter oder gutes

: Suppenfett, (af folches heiff werden, lege Die sufammengefchnits
g cenen Jwiebeln und Peterfilic hinein, und rifte fie, bis die
| 8tpiﬂgcl|1 weid) find 3 bernach fege die Priefe binein, wirge fie
: mit Salz und ein wenig Mustatennuf, laf foldhe Maffe nod)
eine Balbe Wiertelftunde auf den Koblen dunften; alsbann ftreue
; Efllfl! Fleinen Koch(offel voll Mebl davauf, aud) 1 Schoppen
: Sleifchbrithe over Bouillon, und (af foldyes langfam dunften.
d St es Qeit die Paftecen anjurichten, o fann man eine
; Qitrone hinein dviicfen, Man fann aud) mit dem Dotter von
; 6 Cpern das Raqout legiven. [erner fann man auch in das
¢ Ragout efrwas Morchel oder Champignons legen , ober elas
. flein gefdhnittenen Spargel, wenn es folchen gibt.
. Ne 2. Rleine Salpiconpaftetchen, berefchaftlich.
: Diefe werden ebenfalls mit den runden Stedyeifen ausge:
: ftochen, wie bei den NRagoutpaftetchen; nur ift ju beobadten,
; was ju denfelben genommen wirDd.

Sdineide ein Kalbshirn 11 Pfund Kibeuter, 3 Dchfen:

: qaumen, auch Fleine Lebern von efliigel (vwenn man folche
1 baben fann) und ¢in wenig abgefochten Schinfen rvedht  flein
gemwurfelt 5 bernady fchneide 14 gefchalte  Charlotten mit dem
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| @ffinfibmﬂﬂ'er fein, laf 6 Loth Bucter in einem Gefdyive jers
geben, und lege bdie jufammengefdynittenen Ehavlotten binein.
Wenn Ite weich find, fo wirf alles ubrige, wag du jufammen:
ﬁeﬂdﬂlztwn baft , Dinein, (man fann aucdy Champignons obder
Lriffel daju nehmen). Sodann lrge es mit etwas Saly und
Musfatennuf. “Wenn nun foldhes pajfiret oder 1 Stunde ge-
dunftet bat, ftaubet man einen Kochdffel voll feines Mebl da-
tan, und giefit 1 Sdhoppen Bouillon oder Edyu darvauf, und
lagt fodann diefes alles Fochen.

Jft es Reit sum Anricheen, (o muff das Salpicon wieder
regﬁt beif gemadyt werden, dann wird eine Ritrone binein qes
br_u*:f't, nod) etwas Saly, wenn ¢$ vonndthen, auch ein weniq
fein qgefchnictene Peterfilie Dagugegeben, und bernach in Ddie
Pafteten gefullt, welche dann warm sur Tafel gegeben werden,

N® 3. Aufternpaftete.

Si'w 12 Pecfonen werden 24 Auftern von den Schalen
ausgelofer, und in dbas Kafteol oder den Tiegel gelegr, mit 6 Lotly
‘i’f’)utr-:'r und emn wenig Musfatenblitte, rooran der Saft von ei
ner Jitrone gedricfe, und ein wenig Saly geqeben wird.  Die-
fes alles [aff 1 Stunbe lang auf dem Koblenfeuer langfam dimn:
ffen: Ddann wird von einem in Saft qebratenen Kapaun die
"J.}rgﬂ ausgeloft, und mit dem Meffer fein qefchnitten, Das-
vauf lag 4 Loth DBucter jergehen, leqe das Jufammengefhnit:
tene Dinein, und [aff es ein wenig dinften, auch qib einen flei-
nen. Koch(offel voll Mebl darauf, dann den Saft von den
Auftern, aud) 2 obere Kaffefchalen voll quee Bouillon, obder
nod) Deffer, von der guten Schit, nebft weniqem Saly und
etvas Muslatennuff.  Darauf laff die ganze Maffe L Stunde
dunften, fdhlage von 4 Cpern den Dotter binein, ribre es
untereinander, und laf es falt werdben. Der Dutterteiq wird
eben fo gemadhe, und fo dinn ausqetrieben, wie {chon oOfters iff
gefagt worden, Vann fteche den Teig mit einem Stecheifen
aus, wie du es haft, rund oder oval, wielleicht in der Grofe
etnes: grofen ‘Dorsdorferapfels.  Ober hat man die fogenann:
ten Hadhismannchen (Hafdhismannchen), fo legt man das Blitts
den Dinein, und beftreicht foldhes mit einem serflapperten €y
lege Dann uberall ein wenig Hadyis ven dem Kapaun binein,
auf e jedes 2 Auftern, und ein Blattcdhen oben davauf; aber
es muf in der DNitte eine Oeffnung in der Groge eines 3 Kreu-
gecftucts Daben; dricfe den oberen Teig mit dem Finger etwas
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einwaris, damit die Paftete {hon geradbe aufgehe, und beftreiche
fie oben ebenfalls mit einem zerflapperten €y, — Diefe Pafte:
ten muffen in einem beifien Bacfofen 1 Stunbde gebadfen merden.

Wenn fte nun fdhon gelb gebacden find, fo [af 6 Yotb
Butter heif mwerden, und beftreiche diefe Paftetchen damit;
bann fege fie nod) eine halbe Liertelftunde im Ofen, und gib
fte Deifp zur Zafel,

N2 4. Marbpaftetcdycn.

Pube und wafdhe 1 Pfund NRicdenmarf fauber, unbd
fhneide eg in fleine Sticchen in der Grdfe einer walfdhen Jtuf ;
bernad) werden etwas Peterfilie und 12 Charlotten fo fein ge:
(chnitten, als moglich ift. Dann lege diefes Gefdynittene n
ein Gefdhive: su H Loth beiff gewordener Butter, rofte es ein
wenig, und qib ein weniq- Saly und Mustatenblute dagu.

Dann thue in 4 Loth beiff gemadhten Schmalzes oder Duts
ter Das Micdenmarf, beftreue es mit geriebenem *Brod, unbd
mifche es mit dem Gerdfteten , namlich mit dbem vorigen Zu-
fammengefchnittenen, madhe es untereinander, und drice bden
Saft von einer Ritrone Ddaran. Dann wird der Dutterteig
bebandelt, wie bei den Aufternpaftetchen, audh eben fo ausge:

itochen, ober in die Hacdhismannchen gelegf, das Rudenmart

in_die MMitte, das Finfeur dazu, und der Leig cben aud) fo
beftrichen, wie fchon mebrmal gefagt worden ift; die Oeffnung
und die Grofe mache, wie bei den Aufterpafteten, dann De-
ffreiche fie mit einem jevflapperten €y, bade fie 1 Srunde in
einem Dheifen BDadofen fchon gelb, und gib fie heif jur Lafel.

N2 5. Mirber Zceig ju Nifeten {Tatt Pajietcd)en
21 qebrauchen.

Dicrgu nimmt man 1 Pfund feines Mebl (davon man
eine Handvoll sum Unterftiuben juricd (age) 3 Pfund *Dutcer,
den Dotter von 4 Cyern, 2 ganze Eper und ! Maf wetgen
Wein,  Die Dustter wird in feinen Viacttchen in dasg Mebl ge-
{chnicten, dag nothige Saly daju genommen, alles FJufammen
auf eine Backereitafel gelegt, der Wein dajugefchutter, und der
Leig ftarf dburdhgearbeitec; doch muf man ihn nide ju febr
und nur foviel wicfen, daf alles unteveinander fdmme. Oann
wird er ausgedrebt, wie ein Duttivteig, audy eben fo dbereinan-
bergelegt, und wieder ausgedreht, jwei» quch breimel, big e
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fein ift, und man [afit ihn einige Reit lang rubig lieqen bid jum
Gebraud), rie bei dem Butterteiq.

V= 6. Mirber Teig fiir crofe NRifeten auf an:
Deve 2rt.

Hiersu nimme man 1 Pfund feines Niehl, 20 Loth AD-
fchopffect vom Rindfleifd), weldhes aber in einem Kaftrol noch
einmal gut gefocht werden mu, wie man die Butter ju S dymaly
auszufocdhen pfleat; dann [aft man in ein irdenes Gefchire das
belle. Sect ablaufen und abfiblen,  Sft es bare, fo {dneidet
man es, wie vorbin gefagt rorden ift, ftate der Dutter fein
in das Mebl, gib den Dotter von 2 Eyern, 2 gange Eyer, L
Maf KRabm und 2 fleine EHIOfFel voll quete abgemwdfferte Hes
ten, ein Fleines Glaschen Wein, und das noithige Saly dazu,
Dann wird der Teig behanbdelt, wie vorber gejeiqt worden,

N2 7. Kleine Kreb8paftetchen auf dDeutfche Manier.

Drich 24 abgefottenen Krebfen € dhroeife und € cdheeren
aus, und made von den ubrigen K'rebsfdhalen eine Krebsbuts
ter , wie {dyon gelebrt worden ift. Alsdann fchneide die Edhroeife
und Schecren {dhon flein gemirfelt, audy ein gefottenes Kalbs-
euter auf die namliche Arve.  In Crmangelung deffen fann man
aud) ein ‘*Pfund Kubeuter nebmen, wie auch eine Handvoll
Miorchel, welche juvor abgefotten worden find. Madhber qib
in_ein Kaftrol 4 Loth Krebsbuccer, paffire bierin 6 Charlotten,
fein - ge{hnitten, wie aud) ein wenig feine Peterfilie; lege fofort
alles ®efdynittene hinein, und [af ¢s ein weniq paffiven; ftaube
cinen Kod)loffel voll feines Mehl daran, und gief L Mafi gu-
ter Douillon darauf.

Wenn es nun aufgefodht hat, fo nimme man ¢ vom Feuer
hinweg , reibt ein wenig MMusfatennuf daran, falzet es, unbd
bructt dDen Eaft von einer Iitvone binein. Mache aldann vom
Dutterteig die Paftetchen (wie {chon bei Jubereitung der NRa-
goutpaftetchen gezeigt worden ift), bade fie {chon qelb, und richte
bas Krebsragout beif binein.

N2 8. SKleine Reispaftetchen.

Lief 4 Pfund NReig, und blanchive denfelben im Falten
Waffer, dann laf das Waffer ablaufen, fiede ihn in 3 Maf
Mild) recht gelindbe, und l(af ibn bdavauf falt werdben, gib 6
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Roth ungefhmolzene Butter dagu, und rvibre den NReis ab;
fdhlage fofort auch ten Dotter von 6 Epern davan, und rubre
es unteveinander, - Julest veib ein wenig DNusfatennup daran.
und false es. Alsdann lege in die fleinen Paftetenfhufjein
ein Dlatechen Bucterteiq binein, ein wenig Jarce oder aneg
Ragout, oder aud) ein Salpicon, und bacfe es hernac) mit
abaetrichbenem Neis, beftreiche es hod) cben mit 2 Loth *Dut-
ter, und beftveue es mit fein geviebenem weiffen Brod ; bade
dio Paftetchen im Ofen vecht {chon, bis fie eine gelbe Farbe
befommen, und fervive {ie hernac) rarm.

N2 9, DButferteig auf eine andere Art,

Sdlage von 2 Epern den Dotter in L Pfund Mebl,
fchiece foforet eine obere Kaffefchale voll Wein, und foviel fus
gen Rabms davan, qib eine Meffer|pise Saly dazu, und ars
beite diefes alleg, wie einen Dludclteig untereinander,

Wenn es Aeit bat, fann man den Teigq etlidhe Stunden
ober auch uber Madhe fteben laffen. Dann treibt man denfel-
ben e¢ines fleinen Fingers 0Oidd aus, und {dyneidet & Pfund
Butter auf die ausqetviebene Seite, uber weldye Ddie anbdere
Seite vom eig gefchlagen wird. Bei dem Austreiben felbft
aber beobadyte wobl, da die Dutter nidyt allyu febr an das
Nubdelbret anbange, und fo wird er 3 — 4mal ausgetricben
und ubereinandergefdlagen.

