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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.
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