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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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und von 4 den Dotter. Diefes Mebl rithre mit der Milch,
ben Eiern und dem Saly red)t fein ab, fo dag es fliffig
werde.  Ausd Ddiefer gangen DNaffe bacfe 10 oder 12 tleine
Omelettes, welde mit L Pfund Butter oder Scdhmaly auf bei:
ben Seiten fonnen gebaden werden; fie durfen aber nidye bdi
der fein, als ein ftavfer Mefferricten. Lege fie auf ein faus
Deres Tuc), damit das Fett davon gehe. Dann nimm 4 Loth
Butter in einen TLiegel oder ein Kaftrol, nod) Dbeffer aber
Krebsbutter, lafi fie sergeben, fdhlage 18 Eier binein nebft
Saly und Mustatennuf, aud) ein wenig gefdnitcenem Sdnite-
laud), rubre foldyes redht unceveinander, |ese die Cierfpeije auf
ein fleines KRoblfeuer, [af fie aber nicht feft werden. Fulle

die Omelettes damit, rvolle fie yufammen, und gib fie gleich.

auf die Sdyuffel, worauf du fie anvichten willft. Gief 2 obere
ﬁ‘nnteicf)n[en voll gute heife Sy darunter; alsdbann feGe die
Sdyuffel auf ein Bledh, und ftreue ©aly darunter, damit bie

Sdyuffel nicht jerfpringe oder zerfdhmelze, und laf die Omelets

tes recht beiff werden, dann gib fie gleid) jur afel.

J¥Y= 37. Hors d’oeuvre von gebackenen Eiern.

Siede 20 Cier hart, {dhale fie ab, madye aber eine fleine
Deffnung, bobre fie aus, ndmlidy das Gelbe dbavon, und audh
etwas von dbem Weifen, fo aber, daf die Eier fein Lod) be-
fommen.  Jtimm 4 Paar Priefe, blonchive und {hneide dies
felben flein wiifelartig. Scdneide 2 Jwicbeln und ein wenig
Peterfilie febr fem jufammen, gib es in einen Tiegel oder ein
Kaftrol nebft 4 Loth Butter, und (aff dag Gefdnittene weidy
blft_nﬂ_en; bann gib die yufammengefdnittene Priefe binein, und
lag fie aud) etwas dinften; gib etwas Saly und Mustatennug,
cinen Fleinen Kochloffel voll Mebl und L Maf qute BDouillon
bagu. Xaf e8 gany fury einfochen, gebe 6 Eierdotter binein,
la das Magout nod) ecin wenig angiehen, und fille die Sier

bamit voll. 9Man fann aud) den Spargel bdaju geben oder

@[jnmpi_gnuniﬁ, wenn es dergleichen gibt, Jevflopfe 3 Eier,
tunfe bie Cier binein, und bernadh in geviebenes Brod; bade

%E f1-.111?51:1;11111 m 13 Phund Sdymaly fdhon gelb, und gib fie yur
afel.

Wobhlgemerfe, man fann aud) in die Sier eine Fulle
von alleclei Sleifd) madhen. |
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