Wohlgemerfe, diefen Teig fann man zu allen Paftes
ten oder Torten gebrauchen, wie weiter unten gefagt werden wird.

N2 10. Butterteig, abermal auf eine andere Art.

Man madht in der Mictte eines Pfunds Mehl auf einem
Jtudel - ober Bacdbret ein GSrubchen, falzet es ein wenig,
(hlage ein ganges €y, gieft ungefabr ein Trinfglasdyen voll
Waffer und einen EHlOffel voll Brandewein hinein, nimme aud)
etwa 2 Loth Butter, weldye flein gefchnitten werden muf, da-
s, macht mit einem MMeffer die Maffe untereinander, wirft den

Leig ju einem Laibdyen, bis er fo iff, Dafi, wenn man mit

bem Finger auf das gewirfre Laibdyen bincindrude, der Teig
wieder aufgebt.

Dann (Gt man ibn eine Seunde ruben; davauf treib ihn
mit dem Jtudelboly aus, fdhneide 1 Pfund Butter, von tel:
chem aber Die obengemelbeten 2 2oth hinweggenommen werden,
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weil fonft der Teig ju fete wirde, in Stiude, Enete fie im fris
{hem Waffer vedht berum, nimm einen qrofen Dedel, lege
ein fauberes naffes Tuch daruber, und auf das Tudy die But-
ter 3 Decfe fie mit der andern Halfte vom Tud) wieder ju, und
treib die BDutter ywifdyen dem naffen Tuch mic dem Nudelholze
eines Dbalben Fingers did aus. Alsdann troFnet man das
Jtudelboly wieder ab, und treibe den Teich noch einmal fo qrof
aus, alg die Butter, legt die Dutter auf die halbe Seite vom
Leig, fdhlagt die andere halbe Seite darvuber, und drebet fo
ben Leig aus,
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Man muf aber Adt geben, daf er Fein Locd) befomme.
Auf dbiefe At wird er viermal ausgetrieben, einmal von der
linfen jur vedyten, und einmal von der redhten jur linfen Hand,
big er an allen 4 Theilen eingefdhlagen ift.
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Hat man Zeif, fo it es qut, wenn man den TLeig nad
bem erften Auswirfen eine Stunde ruben [afit.

Ru bemerfen iff, daf jur Verfertigung aller Dutterteige
ein trodfeues Mebl genommen, und daf foldyes jedesmal durd)
ein Haafieb gefiebt werben muf, denn ein fdlechtes Wiebl vers
birbt den Teig.

N2 11, Hadyisgpaftetdyen,

Der Butterteiq wird angemadyt, wie anfangs gelebrt
wurde, Alsdann nimm fur 12 Perfonen 2 ‘Pfund mageres
Kalbfieifch und L Pfund Dievenfect ; fdhyneive folches mwurfels
artig sufammen, gib 2 Jwiebeln, 2 CRloffel voll Kapern, 10
Sarbdellen, weldye vorber gewafdien und ausgefrathet worden;
fofort etwas Saly und eine halbe Bitronenfchale daju, Yaf
diefes alles jufammen in einem TLiegel ober SKaftvol auf einer
Gluth weich dimnften, lege es dann auf ein Drett, und {dhneide
e mit dent. Meffer vecht fein jufammen, DOann ftic) den Dut-
terteiq in einer beliebigen ®rofe aus, fese das ‘Blatt *Dutters
teig auf das Papier, und beftreiche erfteres mit einem jevflap-
perten En.  Hernach mache Eleine runde Klofchen ausg dem
Tavce, und feke fie in die Mitte des Dlattcdhens ‘BDutterteig,
lege Das andere Blatt oben darauf, und dride s neben herum
ein weniq bei damit der Teig im Ofen {dhon gerade aufgebe.
Qulest beftreiche fie oben mit dem jevtlopften €p, und backe
fie {dhon gelb.
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N2 12, @Gpanifdyer ZTeig su fleinen aud) gropen
Pafteten.

Hiersu nimmt man auf ein Badbret drei ftarfe Hanbe
voll Mebl, das Weige von 3 Epern, eine obere Kaffefdiale
voll Milch und efwas Saly. Davon wird ein gany weid)er
Teig nody Deffer als man einen gejogenen Leig mache, jubereitet,
Arbeite ibn qut, big er fich von der Tafel felbft ablofet;
dann mache ibn rund, als wie ein Laibdhen Brod jufammen,
und dece ibn ju; laf ibn eine bhalbe Stunde [liegen, unbd
siche 1hn Ddarauf der ¥ange nac) fo fein als moglich ift,
aug, fdneide die Ende am NRand rund aus, und tberfireiche
ibn vecdht qut mit X DPfund zerfdhlichener Dutter. Dann hebt
man das Tud), auf weldem er it aufgejogen worden, am
Ende etwas auf, und vollt ibn der ¥ange nach eines ftarfen
Singers dick auf. Unter dem Aufrollen wird der TLeig von Au-
gen mit 2 Loch Butter beffrichen.  Die gange NRolle vom Teig
darf niche Dreiter als eine Hand fein, aber in der Dide darf fie
wie ein YMMannsarm fein, und wird feft aufgerollt.

Alsdbann Deftreicht man ein *Papter mic 2 Loth Butter,
[eqt Die NHolle vom Leig hinein, und bewabrt foldes auf einem
Eis oder fehr falten Ovt bis ju deffen Gebraud) auf, wie noch
in Der [olge gelehre wird.

Ru diefem gezogenen TLeig fann man 8 Paar Priefe neh-
men; blandyive, d. b. laf fie ecinigemal auffieden, dann reif
die *Priefe aus, fchneide fie wurfelartig flein jufammen, nimm
2 Rwiebeln und ein fleines Pfotchen Peterfilie, {dhneide foldhe
flein gufammen, vofte fie mit 4 Loeh frifdhe Bucter, leqe die
‘Priefe binein, und ftreue einen fleinen Kochldffel voll Mebl,
ein wenig Saly und etwas MMusfatennuf darauf. Alsdann
gief + Maf gute [Fleifchbrube davan, und laf es langfam fo-
den.  ®any julest mache eine Liaifon aus dem Dotter von 6
Epern, und legive es damit, aud) dricde den Saft von 2 Ri-
tronen davan. Alsdann freib den Teig wieder, wie das erfte:
mal aus, beftreiche denfelben mit einem jevflapperten €y, fegke
Die *Priefe bdarein, rolle ¢3 jufammen, f{dneide es in Fleine
Stuctdyen, {ese fic auf ein Papier und Blech, beftreiche fie oben
wieder mit etnem jevflapperten €y, und qib fie in einen niche
gar u beifen Badfofen, in weldyem fie fdhon gelb werden miiffen,

Mann fann aud) den Teig, wenn er gerollt ift, in Eper
eintunfen im Semmelmehl borniven, (b, i. mit Semmelmepl

gut Deftreuen) und im Sdymaly baden,
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V= 13, Gefturite Ragoutpaftetcyen.

Man madyt den DButterteig an, wie {hon erwvdbnt wors
ben. - Sdhneide fodbann 2 Fleine Jwiebeln und ein wenig Pe-
tecfilie fein jufammen, lege in ein Kaftvol oder einen Tiegel
mit 4 Yoth gefdymolzener Butter das gefhnittene Finfeur (b.
b. Die jufammengefchnittenen K'vauter), und vojte-es ein wenig.
Dat man von dem vorigen Tag nod) efwas von einem tber-
geblicbenen Kalbsbraten, fo {dhneidet man es wifelartiq Flein
jujammen, und gibt es in das gevoftete Finfeur; dann freut
man einen Eleinen Kochloffel voll Mebl darvauf, qibt einen bal-
ben Sdyoppen Fleifdhbrithe, etwas Saly, ecin wenig Musta.
tennufg, und eine fein gefchnittene Jitvonenfchale daju, und (aft
e langfam verfochen. Aud) drlidt man den Saft von einer
itrone hinein.  Julest {chlagt man den Dotter von 4 Eyern
Daran, rubrt es untereinander, und [(agt es falt werden,

Dann fticht man den Teig aus, rund oder oval, wie man
will; bat man aber fleine §ormdhen, o ift es beffer. Algdbann
[egt man unten in die Formdhen ein fleines Blaccchen, beftreis
chet es mit einem jerflapperten €y, legt ein wenig von dem
falt gemwordenen NRagout hinein, und macdht oben darvauf einen
Dedel vom Butterteiq o groff, als das Untere war; dann
wird ¢ oben mit einem gecflapperten €y beftrichen, und lang-
fam_ gebaden (wie {dhon it gefagt worden).

Sft es nun Zeit yum Ancichten, fo fomme der obere Theil
ber Pafteten unten auf die Schuffel, Defiwegen heift man fie
gefturyte Ragoutpaftetchen,

Anmerfung., Alles gebratene Fleifd) ift zu  Ddiefem
Ragout 3u gebraudhen. Sollte man aber feines baben, fo fiede
3 Paar Priefe oder 3 Ochfengaumen weid), {dhneide fie in Fleine
Stude, und verfabre, wie mit dem Kalbfleifch. Bu den Pries
fen und Gaumen ift es f{ebr qut, eine Handvoll Morchel oder
Champignons abgefocht und flein zerfdhnitten zu geben.
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N2 14, Logelcremepaftetchon,

Der Dutterteiq wird auf die vordergegangene Are gemadt.
ur ift dabei ju beobachten, daf man fur 12 Perfonen 6
Gangoogel, oder 12 Lerdyen haben muff.  NRupfe und puse fie
fauber, nimm fie aus, und fondere den Miagen von den Cin:
geweiden, das Uebrige aber wird fein gefchnitten; fchneide
aucdh) 2 Zwiebeln und etrwas Peterfilie fein, und lege €8 daju,
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auch 3 Loth Butter, efras Saly und Musfatennuff; vofte ed
, auf den Feuer ein wenig, bis das Jufammenge|dhnittene anges
; sogen bat; dann {dlage den Dotter von 3 Eyern hinein, und
aib ein Pforchen geriebenes Drod daju.
Die Gangodqel oder Levchen werden am Spief gebraten,
oder audh mit 4 Loth Sdhymaly in einem Tiegel gedampft.
_ Alsdann werden die Bruftdhen davon ausgefdynitten, Kippen
, und Beine aber werden tm einem Morfer fein jufammengefiofen.
: Schneide fofort ein Kreugerbrod zufammen, bade es mit
L Pfund Sdhymaly etwas braun, und {toge e3 ebenfalls in dem
| Morfer. Diefes fomme alles in einen Tiegel oder ein Kaft:
: vol, mit etwas Gals, einen Sdyoppen quter Sdyu oder Douil
f [on und einem Eleinen Glasdhen Weines, wobei Der rothe am
[ beften ift. &ese diefe Maffe auf ein Koblfeuer, und rubre
fie mit einem Kody(offel wobl unteveinanber. Wenn fie fo dick
ift, wie ein Kinbsbrei, fo wicd fie durd) ein Daarfieb getrie-
ben, und tomme bernach ju dem CErften, namlid) ju den auf
bem Feuer qevofteten Cingeweiden. Dann {dhlage nod) den
Dotter von 4 Epern daju, und die Bruftdyen von den Vogeln
werden langlidy gqefdynitten binein getban.  Der *Dutterteig
wird mit einem Eleinen Stedyeifen ausgejtocdhen, und mit einem
secflapperten €y beftrichen; aldann fommt der Vogelcreme bi-
nein.  Obendarauf aber ein anderes Blact Butterteiq, weldyes
eben fo qrof ift, als das untere; e8 mup aber eine fleine Oeff-
nung, fo grof wie ein 12 Kr. Stud baben, damit der Creme
im *Dacfen aufgeben fann.

