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Maß weißer Fastcncoulis dazu , schlage nach und nach 6 Eierdot-
ter und ganze Eier dazu , sehe es nochmals auf das Feuer und
mache die ganze Masse mit dem Kochlöffel untereinander . Be>
streiche kleine Förmchen mit Butter oder Schmalz , fülle die Masse
heincin , und siede sie im Wasser , wie schon bei den Croqueten
von Gekröse gezeigt worden ist.

28. Riscten vom Butterteig mit einer Faree
von Fischen auf einen Fasttag.

Wasche das Fleisch von einem 2 pfundigen Karpfen sauber
aus , schneide es klein würfelartig und lege eS in ein Kastrol
oder Tiegel ; gib dazu 6 ioth Butter , die Schale von 1 Citrone,
eine obere Kaffeschale voll Kapern , >0 ausgewaschene und aus-
gegräthete Sardellen , etwas Salz , ein wenig Muskatennuß und
1 > Charlotten . Dieses alles sehe auf das Feuer , rühre bestän-
darin bis alles weich ist , dann schneide es mir einem Schneide,
meffcr recht fein . Der Butterteig wird gemacht wie schon ge¬
zeigt worden ist , und aus der Faree kleine runde Kügelchen in
Größe eines kr. Stücks . Treibe den Buterteig aus in der
Dicke eines Federkiels , und bestreiche ihn mit einem zerschlage,
nen Ei , schlage die Kügelchen darein , mache mit dem Backräd-
chen kleine Riseten hinein , und bornire sie im Semmelmehl . Z
Stunden vor dem Anrichten backe sie schön langsam in 2 Pfund
Schmalz und gib sie heiß zur Tafel.

29 . Hors d'oeuvre von einer Rchleber.
Die Rehleber wird sauber ausgewaschen , alsdann über

Nacht in i Maß Milch gelegt damit sich das Blut ausziehe,
und so recht zart werde . Den andern Tag lege sie auf ein sau¬
beres Tuch , trockne sie ab und schneide sie mit dem Schneidmes¬
ser so fein als möglich . DaS Zusammengeschniktene lege in ein
Kastrol , schneide ^ / / . frischen Speck eben so fein wie die Reh.
lcber und gib ihn in das Kastrol . Weiche das Weiße von 2 kr.
Broden davon das Braune abgenommcn ist in Milch , wenn sol¬
ches gcweichet hat drücke es aus und lege eö zu der Rehleber
und zu dem Spuck . Mache ein Finseur von 16 oder 20 Char¬
lotten nebst etwas Petersilie , röste es in 6 Lolh Butter , lege das
Finseur auch zu der ganzen Masse und gib das nöthige Salz
dazu wie auch ein wenig MuSkatennuß . Sehe die ganze Masse
auf daö Feuer und rühre beständig darin bis alles einige Walle



— 74 —

ausg »kocht hak. Mache eine jiaison von Io Eicrdottcrn , sehe die
Masse vom Feuer gieße ^ Maß von Espagnole dazu , dann auch

die Uaijon , bestreiche kleine Förmchen mit Butter oder Schmalz
gieße die Masse hinein und verfahre wie bei den Croqueren,

IV- 30 . Hor8 ll'oeuvre voll Salm.

Schneide von 2 Salm die Haut ab , wasche ihn sauber
au6 und schneide ihn ganz klein würfelarcig zusammen . Mache
eine Finseur von 16 Charlotten und etwas Petersilie , röste c6

mit 6 loth Butter , gib den zusammcngeschnittenen Salm dazu,
sal,e ihn und reibe ein wenig Muskatennuß daran , dann lasse
ihn einige Minuten dünsten , gieß ^ Maß von weißer CouliS da¬
zu, mache es wohl untereinander , schlage tz Eierdotker dazu , und
lasse eö aus dem Feuer noch etwas anziehcn , damit sich die Eier
besser binden.

Sehe die Masse vom Feuer , und laß sie kalt werden . Stäube
etwas Mehl auf ein Back - oder Nudelbret , lege die Masse
darauf , und mache kleine Andouillen oder Bouquetchen nach
Belieben . Zerklopfe 2 oder 3 Eier , tunke dieselben hinein,
und bornire sie stark in Semmelmehl.

Eine P Stunde vor dem Anrichten sehe 1 Pfd . Schmalz
in einer Backpfanne auf das Feuer . Wenn es heiß ist , so
backe dieHors ss' oeuvres schön gelb , und gib sie heiß zur Tafel.

3i . Hoi 8 tl'veuvlL VDN Salm » Ir» k3n8eur.

Das ganze Ilors ä ' oeuvro wird eben so zubereitet , wie
oben schon gemeldet worden ist , nur ist dabei zu bemerken,
daß man das Hors ss' oonvre nicht in Eiern und Brod bor¬
nire , sondern man macht ein Finseur von 18 Charlotten und

etwas Petersilie , röstet es in P Pfund Butter , leget das Hors
cl' oeuvre auf eine Tortenpfanne , gießt das Finseur darüber,
und thut »och eine ^ Maß Wein dazu . ch Stunde vor
dem Anrichten sehe die Tortenpfanne auf ein Kohlfeuer , und
laß sie langsam braten ; wende sie öfters um , damit sie auf
einer Seite so schön , als auf der andern werden . Wird es

Zeit zum Anrichten , so lege das üor8 cl'oeuvre auf eine Schuß

sel, gieß das Finseur darüber , und gib es heiß zur Tafel.


	Seite 73
	Seite 74

