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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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