Diefe Paftecdhen miffen etwas langfam gebadfen werden,

N2 15. Kletne PVaftctchen auf cine andere Art.

Kodhe 1 IMaf ftarfe Shu bis auf + DMNaf ein, dann reib
eine Pommeranze auf J3uder ab, gib aud) den Saft daju auch
I Mag AWein. Dann (0fe von einem gebratenen Kapaun bdie
Bruft ab, fdneide fie fehr fein, und rubre fie darunter, fo daf
¢s ¢in Didfes Dachis werde, rvibre e3 mit dem Dotter von 6
Eyern ab, mifdye etwas Saly und ein wenig Musfatennuf da-
s, Dann wird der Butrerteiq ausqgetrieben und ausgeftochen,
wie bei dem Crften gefagt worden ift, aud) mit einem gerflopf-
ten &y Dbeftvichen; dann leqe man von dem DHachis etwas auf
Dag untere Blate, oben davauf einen Dedel, und beftreicht es
nochmals mit €yern, dann werden fie {chon gelb ausgebacfen.
Diefe Paftecchen gleichen den {dhon befchriebenen Hadhispaftetdyen.

0
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N? 16, Hors d’oeuvres vom NReid ftatt Pa-
ftetchen.

Lies fur 12 Perfonen 1 Pfund NReis, und wafde ibn
fauber, dann blandyire ibn (0. i. laf ibn einigemal auffodyen)
{chutte Das Waffer ab, und gief faltes dariber, welches ebens
fall8 wieder abgefdhucttet wird. Dann lege ibn in ein Gefchirve,
giep 4 E"Jhﬁjettu DBouilfon daran, aud) qib 4 Lotl frifche But-
rer, etwas Saly, ein wenig Musfatennuff dazu, laf ibn gan;
turge Jett fochen, fo daf, wenn man mit dem Finger darein
greifet, michts davanhangen Dleibe; dann laf ibn Falt werden,
ftaube ein wenig Mebl auf ein Judelbret, thue die Maffe da-
cauf, nimm e¢in fleines rundes Stecheifen in der Grifie -eines
balben Laubtbalers, ftid) 24 Stide heraus, jerflappere 4 Ener,
tunfe die Blatechen bineing dann beftreue fie mit gerichenem
Drod fo, daf das Brod wobl Hangen bleibe. Vacfe in 1 L
Phund Schmaly den NReis {hon gelb. IWenn vorhin gemelbete
Studdyen falt find, fo {hneide oben einen Deckel beraus, und
nimm den 2Keis heraus, fo daf man ein Ragout hineinfillen fann.

Wobhlgemerfe, das Ragout fann befteben aus ‘Priefen
oder Gaumen, auch Kubeuter, f

Sdneide 2 Jwiebeln oder 12 Charlotten und ein weniq
Peterfiliec mit dem Schneidmeffer febr fein sufammen, lege 4
Xoth Dutter in ein Kaftrol oder einen Tiegel, laf fie sevaeben,
gib das Jufammengefchnittene hinein, und véfte es ein weniq ;
will man *Priefe nebmen, fo fann man fir 12 Perfonen 4
Taar brauchen, oder fo viel die Priefe ausmachen, Gaumen
oder Kitheuter ; wafche und blandyive diefelben; dann {chneibe
fie flein wurfelartig, und gib fie in das gerdftete Finfeur, und
lafg {ie ein wenig dimnften.

| DOu fannft audy etwas Morchel oder Champignung obder
ruffel, was du gevade baft, bineingeben; thue ein Achtelmag
von der angefesten Coulis bdaran, aud) den Saft von einer
Sitrone und efwas Salz,  Gany juleht, wenn es bald Reit it
sum Anchrichren, f{dhlage den Dofter von 4 Spern binein, unbd
lafp e8 nod) eine DMinute fang auf dem SE!.[EI.‘JLH[&:I*EI‘!EI'I. Dann
thue e in den Neis, fese den Decfel oben Darauf, f‘reﬂf es n
einen Deiffen “Bacfofen, und gib es beif sur Zafel.

Wobhlgemerft, man fann audh in den NReis den nams
lichen BVogelcreme oder Salmine madhen, ie bei Salmpaftet
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den gqefagt worden ift, aber nuv ift yu Demerfen, daf man in
den NReig 16 Lerchen oder 8 Ganzvigel haben miiffe.

N2 17. Hors d’oeuvre, Schweijer DOmelctfes
ftatt Paftctdyen ju geben.

Sdilage 12 Cyerbotter in eine Sdyuffel, das Weie ba-
von fdlage zu einem Sdhnee, rubre den Dotter mit einem
Kodhloffel uncereinander, qib den Sdhnee binein, wiirse es mit
wenigem Saly und Muskatennuf, gib aud) ein wenig Sdynitt-
lauch dazu, und madye alles untercinander, Jlimm Fu jedem
Omelette 1 Loth Ductter in eine Vacf - oder Dmelettepfanne,
lag diefelbe heiff werden, und bacdfe von ber gangen MMaffe 4
Omelettes.

Wenn fie auf einer Seite gebaden find, fo legt man einen
Defel oben davauf, und wenbet die Planne wm, damit fie nid)e
jerreiffen.  Dann fomme wieder | ¥oth *Butter in die Pfanne,
bamit die anbere Seite aud) {chon gelb werde, und fo verfabre
man auch mit den ubrigen. Dann madie eine Puree von el
ner Kalbsleber, ziebe die Daut von der ¥eber ab, fdyneide die-
felbe in fleine Theile, falje fie, und tunfe die Lheile ins Mebhl.

Bade bievauf in 4 Loth Sdymaly die Leber ftofe fie in
einem DNorfer fein zufammen, {chneide audh ein K'rveuzerbrod
in febr Eleine TLbeilchen, bacdfe fie in L Plund Sdymaly ein
wenig braun, und f{tofe es ebenfalls in dDem Mirfer. Lege
dann bdas Brod und die gejtofene Kalbsleber in einen TLiegel
oder ein Kaftvol, gief eine Achtelmag AWein und eine Adtel:
maf quter Scdu (Jus) daran, gib ein wenig Saly.und NMus-
fatennuf dazu, und lafi diefe Mafie verfochen ; nadhber treib
fie dburd) ein Daatfieb oder Daatuch. It fie nicht ftarf qenug.
(0 qibt man fo viel Glace, alsd eciubalbes Hubnevey beiragt, das
su, dridet Saft von 2 ZFifronen davan, und made afles un-
tereinander.  Dann ftreicht man es auf die {dyweijer Omelerred
eines [Jingers ik, rvolle fie gufammen, und legt fie auf die
Sehuffel, qibt nebftdem unten hinein ein flein wenig ftarfe Sd.

Dann (At man 4 Loth BDutter jergeben, {dhligt 6 Sper:
Dotter binein, vubet«fie ab, und Deftreiche die Dmelettes oben
bamit; reibt audy ein weniq Parmefantife, legt ihn oben auf
Dag Deftrichene, febt die Dmeletres in einem Dadofen, und
[Qfe fie eine L Stunde lang fteben, damit fie eine fdhone Farbe
befommen, und beifi bleiben, und fo qibt man fie ﬂlr Tafel.

}
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N2 18, Hors d’oeuvre von Sansleber.

Sur 12 Perfonen bat man an 11 Gansleber genug.
Wafde fie fauber aus, und fchneide fie flein wiurfelartig, madye
ein [infeur von 16 Charlotten und etwas Peterfilie, dunfte
basfelbe mit 5 Loth Dutter gany weich, mifdye die yufammen:
gefchnitrene ®ansleber dazu, aud) etrwas Saly und ustaten:
nup, und [laff fie einige Minuten auf dem Feuer Dduniten.
EStaube einen Kochloffel voll Mebl darauf, 2 Mal gute ftarfe
S, und laf das Mebl verfochen, dann fdhlage 8 Eyerdots
ter Dazu, und rvibre es auf dem Feuer ab, damit es did werde.
Seke es vom Feuer, und laff die gange DMaffe Falt werden.
Staube bievauf auf ein Dtudelbret oder Backtafel etiwas Mebl,
und flege die PMaffe darauf, geftalte fleine AUndouilletes oder
fonft fleine Bouquets, wie fchon ofters bei den Hors d’oeuvres
geseigt morden ift,  Berflopfe 3 Eper, und tunfe fte binein,
bann febre fie in Semmelmebl einigemal um. €ine 1 Stunbde
vor dem Anvichten bacfe fie in 1 Pfund Sdhmaly {don gelb,
und gib fie beif jur Lafel.

Anmervfung. Man fann auc) diefes Hors d’oeuvre
{tatt einer *Beilage zu einem Dtachtgemuie geben.

N2 19, Hors d’oeuvre vpon ciner Gansleber auf
¢ine andere 2Art.

Die Gansleber wird fauber ausgemwafdyen, und in [leine
Stucde gefdhnitten, auch wird das Finfeur gemadye, wie oben
geseigt worden ift, und fo aud) mic 5 Loth BDutter weich ge:
bunftet; dann die Gansleber dagu gethan, wie aud) eine fliine
Handvoll Ehampignons, weldye juvor gepust, fauber gewafdyen,
und einige Walle blanchire fein mifien.  Sie werden aber mit
ber Hand ausgedrict, Dann fommen fie yur Gansleber.

Gieb bierauf Saly und Musfatennuff dagu, wie auch eine
X Maf von deinen Bechamelle, famme 8§ Eyerdottir, und rubre
alles auf dem Feuer untereinander, damit bdie gange Maffe
niche jufammenlaufe, nodh) feft werde, Ilimm e3 vom Feuer
ab, (afi es falt werden, {taube etwas Mebl auf die Badcafel,
und qeftalte Eleine Andouillettes daraus, oder nach Belicben,
was du will{t, widle fie in Oblaten (diefe muffen aber zuvor
in Waffer eingedunfe werden, fonft verbrechen fie) widle den
Savce binein, gevflopfe 4 Cyer, tunfe fie binein, und febre fie
binlanglich im Semmelmehl um, Cine 3 Stunde vor dem
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Anrichten bace fie in 1 Pfund Schmaly fdhon gelb, und giv
fie heip jur Tafel.

N2 20. Hors d’oeuvre vpon einer Gansdleber auf
eine noch) andeve 2Art,

Die Gansleber wird fauber ausgewafdyen, und mit dem
Sdyneibmeffer vecht fein tufammengef{dnitten. ' '

Dann made ein Finfeur, mwie oben geseigt worden ift,
aief in ein Kaftvol eine obere Sf'nﬁ‘gfdu_llf m}[L fp_l'l.‘ﬁ‘r.‘rflif“ri'.’t*lf‘*fjl
(Provanferdhl) lege das zufammengefdnittene Sinjeur hinein,
(af es gani weid) diinften, gib die jufammengejdnittene Gans-
(eber Daju, fdneide aud) eine DHandvoll Mordyel und cinige
Triffel vecht fein mic dem Scneidmeffer, laf fie mit 3 Yoth
Butter qang reid) dinften, und gib fie ju der E[‘ltgﬂ_l Mafie.
Sdlage bievauf 8 Eyecdotter daran, gib das nothige Sals
und Musfatennufi daju, und laff es auf dem Seuer angieben.
Laf bdie gange Maffe falt werden, und gejtalte daraus, was
bu millft.

