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Hors d’oeuyre von Gansleber nod) auf
(e anpere Art.

Sdneide eine Gansleber mit einem Ed}lleibE111E|Tfr recht
fein sufammen, weidye das TWeife ohne die braune Rinde von
2 fr. Broden in Muldh ein, mifdhe die sufammengefdnittene

@ insleber davunter, gib Saly und ein wenig Musfatennuf

basu, fese die Maffe auf das Feuer, und rubre beftandig Da-

cin, bis bdie ginze Maffe fo did i1f, als ein Drandtelg, Oehe

fie dann vom Seuer, [af fre falt werden, und fchlage nady und

nad) 4 gange Sier, und von 4 den Dotter hinein, Staube et:
was Mebl auf ein Bad - oder Nudelbret, und geftafte tleine
Andouillen. St

Recflopfe 3 Eier, tunfe fie binein, bornire fte 1m Oems
melmebl. Cine 1 Stunde vor dem Anvidyen bade fie n 1
Dfund Scymal; {hin gelb, und gib fie beiff jur Lafel,

N2 33, Hors d’ocuvre pon IWildpret und Trufs
feln in Kapfche.  Herrfdyaftlic).
Drate L Rebegiemer {gewdhnlid) Jemer) oder aud
3 Pfo. von cinem Sdylegel, brate foldyes ab; alsdann fdhneide
es flein (dnglid). Ferner fchneide 2 Jwiebel und ein wenig
Peterfilic febr fein, lege 4 Loth BDutter in ein Kaftvol ober
einen Liegel , wirf aud) bas Rufammengefchnittene famme dem
WBildprer binein, und [afp es dunften, _
Puke und mwafde 10 oder 12 Truffeln fauber, fondeve Die
aufiere Schale ab, und {dhneide fie gleid) den. groben ludeln.
Dann lege fie audy ju dem Wildpret mit etwas Saly und ein
wenig von einer Musfatennuf, und cine ; Maf gute &Sdu,
und [aff folches gang Fury wobl einfochen; bdann gib cineu
Sdyopfoffel voll brauner Coulis daju, audy den Saft von 2
Qitronen. 3t foldhes Hors d’eeuvre nidyt ftart genug, fo
gib noch fo viel, als 1 & Glace daju, und [af ¢s8 nod-
mals auffodyen.
Die Kapfeln werden in der MMenge und Art gemadyt,
wie fchon qemeldet worden ift. Sie dlrfen nidht eber gefullt
werden, big Zeit ift anjurichten.

N2 34,  Dajtctchen von Salm.  Herefchaftiid).
Der Dutterteig wird eben {o gemacht, wie {don mebre
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mal gefagt worden ift, und eben auch fo ausqeffochen; aber
Dag obere *Blatt -muf in der Mitte eine Oeffnung haben in der
Orofie eines 6 fr. Stides. Fiie 12 Perfonen wafdhe 1 Pfo.
Salm fauber aus, fdhneide die Stidden fo grof, als die
Oeffnung in den Pafteten find, Dann nimm 12 Charlotten
und ein wenig Bertram, fdneide foldyes febr fein jufammen:
gieh in ein Kaftrol 3 €Rloffel voll gutes Provencerdhl, laf ed
em wenig dunften. Lege alsdann den Salm binein mit efwas
Saly, Mustatennuf und febr wenig geftofenem, weiffem Pfef-
fery drude aud) den Saft von 2 Ritronen daran, und [aff Den
Salm nod) einige Minuten auf einen {hrwadyen Koblfeuer diin-
ften. 2Wenn die Paftetchen {dhon gelb gebaden find, und es
Aeit ift anguridhten, fo lege in ein Paftetchen 2 Stiddyen Sal-
mine fammt dem gefchnittenen Finfeur und Saft, und gib fie
beig jur Lafel.

N2 35, Hors d’oeuvre pom Gcefrdfe im Scdymaly
ausgebacken.  Burgerlic).

| Wafdhe ein Gefrofe fauber, fiede es im Salywaffer gang
weid) ; wafdye es dann in faltem Waffer nodymal ab, drucfe es
rec)t aus, damit es trocfen werde, lege es8 auf ein Schneid-
bret, und fdneide es fo fein als moglich ift, Gib 3 Swiebeln
und ein wenig Peterfilie, aud) 1 Jitronenfdhale febr fein e
fammengefdhnitten, laf 6 Loth Butter in einem Kaftrol beifs
werden, lege das Gefdynittene hinein, und l(af es weich dimn-
ften.  Streue aud) das nithige Saly und etwas Musfatennuf
baran.  Darauf weiche 1 fr. Brod in Mild ein, drucde es
wieder mit der Hand aus, fchneide es mit dem Sdhneidmeffer
fein, und gib es unter das ®efrdfe; madye die ganze Maffe
untereinander, {dylage 3 gange Cier und von 4 den Dotter das
su, lafi es ein wenig auf dem Feuer angteben, Dafy fich die
Cier mit dem efrofe binden, und ein wenig feff werden.
Lafi die Maffe evfalten, und geftalte tleine Andouillen daraus,
wie {don oft gefage wurde, Diefe werden dann in Eiern und
$Drod bornivet, und in 1 L Pfund Sdhmaly {chon gelb geba:
den, und beiff aufgetragen.

V2 36. Hors d’oeuvre pon farcirten Omelettes
~mit gerubrten Eiern ftatt Pafteten.
Jtimm 1 Pfo, Mebl und 1 Mag Mild, aud) 6 gange Cier
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