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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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aufgefocht bat. Madye eine Siaifon ven 10 Eicrdottern, fefe die
Mafle vom Jeuer gicfe L MapB von Efpagnole dazu, dann aud
bie tiaifon, befireiche Eleine Formdien mie Dutter oder Sdmaly
gieie die Mafle Dincin und verfabre wie bel den Croqueten,

N2 30. Hors d’oeuvre pon &alm.

Edncive von 2 & Salm die Haue ab, wafhe ibn fauber
aug und {chneide ibn gany Flein wicfelartig jufammen.  Nadye
eine Jinfeur von 16 Charlotten und ctwoas Peterfilie, rofte ed
mit 6 foth Butter, gib den jujammengefchnictenen Salm daju,
falye ibn und reibe ein wenig MusfatennuB davan, dann lajfe
ihyn einige Minuten dimften, gieR 5 Maf von weifer Coulis La
ju, madie €s wobl untereinander, (thlage 8 &ierdotter Daju, und
laffe e8 auf dem Feuer nody etwas angieben, tamit fid) Tie Cier
befler binden.

Sese die Maffe vom Feuer, und laf fie falt werden. Staube
etwas Mebl auf ein Dacd- oder Mudelbret, lege die INaffe
darauf, und madye fleine Anbdouillen ober Bouquetchen nad
Belieben. Jecflopfe 2 ober 3 Cier, tunfe Ddiefelben binein,
und bornive fie ftarf in Semmelmebl.

Eine 1 Stunde vor dem Anridhten fese 1 Pfo. Schmal;
in einer Badpfanne auf das Feuer, Wenn es beiff ift, fo
bade bie Hors d’oeuvres fchon gelb, und qib fie beifi yur Tafel.

A2 31. Hors doeuvre von €alm a la Finseur.

Das ganye Hors d’oeuvre wird eben fo jubereitet, wie
oben fchon gemeldet worden ift, nur ift bdabei ju bemerfen,
dbafg man das Hors d’oeuvre nicdht in Ciern und Brod bor:
nive, fonbern man madt en Sinfeur von 18 Charlotten und
etwas Peterfilie, roftet es in L Pfund Butter, leget das Hors
d’oeuvre auf eine TLortenpfanne, gieft das Finfeur baruber,
und thut nody eine 2 Maf Wein dagu. § Stunde vor
bem Anrichten fese die Tortenpfanne auf ein Koblfeuer, und
(af fie langfam braten; wende fie ofters wm, Ddamit fte auf
einer Seite fo {hon, als auf der andern werden. Wird ¢
Reit sum Anrichten, {o lege dag Hors d’oeuvre auf eine Sdulf
fel, gief dag Finfeur dariiber, und gib es beiff jur TLafel.
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