Terner jerflopfe 3 Cyer, tunfe das Geftaltete hinein, und
Febre es im Semmelmehl um. Cine L Stunde vor dem An-
vichten bacde ¢s in 1 Pfund Sdymaly {hon gelb, und gib e¢s
heifg jur Tafel.

N2 21. Hors d’oeuvre pon Ldgeln.

Bu diefem Hors d’oeuvre fann man Gany oder Halbs
vogel nehmen.  Flr 12 Perfonen bat man an 2 Kluppert ge-
nug, rupfe und pube fie fauber, und dampfe fie mit 6 Loth
Butter in einem Kaftrol oder Tiegel, wenn f{te fertig find,
fchneibe die Bruftchen beraus, das Uebrige f{tofe in etnem

Morfer vecdht fein jufammen. Iimm 2 Kreugerbrode, {chneide
fie Elein rourfelartig jufammen, Dbacfe fie in 3/4 Pfund Sdhmal;
fhon braun, ftofie das ausgebacdene *Brod {o fein n einem

Mocfer, als moglidy ift, und qib es ju den jufammengefto-
genen LVogeln, lege beides in ein Kaftrol, gief cine ; ONaf
gute ©Schit dagu, das nothige Saly, und laff e efwas verfo-
chen. Alsdann {d)lage dDie ganze MNaffe durd) ein Haartud),
und lege das Durdygefchlagene in ein fauberes Kaftrol,

Die BDrufichen werden in fleine langliche Filets (Streif:
dyen) gefchniteen, weldye aud) ju dem Durdygefdhlagenen fommen,

®ib 1 Dubnevei grop Glace dazu, und {dlage 8
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Cyevbotter daran, ribre es auf- dem Feucr nodhmalg unterein:
anver, Damit fid) die ganze Maffe binde, und etwas feft werde.
Dann laff fie falt werden, und geftalte daraus, was du willft.
Man fann fie ebenfalls in Oblatens thwn, oder auch Lothiven,
und im Sd'maly bacfen nady Belieben, wie man will,

Wi hlgemerte, man fanw audy diefes: Hors d’oeuvre
von ¥erdyen machew, vur daf man fur 12 Perfonen 14 Ler
cdyen vonnidtien bat.

11;

N2 22, Hors' d’oeuvre ponr Rqcn auf eine ans
Otre At

Die BVigel werden. gany, yubereitet, wie oben fchon ers
wabnt worden ift; auch: auf die namdiche Aet gany fertiq: ges
maht, nur, mug wennder Dotter von Epern bin¢ingefcilagen wird
man. noch-eing L Mok qute Coulis dazw thun, es untéréinans
ber, madyen, unbd, dbann niche mebr: auf das Feuer- feben, fons
Dern es werden fleine Formdhen mit Dutter oder Schymaly: bes
fteichen . diefe, Maffe hineingefille, und im. Waffer gefotten,
alg nie, man. ein. Confommee) fiedets  Wenn. folche fertig find,
fo fiurge fie aus den Fovmchen beraus, jerflopfe 3- Cper, tunfe
fle em, febre fie im Semmelmebl um. Eine L Stunde vor
bem Anvichten bacfe diefelben in 1 Pfund Schmaly {dydn gelb,
und gieb fie beify yur Tafel.
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N#= 23, Hors d’oeuvre vont Feldhihnern:

L Drate 2 Seldbibuer am Epieff, fdneide das fammitliche
Sletfch, vom  dere Beinen) und: (hneide diefes mit: dem: Sdinei:
pemuffer: fo fein als dur Fannft , made eine Finfeury, rie {don
mebwnrals. geaeigt worden, ik, rofte es- mit 5 toth Burter gang
weidy, gib dus jufummengefdniteene. Sheifdy, vorr- bens Feldbi:
nern: Daju,. GicBe 4 MaR ven Efpagnole. daraw, gib fovicl als
eim Dalbes, Dubneret grofp Glace, dajui, wie) aueh das ndthige
Caly und, Dusfatermufl,  und, fefe. die gonge Maffe auf das
Seuer. | Wenn.ed anfangen witl ju. Foden: o nimm ¢s Hinweg,
idhlage racdh, und nady & Gicrdotter Davan, und laffe die Mafle
falt werden. Daraus; nmndye. Eleine, Andouiftecres; dur Fannft ie
auch . in Qblaten. machen wie fdon gejeigt norden iff wid eben
fo. bocniven.,. + &tinibe,, vo Dewr Jhwiden. tn 1 & Ed}nmii
idhon. getb, backen, und. Dei. sur Tofel guben.
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. N 24. Hors d’oeuvre pon fleinen favcirten Sems
‘ meln mit Srebsbutter.
' Mon foviel Teig alg 2 fr. Drode ausmacbhen fonnen 3

Eleine runde Brodchen qebacken werden, retbe hierauf as Drauneg
son den Eleinen Brovchen auf einem NReibeifen ab, fchnetde oben
eine runde Ocffnung binein, in der Grofe eines 24 fr. Etucts,
nimm die Brofame fauber Deraus damic niches als Die Shinde
bleibe, cbenfo aud) von Dem Decfel.  Dacte e hernad) in 1.1
Prund Schymaly {hon gelb und lege fie auf ein fauberes Papier

- bamit das Seet ablaufe. Dann tunfe fte in Krebsbutter, |0

werden fie nech fchoner und befommen eine fdyone vorhe Sarbe.
: Xn diefe Vroddhen Fann man e Salpico qeben, oder eines
: von Pricfen, Fury was man will, und gibe fie heip jur Latel.
D Wobhlgemerte, diefe Vrodeen Fonnen aud) ohne Krebss
: butter gemac)t rwerden.

N2 25. Hors d’oeuvre, oder Croquets
pom Getrofe.

T 12 Perfonen werden 2 Gefrdfe fauber ausgewalden,

| und gany weid abgefotten.  Hernach lege fte in Faltes Waier,
dritcte fie mit der Hand wobl aus, fchneide die Drujen Deraus,

und das Lebrige {chneide mit dDem Sdnetdemefjer fo fein als
moglidy. Dann madye eine Finfeur von 20 Cbavlotten und et
was Peterfilie, rofte dafjelbe mit 5 Pund Dutter rvecht wetch,

3 aib das jufammengefthunitcene Gebrofe daju, wie aud) das no-
. thige Salz und cin wenig Musfatennuf, gich aud) emne Liers
| celmaf BDechamelle dazu und madye foldyes auf -dem Seuer wobl
i ancevesnander.  Wenn folche Maffe wobl abgerubre i lafje fte
, tale werden , {dblage nad) und nady 8§ Cierdotter und 4 gange
,:. Fier davan, ribre beftandig darin damir fid)y die Cier mit dem
: ®efrafe vereinigen; dann beftveiche Fleine Formchen oder fon(t
: ¢in anderes Gefdhire mic etwas Butter oder Schmaly, gicP die
, Maffe binein und fiede fie im Waffer, wie bei dem Confomme
; die Meve war. Wenn foldhe Croquers fertig find fo fturge fte
.- bevaus und laffe fie falt werden. Dann jerfchlage 3 Eier,
| unfe fie binein, und bornire fie im Semmelteig.  Cine halbe

Stunde vor vem Anriditen backe fie in | & DeiBen Sdymals

fchon gelb uabd gib fie heip jur Tatel,
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JY= 26. Hors d’oeuvre von .ﬂ?arpfmmird),
auf cinen Fafttag.

Wafde die Mild) von 3 Karpfen fauber aus, blandyire fie
im Galywaffer, und lege fie aus dem Heifien in ein Ealtes Waf:
jer,  Wenn die Mild) gany Falt ift fo lege fie auf ein reines
Lud) und trocne fie fauber ab, dann {dhneide fie Flein wirfels
artig gufammen. Madye eine Finfeur von 16 Charlotten und
etwas Peterfilie (wie |don ofter gezeigt worben ift), gib in ein
Kafteol oder Tiegel 6 foth Butter laffe fie beif werden, [ege
bas Finfeur binein und laffe foldyes mweidh dbunften. *Blanchire
ein. Handvoll DMordhel {hneide Diefelben Flein wurfelartiq und
gib fte su dem Finfeur, zuleBt audy die sufammenge{chnittene
Karpfenmild) tazu; gief + Maf weife Faftencoulis Daju und
gib Das nithige Saly und etwas Mustatennuff daran. fafje
Dte gange MMaffe auf dem Feuer rvedht heiff werden, {hlage nadh
und nad) 6 icrdotter und 3 gange Eier daran, madye es mit
dem Kodbloffel auf dem Feuer robhl untereinander, und laf es
vecht angichen, damit fid) die Eier binden, das beifit, feft an:
sleben. Sebe es fodann vom Feuer und [af Ddie Mafle Ealt
werden.  Staube etwas Mebl auf ein Nudelbret, lege die ganye
Maffe darauf und mache fleine Andouillen oder Eleine Vo
quets nad) Delieben; ferner jerfthlage 3 gange Eier, tunfe fie
binein und bornive fie in Semmelmebl. Eine halbe Stunde
vor dem Jdnrichten feBe 1 &4 Sdymaly auf das Feuer, laf es
berp werden, bacfe das Hors d’oeuvre {dyon gelb und gib es
beip jur TLafel,

JN= 27, Klcine Croquets auf einen Safttag.

Edhuppe 2 Plund Hecht fauber, nimm das Eingeweide ers
aus , nimm das Fleifch von den Gratben ab, und {dncide es
flein wurfelaveig sufammen, madhe ein Finfeur von 16 Eharlots
ten und erwas Peterfilie, und rvofte es mit 6 Lorh BDutter gany
wetd).  Pube und wafde eine Handvoll Ehampignons und fos
viel Mordeln veche fanber, blandyire fie und giefe faltes Waffer
baruber. Dann drircfe die Mordheln und Ehampignons recht aus,
und {hneide fie audy flein witefelartig und gib fie zu dem Finfeur,
wie aud) das jufammengefcdnittene Jleifd) von dem Hedye, gich
eine AchtelmaB von der Erbfenbrithe over Faftenfdhit daran, gib
Das nothige aly wie aud)y etwas Mustatennuf Dazu und laffe
e Darin weid) dunften.  Wenn s Fury eingefodyt ift fo giefe L
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Maf weiffer Faftencoulis dagu, fhlage nad) und nad) 6 Eierdots
ter und 3 qange Eier dagu, feBe es nochmals auf Das Feuer und
madye die gange Mafle mit dem Kodyloffel untereinander. e
(treiche Eleine Formdyen mit ‘Butter oder Sdimaly, fulle die Mafje
DHeinein , und fiede fie im FWaffer, mwie {chon bei Den Eroqueten

von ®efrofe gejeigt worden ift.

V2 28, SRifcten vom Butterteig mit einer Farge
von Fifchen auf einen Fajitag.

