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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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Maf weifer [Faftencoulis dagu, {hlage nady und nad)y 6 Eierdot.
ter und 3 gange Cier daju, fefe es nodhmalg auf das Feuer und
madje die gange Maffe mit dem Kodyloffel untereinander., Bes
ftreiche Fleine Formdyen mit Butter oder Schmalj, fiille die Maffe
beinein, und fiede fie im Waffer, wie {hon bei den Croqueten
von Gefrofe gejeigt worden ift.

N2 28, SRifcten pom Butfertetg mit einer Farce
von Ftfchen auf etnen Fafitag.

Wafde dbas Kleifd) von einem 2 pfindigen Karpfen fauber
aus , fchneide es flein mwucfelactig und lege e in ein Kaftrol
oder Tiegel; gib dazu 6 foth BDurtrer, die Shale von 1 Citrone,
eine obere Kaffefchale voll Kapern, 10 ausgewafdiene und ausgs
gegrathere Sardellen, etwas Salj, ein wenig Mustatennuf und
12 Qharlotten.  Diefes alles febe auf das Feuer, ritbre beftans
arin big alles weid) ift, dann {dneide es mit einem Sdneides
meffer redhe fein. Der Dutterteig wird gemadye wie fhon ge-
peigt worden iff, und aus der Farce Fleine runde Kigeldyen in
OroBe eines 3 fr. Studs. Treibe den Vuterteig aus in der
Dide eines Federfiels, und beftreiche ibn mit einem yerjdylage-
nen €i, {hlage die Kigelchen darvein, made mit dem Badrads
chen fleine Rifeten Dinein, und bornive fie im Semmelmebl. 2
Stunden vor dem Anvidyten backe fie {don langfam in 2 Pfund
Sdymal; und gib fie beiff jur Tafel.

J¥= 29. Hors d’oeuvre von ciner Rebleber,

Die Rebleber wird fauber ausgewafdyen, alsdann iiber
Jladht in 1 MaB Mildy gelegt damit [id) Das *Blut ausjiehe,
und fo reche zart werde. Den anbdern 2ag lege fie auf ein faus
beves Tudy, trockne fie ab und fchneive fie mit dem Sdneidmef-
fer fo fein als moglid). Das Sufammengef{dnittene lege in ein
Kafteol, fhneide 1 @& frifhen Spect eben (o fein wie die Rebs
leber und gib ihn in das Kaftrol. Weidye dasg AWeiBe von 2 fr.
Broden dDavon das Braune abgenommen ift in Mild), wenn fol-
hes geweichet Dat dritcfe es aus und lege es ju der Rebleber
und ju dem Epk. Mache ein Finfeur von 16 oder 20 Char-
IIJFI'L:II nebft etrag Peterfilic, rofte ¢s in 6 soth DButrer, lege das
Sinfeur aud) ju der gangen Maffe und gib das nothige Salj
Daju wie aud) ein wenig YMusfatennuf. Sefe die gange Mafje
auf Ras Seucr und vithre beftandig darin bis alles einige Walle
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