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man Eann s in frifher Bucter roften, oder aud) auf eincr ‘TLors

~

tenpfanne im Ofen trocken voften laffen.

N2 78.  @uppc mit Flein farcivten Semmeln.

Beftelle bei dem Vacker fleine Semmeln, (je- flemner je
(honer ), die fdhon rund geforme find ohngefahr in der Grope
eineg Dalben faubthalers, veibe fie vingsherum gan; lewche ab,
fchneide dann aus jeder ein rundes DBlactchen, (o grop als ein
(2 fr. Stk ; nimm die Vrofame ganglich heraus , und lege
die ausgqefdnitcenen Dieckeldyn redhe genau. wieder auf jede.
Mache ein Ragout, weldhes man Salpicon nennt, nimm 2 blan.
hirte Kalberpriefe (Kalbemild)), wie aud) ein gejortenes Kalbs-
euter, oder aud) ein Dalbweidygefocbtes Kabeuter, weldes abev
nidht gar su gelinde feyn darf; Diefe Priege und Euter mufjen
Eleingewitcfelt gefdhnitten mwerden.

Terner fegt man eine Fleine Hanbdvoll Mordyeln, ein wenig
Champignon, ein wenig Spargel und eine Eleine Handvoll grine
ebfen, wenn foldhe ju Daben find 5 (gibt es aber feinen Epar-
gel oder gritne Crbfen, fo f{hneider man etwas Pecerfiliefraur
Darunter) in ein Kajtveel mit O toth frifcher utter odcr Krebes
butter, und wirget es mit Salj und Prefrer. Diefes lape man
hernad) auf dem Teuer paffiven oder Det angeben, und jtaus
bet einen Eleinen Kodydffelooll feines Mebl, oder gieBe ({tatt
Deg Mebls eine AdtelnaB von der angefeBten Qoulis daran.
Hernad) giePe eine Niectelmal queer Bouillon darauf, und lap
es fochen, bis alles gelinde iff  iegive es Dann mit dem Dot:
cor von 3 big § Eyern und fee es auf die Seite, bis es falt
witd.  Jille bievauf die ausgeboblten Semmeln damit, decte
fie. mit Den ausgefdhnittencn sBlatechen wieder ju, beftreiche fie
mit einem aelinden Teig von einem &y und ein wenig Mebl,
aber nur foweit beftreidie fie, als fte ausaefdnicten find, und
bacfe {te in gutem und reinem Schmaly {dyon gelb.

IRl man dicfes aber nidhe, fo muf man dte GSemmeln
mit feifdyer Dutter beftreichen, folcdhe hernad) auf eine ‘Tortens
pfanne legen, und in etnom Ofen f{don gelb backen.

IBicd es Reit yum Anvidten, fo laBt man eine gute Bouil
(on in Den Suppennapf pafficen, leget Die gebactencn Semmel
hinein, und [afe fie darin eine Dalbe Vicrtel{tunde vov der Tafel
auf einer Eleinen Gluth weid) werden, jedoch fo, DaB fie {chon
gany und dod) durchaus heif auf die Tafel Fommen.
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g WohHlgemerfe, fir 12 Perfonen find 12 Semmel und
3 MaB Suppe nothwendig,.
Diefe Drodchen Fann man aud) ftatt Paftetchen odber Hors
d’oeuvres geben.
1
3¢ N 79, Bogelcouligfuppe.
: _
]E:: Rupfe und puse g.ﬁiuppft [}_nll_ﬂ: oder Gangvogel fauber,
qe Oreffive unbd flammire e, und laB in einem ﬁ?dﬂl‘l}li O ot
i Dutter oder Scymaly heif werden, lege die WVogel binein, gib
%, etas _‘&':m[;i Daju, und laffe fie langfam fertig werden ; Ddann
- lege die Wogel auf ein Sdhneivebreet, und {hneide von den 8
:3:1, “ﬁgeln Die "'-B"I'ltlﬁL'!}Eﬂ beraus, das ulrige, als die Nippen (tofe
e netem Dorfer vedht fein gufammen. Dann jer{dneide 4 Kreu-
jerbrove wiirfelartig, backe fie in 1 Pfund Schmaly vedye braun,
, und ftofte fie in einem Morfer veche fein jufammen. Die jufams
1S menge(toBenen WVogel und das ‘BVrod lege in ein Kaftrol, glefe 2
BnE Map guter Schir davauf, und laf es langfam fochen. €3 darf
ats aber nid)t mebr einfochen, als ein WViercelma, Sonady {hlage
m‘” Die Suppe durdh ein Daarcud) , thue die durdhgefdhlagene Suppe
]b:;l in ein fauberes Gefchive, und febe fie an einen gemapigr warmen
L

, Ovt, damit fie niche yu ftarf Foche. Die VBraiftchen werden reche
' fein Der fange nach gefdhnicten, und in den Suppennapf qelegt.
Serner fhneide von T Kreugerbrode 16 Eleine Scniteen, backe fie
: in etnem Viceeelpfund Sdymaly fchon gelb, und lege diefelben audy
aB i en Dlapf.  Jft es Jeit jum Anvidheen, {o gieBe deine Wogels

’j'[:t coulisfuppe darein, und gib fie jur Tafel,

re 12 80 @E {. ¥ ‘o ' T 'i-

e N2 80, chnectenjuppe an einem Fajttag.

b, Sebe 1 Sdot Sdynecken mit Heifem Waffer sum Seuer,

Frid wenn {te einige 2Walle gefocht haben, fo ziehe die Sdynecten aus
ben Hausdien Heraug, wafde fie einigemal mit laulidhem Waffer

T fauber aus, damit ber @.d}Irianum‘l[ fomme, ‘Dmn_] lafle in

ter: cinem .ﬁﬂ.*}l'ﬂi poer “}_[t-ﬂ-l'l i Q‘Hlﬂ'{‘f{pi‘unb "Q'jut“-r [“:lle n}rrbEHf
lege 3 Bwicbeln, 3 Pererfilicwursel, 1 gelbe Nibe, eine Selleries

_ wurgel weldbes alles juvor geput, gemafdhen und in Sdyeibdyen

uil ge|nitten fepn muB, in die Burter, sulebe audy die Sdhnecen,

mel 8ib Salj, e¢in wenig Musfatennup dazu, aud) 12 Nagelein, und

;‘}T{’i und eben fo viel weife Plefferborner.  Dann laffe die Schnecken

AL

eine Dalbe Seunde diinften. Wenn fie ein Elein wenig gedampfe
1D fo gieR eine Wiertelmaf Stbfenbrihe daran, damit die Scynes
J
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