Wafde das Jleifd) von einem 2 pfimdigen Karpfen fauber
aus , f{dhneide es Flein wirfelartig und lege es in ein Kaftrol
oder Tieqel 3 qib dazu 6 toth Buccer, die Schale von 1 Litrone,
eine obere Kaffefchale voll Kapern, 10 auggewafcdyene und auss

qegrathete Sardellen, etwas Salj, ein wenig PMusfatennuf und
1) Gharlotten. Diefes alles fefe auf das Feuer, tiubre beftans
darin big¢ alles weidy ift, dann fdneide es mit ginem Sdhnetdes
meffer veche fein. Der Butterteig wird gemadyt wie {don ge-
eigt worden tff, und aus Dder savee fletne runde Kugelden in
$rofe eines 3 fr. Sracfs.  ITreibe den ‘Buterteig aus in Der
Dicke eines Federfiels, und beftreidye ibn mit einem er{dhlages
nen i, {dlage die Kigelchen davein, madhe mit dem ‘Backrads
hen Eleine SNifeten Dinein, und bornire fie im Semmelmebl. F
Stunden vor dem Anvichten backe fie {dyon langfam in 2 Pfund

Sdymaly und gib fie Heiff jur Tafel.

N2 29 Hors d’oeuvre pon ciner NRehleber.

Die Rebleber wird fauber ausgewafden, alsdbann uber
Nadht in 1 Maf Mildy aelegt damit fid) das Blut ausgiehe,
und fo reche javt werde.  Den andern Tag lege fie auf ein faus
beres Tudh, trockne fle ab und {dhneive fie mit dem Sdneidmey.
fev fo fein als moglid). Das Qufammengefdnittene lege tn ein
RKRaftrel, fdneive 1 & frifden Spect eben fo fein wie die NRebs
leber und gib ihn in das Kaftvol, AWeid)e Das IMeiBe von 2 fr.
Broden davon das Braune abgenommen ift in Mild), wenn fols
des geweidyet bar dritcfe es aus und lege es ju der Rebleber
und ju dem Epicck. Mache ein Finfeur von 16 oder 20 Char:
lotten nebit etras Peterfilie, rdfte ¢s in 6 foth Dutter, lege das
Finfeur audy ju der gangen Maffe und gib das nothige Salg
baju wie aud) ein wenig DMusfatennuB.  Sefe Die gange Mafje
quf das Feucer und rithre beftandig darin bis alles einige Walle
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aufgefocht bat. . Madye eine Siaifon von 10 Cterdortern, feke die
Mafle vom Feuer giche 1 Map von Efpagnole dazu, dann auch
Ole tiaifon, beftreidhe Fleine Formdien mic Butter oder Edymal;
giepe die Maffe Dincin und verfabre wie bei den Croqueten.

N2 30. Hors d’oeuvre pon Ealm.

Edniive von 2 # Salm bdie Haut ab, wafde ibn fauber
aug und {hneide ibn gany Flein wurfelartig jufammen,  Madye
eine Sinfeur von 16 Charlotten und ctwas ‘Petevitlie , rofte es
mit- 0 foth Butrer, gib den jufammengefdnittencn Salm baju,
falye ibu und reibe ein wentg Musfatennuff daran, dann lal]e
thn einige Minuten dimften, gicf - IMaf von weifer Coulis das
ju, madie es wobl untereinander, |hlage § Eierdoceer daju, und
lafle es auf dem Feuer nody etmas anjteben, tamit fidh) Cie Cier
beffer binden,

Setie die Maffe vom Feuer, und [afi fie Falt mwerben. Stdube
etwas Mebl auf ein Bad- oder Nubdelbret, lege die IMafje
barauf, und made Fleine Andouillen obder Bouquetchen nach
Belieben. Zerflopfe 2 ober 3 Cier, tunfe diefelben binein,
und bornire fie ftarf in Semmelmebhl.

Cine 1 Stunde vor dem Anrichten (e6e 1 Pfo. Schmals
in einer ‘Badpfanne auf das Feuer. Wenn es beifg ift, fo
bad'e die Hors d’oeuvres {dyon gelb, und qib fie beif jur Tafel.

J¥= 31. Hors d’oeuvre von &alm a la Finseur.

Das gange Hors d’oeuvre wird eben fo jubereitet, mwie
oben fchon gemeldet worden ift, nur ift dabei 3u bemerfen,
vag man das Hors d’oeuvre nicht in Eiern und Brod bor
nire, fondern man madyt ein Finfeur von 18 Charlotten unbd
etvas Peterfilie, voftet es in L Pfund Butter, leqet das Hors
d’oeuvre auf eine TLovtenpfanne, gieft dag Finfeur dariber,
und thut noch eine } Maff Wein dagu. L Stunde vor
bem Anvidhten fege die Tortenpfanne auf ein Koblfeuer, und
laf fie langfam braten; mwende fie dftecs um, bdamit fte auf
einer Seite fo fdhon, als auf der andern werden. IBird eg
deit gum Ancichten, fo lege das Hors d’oeuvre auf eine Sdhif-
fel, gief Das Finfeur dariiber, und gib es heif jur Tafel.
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¢ Ne 22, Hors dloeuvre von Gansleber nody auf
. cine anbere 2Art.
3

Sdneide eine Gansleber mit etnem Sdhneidemeffer redt
fein jufammep, weidhe das Weife ohne bie braune Rinde von
3 fr. Broden in Muldh ein, mifde die zufammengefchnittene
G5 msleber darunter, aib Saly und ein wenig Musfatennup
baju, febe die Wlafle auf Das Fewer, und rubre beftandig Da-

¢ . : : j e e : -

o cin, bis die gwnge Maffe fo dud ur, alg cin BDrandteig. Oeke

. fie dann.vom Neuer, lag fte falt merden, und fﬂ}[ﬂgilmd} und
nach % ganse Cier, und von 4 den Dotter hinein. Staube ef:

: was Mehl auf ein Badf - over Jtudelbret, und gejtalte flene

: Andouillen, _ 3

) erflopfe 3 Cier, tunfe fie binetn, bornire fie im Sem:

. melmebl. Cine 1 Stunde vor bdem Anvichten bade fie tn 1
Pfund Sdymaly {hén gelb, und gib fie het Fur Lafel.

; N2 33, Hors d’ocuvre pou IBildpret und rufs

I . i i 1 [ ¥ "-q-tﬂ:-' L -1

: el in Kopfeln.  Devefdyaftird).

/ BDrate L AReheylemer (gerodbnlich Jemer) obder audh

’ 3 Pfo. von cinem Sdylegel, brate foldhes ab; alsdann fchneide

es flein [dnglich. Ferner fchneide 2 Jwiebel und en oenig
5 Peterfilie febr fein, lege 4 Loth Dutter in ein Kaftrol oder

einen Tiegel , wirf aud) das Qufammengefdnittene fammt dem
Wildprer binein, und [aff es dunften.

Puke und wafche 10 oder 12 Truffeln rauber, fonbdere Die
Sufiere Schale ab, und {dneide fie gleid) den qroben Jtuveln.
- Dann lege fie auch ju dem Wildpret mit etwas Saly und ein
wenig von einer Musfatennuf, und eine § IMaf gute Sd,
und faf folches gany fury wolbl einfodyen; dann aib eineu

| Sdhépfloffel voll brauner Coulis daju, audy den Saft von 2
} Jitvonen. St foldyes Hors d’ocuvre nidyt ftarf genug, fo
| aib noch fo viel, als 1 €i Glace dazuw, und lag es nod)-
: mals autfocdyen.

' Die Kapfeln werben in der Menge und Are gemady,

wie fhon qemeldet worden ift. Sie dlrfen nid)t eher gefullt
: werden, bis Feit ift anjuricten.

| N® 34, Daftctchen von Salm.  Herefchaftlid).
Der  Butterteig wird eben fo gemacht, wie fdhon mebrs
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mal gefagt worden ift, und eben auch fo ausgeftochen; aber
bag obere Blate muf in der Mitte eine Deffnung haben in der
©rofe eines 6 fr. Stldes. Fir 12 Perfonen wafche 1 PFH.
Salm fauber aus, fdneide die Stidden fo qrofi, als bdie
Oeffnung in den Pafteten find, Dann nimm 12 Charlotten
und ein wenig Bertram, fdneide foldes febr fein jufammen:
greB in ein Kaftrol 3 E{loffel voll qutes Provencerdhl, laff e8
ein wenig dunfien.  Lege alsdann den Salm binein mit efwas
Sal;, ‘E:'Jiuﬁh:ltfnnuﬁ und febr roenig geftofienem, weiem Pfef:
fer; dracfe aud) den Saft von 2 Jitronen daran, und [ag ben
Salm nod) einige Minutenr auf einen fhroachen Koblfeuer diin-
ften.  Wenn die Paftetchen {hon gelb gebacfen find, und es
&Etf it anguridyten, fo lege in ein Paftetchen 2 Studden Sal-
mine fammet dem  gefchnittenen Finfeur und Saft, und qib fie
beifg yur TLafel, |

N2 35, Hors d’oeuvre pom Sefrdfe im ESdymal}
ausgebacken.  Buvgerlich.

‘Wafdye ein Gefrife fauber, fiede es im Salzwaffer qang
weid) ; wafde es dann in faltem Waffer nodhmal ab, dricke es
recht aus, Damit es troden werbe, lege es auf ecin Sdneid-:
bret, und fdneide es fo fein als moghdh ift. ib 3 Rwiebeln
und etn wenig *Peterfilie, aud)y 1 Jitronenf{dyale febr fein e
fmnnwngrfdpnirren,_ laf 6 Yoth ‘Butter in einem Kaftrol heif
werden, lege das Gefdhnitcene hinein, und laf es weich diin:
ften. ©treve aud) das nothige Saly und etwas Mustatennuf
daran. ‘Eamuf_ weid)e 1 fr. Brod in Mild) ein, driife eg
wieder mit der Hand aus, fdhneide es mit dem Schneidmeffer
tein, und gib es unter das Gefrofe; madye die ganze Mafje
untereinander, fchlage 3 gange Eier und von 4 den Dotter da-
su, laf es ein renig auf dem Feuer angieben, daf fid) die
Cier mit dem efrofe binden, und ein wenig feft werben.
fz‘ﬂ_ﬁ die Maffe evfalten, und geftalte fleine Andouillen daraus,
wie fdhon oft gefagt wurdbe, Diefe wercen dann in Eiern und
Brod bornivet, und in 1 L Pfund Sdymaly {don gelb geba-
den, und beifi aufgetragen.
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J¥* 36. Hors d’oeuvre von farcivten Omelettes
mit gevubrten Eiern ftatt Pafteten.
Nimm 1 Pfo, Mehl und 1 Maf Mildh, aud) 6 gange Cier
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: und von 4 den Doteer. Diefes Mebl rubre mit der IMild),
: sen Eiern und dem Saly redht fein ab, fo Ddap es fliffig
' werbe.  Aus diefer aganzen Maffe bacfe 10 oder 12 fleine
; Omelettes, welche mit 1 Pfund Butter oder Schmaly auf beis
' ben Seiten tonnen gebaden werben; fie Durfen aber nidyt i
5 fer fein, als ein ftacfer Mefferruden. Reqe fie auf ein fau
5 beres Tudy, damit dag Fect davon gehe. ‘Dann nimm 4 Loth
5 Butter in einen Tiegel oder ein Kaftrol, nody Deffer aber
: Ruebsbutter, lafi fie zergeben, fdlage 18 Eier hinein nebit
! Saly und Mustatennuf, aud) ein wenig qefdnittenem Sdynites
' lauch, rviibre foldhes red)t untereinander, ree die Cierfpeife auf
?' ein fleines Koblfeuer, l(af fie aber nidyt feft mwerDen, sulle
| bie Omelettes damit, rolle fie jufammen, und gib fte gleid
: auf die Sdiffel, rorauf du fie anvidhten willft. Oief 2 obere

RKaffefdhalen voll gqute beife St darunter; alsdann fee Die
Sdyuffel auf ein Bledy, und ftreue Sal; darunter, bamit die

i: Sdiffel nidyt zerfpringe oder jerfdymelze, und lap bie Omelete
tes recht Beiff mwerden, dann gib fie gleid) jue Lafel.

