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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.
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