" V2 37. Hors d’oeuvre von gebackenen Eiern.

| Sicbe 20 Eier bart, {dale fie ab, madye aber eine fleine
Oeffnung, bobre fie aus, namlid) bdas Gelbe davon, und aud)

': etwas von dem Weifen, fo aber, daf die Cier fein Lod) be-
: fommen. Nimm 4 Paar Priefe, blondyive und {dyneide Ddie:
i felben flein winfelartig. Sdyneide 2 Jwicbeln und ein wenig

Peterfilie febr fen yufammen, gib es n einen Tiegel ober ein
Kaftrol nebft 4 Loth Butter, und laff das Gefchnittene weid)
biinften; dann gib die yufammengefdyntttene Priefe binein, und
laf fie auch etwas dinften; gib etwas Saly und Mustatennuf,
cinen Fleinen Koch(dffel voll Mehl und & Maf gute *Douillon
baju, Laf es gany fury einfodhen, gebe 6 Eierdotter binein,
laff das NRagout noch ein wenig angiehen, und fulle die Cier
damit voll. Man fann aud) den Spargel daju geben oder
Champignons , wenn ¢ dergleichen gibt. Jertlopfe 3 Cier,
cunfe die Cier binein, und bernach in geriebenes Brod; bade
ge alsbann in 1 1 Pfund Schmaly {dhon gelb, und gib fie jur
afel.

Wobhlaemerft, man fann aud) in die Cier eine Sulle
von alleclei Sleifdh madyen.
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N2 38. Hors d'oeuvre, DOmeletted, Neid, Souf:
Hee (RAuflauf).

Ries und wafche 3 Pfund Reis, [ag den Keid einige
Walle auffochen, fchutte ibn in ein Daarfieb oder Seiber,
fchroemme ibn mit faltem 2Waffer ab, (chutte denfelben in einen
Tieqel oder ein Kaftrol, lege 6 Loth Dutter dazu, aud) 3
Maf fette Bouillon, etwas Musfatennuf, und la 1bn wweid)
binften, fo baf er gany didf werde. Y¥af ibn dann falt wer-
dben, fhlage einen Schnee aus dem Weigen von 12 Ciern,
und ribre es darvunter, fdhneive etwa 1 Pfund gefochten Schin-
Een febr fein sufammen, und rvibre ibn auch Ddarunter. Ferner
[afg 3 Loth Dutter in eine Qmelettenpfanne bei werden, qib
einen ©cdyopfloffel voll NReig binetn, und breite thn auseinander,
bacfe ibn {chon gelb, lege einen Dedfel oben darauf, und wende
ibn um, obne ibn ju verveifen; fo bace ibn auc) auf der an
bern Seite, aber er darf nicht Oicfer fein, als ein Singer, und
werden die tibrigen allezeit mit 3 Loth Butter ausgebacten. Jit
es Jeit anguridhten, fo fchneide fte neben berum ab, und [ege
fie gany auf eine Schiffel, einen auf den andern, gief § Maf
ftacfe Schii davunter, und gib fie beiff jur Lafel.
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N2 39. Hors d’oeuvre von flemen 2Buritcden
pon Bechamelle.  Derrfchafriic).

Sdhneide von 2 gebratenen Kapaunen das Sleifd) mit dem
Sdhneidmeffer febr fein jufammen, aud) 4 oder 6 grofe weife
fauber qepuBte Qoiebeln ¢ben fo. Yaf dann 6 oder 8 Yot
feifcher Dutter in einem Kaftvol hei werden, lege Die 2ies
beln binein, und (af fie weich dinften; dagu gief 3 Maf
von dem angefebten BDechamelle, und gib das gulammenge:
ichnictene Kapaunenfleifch dagu, wie auch das ndthige Saly,
etwas Mustatennufi und ein wenig feingefdhnittenen Sdnitt-
lauch, und madye die Maffe untevcinander. Mladye von 12
Eievdottern eine Liaifon wie fhon mebrmal gefagt worden tjt qief |ie
bartnter, mifdhe es untereinder, und [aff es noch einige Minu-
ten auf dem Feuer anzichen, aber man muf ¢s mit dem Kod)-
(5 [ fleifia berumelhren, damit es nidt sufammenlaufe. Yaf
bie Maffe talt werden, fille die Warftchen ein, madye fie aber
nicht grofier als einen Finger, unterbinde fe mit einem Binds
faden , und lege diefelben in 1 Maf Waffer und 71 3 Mafh
Milcd), damit fie {dhon weif bleiben. Eine halbe J ftunde vot
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: bem Aneiditen (af D Loth Butter in einer Dadpfanne b;iﬁ toer:
ben, qib die Wurftcdyen binein, daf fie auf beiden Seiten eine
{hone qelbe Farbe befommen, fdneide Den *Bindfaden herab,

¢ und gib fie yur Tafel. . t

T MWobhlgemerft, vorftebende Wurfichen Fonnen auch als
I eine Beilage ju verfchiedenen Gemujen gegeben werden.

5

3 . =

) N¢ 40, Hors d’oeuvre von fleinen 2Bar{tdyen

aus Kalbfletjc).
Shneide von 2 Pfund mageren Kalbfleifch die Haut ab;
bann wird e3 famme | L Pfund frifchen Sped fein gefdnits

& | en n
) ten, und untereinander gemengt. Darauf {treut man das nothige
Saly und DNusfatennufy daran, gibt 6 Loth frifcher ‘Dutter,

1 auch ein wenig fein gefdnittene Peterfilie darunter, und Atofit
" bie gange MMaffe in einem Morfer febr fein yufammen, ninmmt
\ fic bevaus, und fullt fie in die Bratwurftdarme, 14

7 Sur 12 Perfonen braudyt man 16 Wurfte in der Groge,
5 wie fchon oben gefagt worden ift, Darauf laf 4 Loth Dutter
; in einer TLortenpfanne beif werden, lege die Wurfte binein,

und laf fie fdhon gelb werden. ‘
Diefe Warfte fann man auch als eine Beilage zu Wir-
1 fing und Koblrabi gebrauchen.

N? 41. Hors d’oeuyre pon Kalbghirn. Burgerlid).

Pue und wafde das Hirn von 4 -Kalbern fauber, laB
daffelbe 1 Stunde fang im frifchen Waffer liegen, damit es
{hon weify bleibe. Gief in ein Kaftrol oder einen Tiegel 12
Mafp Waffer und L Map Effig, lege 2 tleine gefchnittene
Rwiebeln, 1 Lorbeerblatt, Saly und 8 MNagelein, aud) 8§ weifze
Pfeffecforner binein, und [af es fodhen, Henadh lege audh
dag Dirn hinein , und laf e3 einige Walle auffochen; dann
nimm e3 bevaus, und laf e FPalt werdn. Sdmeide dann
noch 2 Jwiebeln, ein wenig Peterfilie vecht fein jufammen, gib
e3 nebft & toth Dutter in ein Gefdyire, laf es weid) dunften,
und begieg das DHirn damit; lege ¢s auf eine Torvtenpfanne,
{freue etwas geriebenes Drod darvauf, und oben daruber etwa
3 Yoth Krebsbutter, damit es cine fchone Jarbe befomme, und
gib e8 Deifp sur Tafel.

Nan fann audh dag Hien in Kapfeln gebin, wie {dhon
oben i|t gefagt mworden.

L] ﬁ {-.,_. i —
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N2 42. Hors {I’npm're pon tletnen Undoutllen
pon Pricfen und SGaumen.

Himm 3 Paar Priefe und 4 Odyfengaumen; bdie Pri.fe
werden ausgewafden und blandyive, die Gaumen werden gepubt
und gemafdien, und im Waffer gany weich gefodht. Sdhneive
die Priefe und Gaumen flein wurfelariig, {chneibe aud) 2 Jwie-
beln und etwas ‘Peterfilie rvecht fein, vofte foldhes mic 6 Loth
Butter, lege das Jufammengefchnittene daju, dann das ndthige
Saly und etwas MMustatennuf, einen fleinen Kodh(dffel voll
feines DMebl und 1 Maf qute Bouillon, und laff die gange
Maffe gany Furye Jeic fochen (das heift: ﬂ'ﬂt‘f einfodyen). Zu.
legt gib 8 Cierdotter daju, und lafg es falt werden, geftalte
paraus fleine ﬁBuerwn in Dder ®Groge eined Eleinen Fingers,
serflopfe 3 Cier, tunfe diefelben binein, Aberftreue fie mtt
%.JHIHHEEIHE[J bade fie in 1 Pfo. Sdymaly, und gib fie jur

afel

V= 43, Frauntfurter Paftetcyen.

Nimm 2 Pfund Mebl, lege 3 Pfund Butter in 2 Map
Waffer, laf foldyes beif werven, madye in das Mehl ein Grib-
chen, mifdhe Dutter famme Waffer unter das Mebl, und made
ben TLeig unfereinander, daf er aber fo feft werde, wie ein
Nubdelteig.  Treib denfelben mit einem Nudelboly fo dinn
aus, alg ein Mefferritcten , ftich den Teig mit einem t...:nd}u:
fen aus, und ziehe ibhn uber das ‘}l'-aumnboE:, o dunn, als
moglich ift, mache fie aber nicht hober, als einen halben Fin-
ger, fchneide gany berum den u[mqfn Leig ab, bdamit fie {dhon
gleic) werbden. ‘sﬁur 12 Perfonen braucht man 24 Pajtecchen.

Wobhlgemerfe, dieFarce wird auf folgende Jl[‘j, macht :

&dneive von 3 ‘]?qunh ltl-:.'lgi’lftl Rindfeifd) die Haut und
bas Aeberige davon; aud) nimm 1.1 Pfund gqutes Nierenfett,
wovon auch Die .‘ij‘lnur Ijmmegguwmmm witd, Das Fleifch
und Dievenfere wird alles febr fein mit dem Edyneidmeffer
sufammengefdhnitten.  Dann nimm 20 Charlotten, etwas Pe-
terfilie, eine Ritronenfdyale, eire obere Kaffefchale voll Kapern,
30 Sarbellen, weldhe juvor aber gepubt, gewafdyn, und wo-
von bie Grathe genommen werben, Dievauf wird dies alles
febr fein jzufammengefchnitten, dann nimm 1 Pfund Duster,
laf fie 3ergeben, gib bas Gefdhnittene binein, [af ¢8 etwas
weid) dunften, und thu e ju dem gefdnittenen [Fleifd) und
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1 Nierenfett in cinem Morfer; fiope die gnniciﬁﬂuﬁe febr fein,
audy gib das nothige Saly Daju, unv den Dajt von 3 Zitronen.
Nimm vie gange Maffe beraus, und fulle die ‘Pajtetengebaule,

¢ ein jedeg woll 3 Deftreiche te auffen und oben mit 2 jerjhlagenen
L Eiern, oben davauf mache fleine Deckelchen vom Duttereeig aber
¢ etwag qrofier als die Oeffnung ift denn im Bacfen wird der But-
: terceiq Eleiner.  Der Duftertelg wird ebenfalls mit Eiern bejiri-
) dhen, Dann ftelle die Paftetchen in enen heifen Backofen und lap
t} fie fchon gelb werden, und gib fte hei jur Lafel.

¢ N¢ 44. Hors d’ocuvre v, Pricfen in Oblaten gebacken.
: MWafdye 6 Paar Priefe fauber, blanchive fte einigemal, {chnets
; de fie in langliche Tbeile, fo daP du-18 Stucdden Dberausjdynet:

=

deft, false Diefelben, fdhneide 3 Qwiebel und ein wenig Sdjnitt-
laud) feDr fein jufammen, gib 5 toth Butter nebft dem Zufam:
: mengefdnittenen in einen Ligel oder Kaftrol und laffe es weid)
dinften.  $ege die Prieschen binein, wende fte ofters um, damit
bag gefdnictene Sinfeur Daran 1;&119,m bletbe,

Theile 9 Oblaten cine jeve in 2 Theile, mache fie ein wenig

L

3 naf? , wickle die Pricfchen binein, gerrubre 3 Eier und tunfe e
: PricBcben binein, dann beftreue fte mit Semmelmebl, bacfe {te
¢ in 1 & Sdymaly {dhon gelb, und gib e hei jur Lafel.
|
! N2 45, Lamms  Katbonade im Butterfelg
’ ftatt Pafteten Fu geben.
: Sdncide fur 12 Ferfonen 20 tammesfarbonade - Tortionen
: wie gewdbulich , Flopfe fie und qefialte die Korbonadeportionen
! (hon rund , falze fie, fdhneite 2 Qiebeln oder 12 Charlotten
; und etwas Peterfilie fein laffe 6 torh Dutter in einem Rafteol
: heif werden, lege das Lufammengef{dnittene darein, und [aB ¢s
P wiich dimften. Darn nimm die Karbenade fanme dem weid)
" gedtinfteten Jinfeur anf eine Tortenpfanne, laf Die Karbonabde
P auf einem Koblfeuer weich dunften und hernady Falt werden.
:r Der Durterteig wird gemadyt, wie {chon mebrmals gefagat
2 worden ift. Stedy ibn aus, nod) cinmal fo grop als tie Kar-
:: bonadeportionen  {ind, beftrciche den Teig mit einem  Fevvubr
ten &, wickle die KRarbonedeportionen darein, fo aber, dafl Die
4’5 NBeindhen von der Karbonade berausfehen, lege Diefe aquf ein
! Papier, und dann auf ein Backbledd), beftreiche fie aber oben mic
';; einem vervibrten €i, bacte fie {d)on gelb, und gib fie [g;iﬁjur Lafel.
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N2 46. Hors d’ocuvre in Kapfeln f{tatt Pafteten,

Mache 21 Kapfeln aus Papier, namlid) aus einem Dalben
Bogen madye 6 Sticke, bacfe folihe Kapfeln in 1 # Sdmal;
aus, aber dapf fie {hon weip bleiben. Dann {hneide 6 Rwiebel
und eras Yk cterfilie mit tem Sdyneidmefjer fein, lafje 4 foth
Butter oder Suppenfece in einem Tigel auf dem Kaftvol hers
werden, lege das gefdnittene Finfeur davein, und lafle es weid)
ditnften, bernach wafhe 5 Paar Priefie , laffe fie einige 2Walle
im Wa(ler mit etwas Saly auffodyen, fchneide fie hernad) Flen
mitrfelartiq, qib fie ju dem gerdfteten Finfeur, auch etwas Saly
w. Diustacennuf und L NMap qute Schu oder Boutllon, und lap
es gany einfocdhen.  Dann gib einen Fletnen Kodloffelvoll Miehl
Dacauf, nocy einen Schoprloffel gute Douillon und den Saft von
einer Ritrone. Nt es bald Reic jum Anridten, fo lape man
bas Ragout nod) ein wenig auffochen, damic fid) das Wiebl ver-
foche. Dann gib das NRagout in die Kapfel und oben darauf
ein wenig geriebenes Brod, fese fie auf ein Dackbled), und jdhrebe
fie einig Miinuten in einen heifen Ofen, Dbernad) vid)re fte auf
deine Sdntpfel und gib fie jur Lafel.

V2 47, Hors doeuyre pon Kubeuter im Edymal;
aebackern.

Sicde 2 ¢ Kibeuter redht weich, fdhneide ¢8 Flein wurfel:
artig famme 12 Cbarlotten und ein wenig Petecfilie fein jufams
men, gib O foth Dutter in einem Kajirol oder Ligel nebjt Den
sufammengefdniccenen  Eharlotten und Peterfilie , und laffe |te
weich dinjten, dann lege das jufammengefthnirtene Kujeurer vas
nothige Saly und emvas geriebene MustarennuP aud) eine Hands
voll Mordyeln, weldhe fauber gepube und gewajdhen u. mic tem
Meffer in tlenie Tyeile gefchniccen find daju, giege | Map
gute Syt davan und laf es ctwas cinfochen. Dann (dhlage 0
Cierdorter Daran und laf ¢s nod)y ein wenig ansteben.  Hernad)
la} es Falt werden, geftalre Birnen daraus, gervubre 3 Cier, tunke
diejelben Dinein und aud) in Semmelmehl, Dann backe fe in 5
Plund Schmaly {don gelb und gib fie beip jur Tafel.

N2 48, Hors d’oeuvre pont Scdynepfen in Kapjeln.
erefchaftlich.

Man rupfet und pudet 3 Sdynepfen fauber , tann nimmt

man den Koth (Eingeweide) aus, lege die Magen Diuweg, und
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i, bratet die Sdynepfen an ben Spic.  Dann {dineidet man den
en Koth mic dem Sdneidemeffer fein jufammen, auf gleide AWeife
I¥ o Rwiebel oder 14 CEharlotcen und erwas Pererylie. thlra_,m
vel [aGt man 4 foih Vucter oder Edynialy in einen Tigel oder Ka-
) jtrol Deip werden, leget das gefdinittene Sinfeur daju und lapt
18 es weich dunften. Alstann qibt man aud) das jufammengefnits
ich) tene Singeweide daju, nebft den notbigen Ealy und ein wenig
{le Musfarennuf und [ape es noch ein wentg angieben.
in Wenn die Schuepfen gebraten {ind, fo {dhneidet man vie
13 DBritftchen bevaus {foft das Gerippe in einem Morjer febr fein
ap sufammen, f{hneidet 3 fr. Vrode fein, backr folhe in 1 Pfund
bl Edymaly etwas braun, und {foBe fie glethtalls yufammen, Alss
on dann leget man das jufammengefiofione 2Drod und die Beine In
an einen Ligel oder Kaftrol, giche 4 IMap gute Schi und 5 Mak
e WWewn daran, falet es ein wenig, wnd laBe 8 miteinander wobl
uf verfochen. SNt es gefdheben, fo treibet man diefes alles durd) ein
be Haartud) 1w mifdht €8 ju den vorbin bemeldeten S chnepfenforl.
iy Die Dritficdhen von den Schnepfin, weldhe juvor l(anglic)
wie die qroben Jtudel gefdnitten werden fommen alsdann aud)
Daju, wie audy cin Ethckchen von der im Anfang befchriebenen
13 ®lace, in der Grofe eines halben Hibnereies, die man mir den
Sdnepfenfalmi auflofen lafe.
el Die Kapfeln werden eben fo gemad)t wie {chon mebrmals
M= gefagt wurde, im Schmaly ausgebacten ; eine Vierteljfunde vor
en Dem Anricheen werden fte mit dem Sdnepfenfalmi eingefille,
e und in einen Backofen geftclle, damit fie beifp bleiben.
as Wobhlgemerfe, ein Hors d’oeuvre von Voqel wird
1D eben fo qemadhe.  Beide Fonnen ffate in Kapfeln auch in MNas-
'm goutpaftetchen gegeben werden , doch ift ju bemerfen, dapp man
ap von Den Vruficdhen 24 {bone Seaddyen {chneidet, und in die
0 Paijteren oben auf den Salmi leget,
1) .
Fe N= 49, Hadispaftctcdhen auf cinen Fafttag.
1 Herrfchaftlich.
Der Butterteig wird auf gleidhe Art wie bei den 1. Hadispa:
1. E%‘IEII‘H'ILgvm..ntm_ nir nu_ng_i Die Sm_;;u i mthrl}[grr gemadt wer-
Den s ESduppe einen 2ptundigen Kavpfen oder einen andern Sifch
nimm tas Eingeweide beraus, wafde ibn aug, nimm das §leifc)
mt von Den Grathen und fhneide es mwurfelareig, qib daju 2 ges
1D {chniteene Swiebel, Sals, ein wenig DNusfatennuB, cine Jitron:

ht
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enfchale , und ben Saft won der JBitrone, eine fleine Kaffefd)ale
poll Kapern und 8 Sardellen, welde juvor gewafthen gepubt
und die Grathen davon genommen werden, nebit 6 oth frijdher
sButter, . Diefes alles: muB in einem Tigel oder Kaftrol wetd
dinften.  Dann wird es auf ein Shneidebret gelege, und mit
vem Sdhnetdemefier vecdht fein jufammengefchnitcen,

Sobann werden die 1. Pafteten formivet, wie {chon bel den
Hadyiepafteten gemeldet wurde , eben fo mir jerfd)lagenen Fiern
befivichen und fo gebacken, dann Deif jur TLafel gegeben.

N2 50, Spanferkeldyen gebraten, weld)es
ffatt Paftetchen gegeben wird.

FWenn das Spanferfel abgeftochen , gebribe, und mit fal-
ten Waffer abgefdhwemmt ift fo wird es auggenommen, nod) ein-
mal ausqewafden, und die tbrigen Dorften vollends fauber abs
genommen,  Dann legt man es einige Srunten in Faltes Wal-
fer, nimmt es fofore Deraus und {chneidet Die Droffel und den
Maftdarm beraus.

Madye oben in den Hals eine Deffuung in der fange eines
Elinen Jingers, fo tief dap der Schnitt oben auf das Dein rei
dyet, dann wafde das Epanferfel nod) cinmal im laulidyen Waf-
fer aus , dreffive es mit 2 fleinen SpieBhen, f(tece es oben in
die Beine und durch die Duglein, audy ftecke duvdy die Beine
bes Dintern Sdilegels ein SpicBd)en weldhes aber durdhaus geben
muf.  Alsdann nimm eine Handvoll Ealy und ein Ffotchen
Dfeffer , mache fold)es wobl untereinauder , und retbe oben Die
Oeffnung an den Hals wie auch unten wo die Drofjel berausges
nommen wurde, und den ganzen inncven fetb ein.  Oann (tecte
eg an einen &pie oder gib es in einen Vactoten , beftreiche es
mit Provencerdl oder mic 6 oth Burter, Wenn e8 anfangt eis
nen weifien Shaum von fih ju geben fo wird ¢s mit einem fau-
beren Tuch abgetrockner, und wieder befividhen. 2afle es {dhon
gelb backen.

Dieles Spanferfel it 34 Stunden fertig; gib es alfo ur
Tafel, die Spiepdyen miffen vorber Derausgenommen werden.

N2 51. Hors d’doeuvre pon ctnem gebackenen

Confomme.

Sdylage in L Maf guter ftarfer St welde aber nicht
beiff fein darf 4 ganje Cier und 8 Eicrdotter, ¢ib das norhige
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e Sal; baju und ein renig Musfatennuff, mache alles oDl unters
bl ¢inanver, laffe die ganze Maffe durd) cin Haarfied laufen, und
yer beftreiche einen Form weldyer vas Confomme faffen fann, namlic

(b mit 1 Soth Dutter. Giefe vas burchgelaufene Qonjomme hin

nit ein und fiede es im Waffer wie fden gefagt wucbe. AGenn s
fertig ift, ftirse e auf cine &duffel, unt [affe e8 Fait werden.

n Sdneive aus dem grofen Seucd 14 Eleine Seuckhen, jerfhlage

rn 3 qanie Eier und tunfe bie Seuctdyen binen, [ut_ll_d‘_.'i: fle nachber

wobl in jerciebenen ‘Brod el und bacfe fie 4+ Srunde vor dem

Anrichten in 1 & Sdymaly {hon gelb und gib fe heip jur Tafel.

N2 52. Hors d’eoeuvre pon Efpagnole, weldyes
a1, im &dymalsz ausdgebacken wird. Heerfchafthd).

In- Sdlage ju - Maff Efpagnole in e 1|1‘it1b£l‘i.‘5_@;?5"ld}il‘l‘ 4

1D ganje Eier und 4 Crevdotter, reibe etras Duefatennu}y HUIzH mm

af= made es mobl mit dem Kodloffel durcdheinander. Dernad treth

e es Durd) ein };‘Jnm-fwb, beftreiche 18 Fleine [ormdyen mit 2 ot
Butter , giefe das Efpagnole hinein und fiede e, wie bel vem

106 Confomme gefagt worden iff.  Dann ftucge fte heraus unod Enﬂu

(4€ fie Ealt werden.  ZRerfthlage 3 Gter, tunfe fie Dinetn und bornive

af- fie wohl im Semmelmebhl, 2

imn 3/ Stunden vor dem Anvichten bacte fie in 1 7. Edmmij

ine fchon qelb, giep in ein Kaftvol 3 Mah von den Eipagnele, gib

)en ein Dalbes Hithnerei grof Glace und den Ealt von einter Zltrene

Jen paju, und lafje die Sauce wobl verfochen. DMadye fie durd) e

Die Haartud), und gib fie in etn anderes Gefchive. It es Jelt jum

Je= Anvichten, fo leqe die ausgebactenen Seicddhen Eipagnole auf oie

e Sdyiiffel und gib efwas von der Sauce daran, Die Gbrige wird

e abgefondect gegeben.

els

1l N2 53. Hors d’oeuvre 90N gl::l,mfffllfll Salbgobren

o mit ciner Sarvce, Hervfchaftiich).

Lt ik Pube 14 gebriibee Lf;?‘.”nlbﬁu[jrﬂl fauber , bhuu:ljin:' e Pittit*,ﬂ
Walle lege fie auf ein fauberes Tud) damit fie trocken oerden,
und madye eine grime Javce, wie Dier folget:

| Sdmneide von » fr. *Broden das Braune, den weifen Val:
len weiche in OMilch ein, driicke ibn wieder aug, lege ibn in einem
oMovfer, gib etwas Spinatfdhoteen, auch 4 Eierdotter, 6 0th Dt -

ht ter, das ndthige Saly und etwas Mufatennuf dagu, WNo tofs

ige die ganje Mafle uncereinander, dann wird die Farce gany grin
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fopn.  *Deftreiche den innen Theil mit einem jervibreen Ei, und
tarcire Die Kalbsobren vamit, fefe fie in cine Preffe, und laffe
fte ferrig warten, glaeive fie, und gib fie fonad jur Latel,

JN= 54, .I;]{II'H d’eeuvre von Nuckenmarf mit
Parmefantafe {tatt Paftetchyen 2u geben.

Pube 1 14 Prund Ruckenmarf fauber, und wafde es im
Mafler que aus, an"{;,r i ein Raftrol 4 Map Efiig und fo-
vick Waffer, ftreue das ndthige Saly daran, und lege eine in
Edeibdhen gefdynittene Zicbel daju, mth cin $orberblace 6 Da-
gelemn . fovtel weeifie Profferfornee. Wernter € I @ mit den YDie-
nanneen fledet, fo (dneive das Nuckenmart € aickbenweife in der
Groge cines Fingas, ¢ib fiein den €ud, und laffe fte einige

Walle autfodben.  Dann fcbe fie vom Feuer, _nimm jte mit cis
nem Igr“n'llll‘!'t[1."1"[ [ I‘IEI aus uno leqe IH L’I'I]T ein 'fu.‘l'lIT."'LtE'** -..,lld} Damit
jte trocten werden.  Gib in ecin Kaffvol 4 forh Butcer, laffe fie
beiB werden und lege die Srickhen Rudenmark L}'IHHII nebit et
was Sal; u Mus Fatennuf?, (chwinge {ie berum, und {uBe fie vom
Seuer,  Sege |te hernady 1rﬂt‘mmlw mr . 'a._,,Li"‘HHtl in weldyer
fte angevichret wird. Reibe L Prund Parmefantiafe, und beftreue
Dte crife fage damit; dann glb vas ubrige Ruckenmarf darvauf,
und ['!Lihult‘ ¢35 abermals mic den ubrigen *Darmefanfafe reche
ftarf.  Auf den Parmefantafe gicfe 1 14 foth Krebsbucter, wels
dye aber Dei gemadyt fein mug.

Lo Cunde vor dem Anvichten febe die Schuffel auf ein
Blech nebit Eﬂfjf wie fhon medrmals gelebrt wurde in einen
niche gar ju DetBen Backofen, damit fie cine {dyone Facbe beFomme,

JH’ 6 Zcit jum Anvicdhten fo nimm die Speife aus dem
Backofen, und gib fie bei jur LTafel.

N2 55, Hors d’oeuvre pon cinem qebackenen
Dechamelle.  Herefchaftlic,

Sdlage u 14 Ma von ter Vechamelle in cin fauberes
Gefchirer 3 ganje Eier und 6 Cierdoreer, madye felches wobl mit
cincm Kochloffl unteveinander ,  fee es cine inute auf dgs
Seucr, aber man muf beftandig bavin Imumnw en, Damir dag
Bechamelle niche jufammenlaufe. Schlage dann die qnn v E"]m]rc
durch ein Haartudy, und ["H*HILIH' 18 fletne Sormdyen mit 2 $oth
Duiter, 5_1111n. vas ‘:”m:l amelle Dinein, und ftede fte, wie bei den
Hrfum'tiru Coufomme hth[,.rr fouroe, *..,,Ilt”L Jte llmt'w‘Ir Hno

BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg

BLB




A aREE

L!t:: (affe fie falt merDen. Qerrifre 3 ganje @ift‘,_t‘*rflr:fc Cas qefots
| tene Bechamelle darein, und bornire fie im geriebenen “Ored.
1/, Stunde vor dem nriditen backe fie in 1 & Sdhmaly
fhon gelb, und gib fie heiff jur TLafel,
N2 56. Hors d’ocuvre DO (hweizer Omelette
& mit cinem Salmi von Edynepfen (haut gout)
: auf cine andere Art.  Herrfdharelid).
1- PBace & fhweizer Omelittes, wie (hon gejeigt rourde, brate
e 0. ©dinepfen am ©piege, {chneide Dic Brijtchen heraus, tas
I ubrige ficfe n ewmem Miovfer febr fein jufammen.
1e &S dyneive 2 fr. Drote witrfelartiq , bace fte in 1/ Piund
- Sdmaly {don gelb, {tofe Das BDrod aud) (e)u tein jujammen,
It qib €8 zu Den 5111111!'.11‘.t:ug,clfrvf;w;m Sdnepfen; gicBe 3 MaB
(e Burqunder 2Wein dazu, nnd fce es auf Das Seuer.
(= MWenn e5 anfanqe dick ju werden fo gicBe nodh 3 IMap vom
1 anqefcren Efpagnole Dajzu, aud lafie es nochmals auffohen;
v darn {dlage e dmd) ein Haartud in cinen fauberen Tigel oder
e Raftrol dazu gib ein halbes Hithnerei grof Glace und vin Saft
t, ven 2 Rteronen.  DOie sBruftchin von Den Scbhnepfen werten n
A fleine Silers gefchnitren und fommen aud) darunter.
| Alsvann nimm S grofe riffeln, puge und wafche fie, {hnet.
be fie auch in fleine Tileis, giefe in ein Rafirol eine vbere Kaffes
n ibale voll Provercerol, laf es cecht Deiff werden und gib D¢
n Tenffel bincin. Guepe Uy MNiaff qute St daran, [affe die Truf
e, fel Darin Fury einfochen und gtb fie hernad) ju der criten Dia fe.
n Den Koth von den Sdnepfen Leceite aljp 3ire Nimm Ddie
beiden Méagen von dem Qingareide hinweg, tdhneide Den ubrigen
Koth mit Dem & dneitemefier vedt fein jujammen, uno mache
ein Finfeur wie {chon ofter qelebre wurde. NRofte €3 mit 2 $ctd
PBucter, ¢ib ten sujammengefhnirenen Koth hinein und rofte 1hn
B noch ein weniq, falze ibr, und gib ibn aud ju der obigen Mafie.
s Sdlage 8 Eierbotrer darein und eithre die Mafle auf dem Feuer
i ab, damit {id) die Eier mit Tem Salmi binden.  Theile Den gane=
0 Aem & almi auf vie 8 fchwetjer Omeletren in 8 gleiche Theile ein,
8 volle fie jufammen , {chnetde unten und oben 2ie beiden Ende der
r;: Spigen ab, und {hneive aus einen jedem 4 Stickchen , jerrubre
) 3 ‘qange Eicr, tunte fie hnein, und bornive fie wobl im gevieke:
4 com Brod.  Dret Wicreelftunden vor dem Anrichten bacte fie in
P 414 Pfund Sdymaly {djon gelb, eine Vierteljtunde vor Dem
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UAnridten laffe 4 $oth Krcbsbutter yergeben, beftrciche fte damit,
fo werden fie ein {chone rothe Sarbe befommen, und gib fie jur
= Tafel,

- ":,

¢ 57. Hors d’oeuvre pon Omeletfe eines ge-
backenen Bechamelle auf cine andere Art.

Nimm 3, Maf Bedbamelle in cine Scdufiel, fhlage 4
ganje Eier und ven 6 den Dotter dagu, gib das nothige Saly,
etwas MusfatennuP dazu, und vithre die Maffe wobl untereinans
ber, mache fie durd) ein Haarfteb, und bacfe aus der gangen
Mafle 12 feine Omeletres, wie oben gefage wurde,

- Madhe ein Hadyis oon einem gebratenen Kapaun, welches
wohl piquant fein muf, und theile es auf die Omelettes aus,
rolle fte aufammen, f{chneide die obcre und unteve Spike ab, lege
fie auf die Schuiffel, laffe 2 toth Glace zergehen, und glacive die
Omelettes damit, gicBe 14 IMMap {tarfe Syt daran, und gib fie

beiff jur Tafel.
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V. Berfdhiedene Eleine JWiivite,

oeld)e

AFIEL R A HETTARE,

1f s
e o

man ftatt Hors d’oeuvres, aud) jum Gemiifie
gebrauchen fann.

J¥= 1. 2Burfte von Hechten.

Shuppe 4 &£ Hechte, nimm vas Singerweide heraus, fdhneis
be bie Haut mic dem Meffer ab, lofe das Fleifd von den Gra.
thin und lege folches auf ein ©ddneidebret, falzees, gib 6 gefiofe:
ne Dlagelein und 6 rocife Prlefferforner famme ein wenig BDaf-
lie; Diefes alleg {hneide vedht fein jujammen. &Edhneide ven 2
fr. 2Droden dag Braune hinweg, weiche Den weiBen Ballen in 14
Mah gqueen Rabm ein, dricke ibn wieder aus und lege den 3u-
fammengefdnittenen Hecht in einem Docfer, gib 14 74 Dutter
und Y4 Map Wein daran, und ftoPe alles rved)e fein jufammen,
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