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Nt 38. Hors d’ocuvre, Omclctfes, ARels, ESoufs
flce (2Auflauf).

Qies und wafche 2 Pfund AReig, laf den ﬁeiﬁ__e!mge
MWalle auffochen, fdurce ibn in ein Haarfieb oder '-:.*'.".?E‘l!}t.‘l‘,
fdhywemme ibn mit faltem Waffer ab, fdhitee Denfelben in einen
Tiegel ober ein Kaftvol, lege 6 Loth ‘Butter dazu, aud) 3
Maf fette Bouillon, etwas DMustatennufp, und [ag ibn weid)
diinften, fo baf er gany did worde. Xah thn Ddann Eulr}mer:
den, fdlage einen Scdynee aus dem “Weigen von 12 E:"E‘f"f
und ritbre es darunter, f{chneive etwa 1 Pfund gefod)ten {Ed;m;
fev febr fein sufammen, und rubre thn auch darunter. Ferner
laff 3 Yotb SButter in eine E'.‘,'lam:[ertmpfnnng [ng}; mcrb_fn, gib
einen Sdyopfoffel voll XKeis binein, und breu:c_t[;n augeinander,
bade ibn fhon geld, lege cinen Dedel oben barvauf, unb wenbde
ibn um, obne ibn ju verreifen; ‘i'u f}ﬂffli’ ihn nuﬂd) ,.E*.“f ber ans
bern Seite, aber er darf nidyt dider feul, als ein Singer, und
werden die itbrigen allegeit mit 3 Loth Dutter ausgebaden. Jit
¢8 Reit anguridhten, fo jdjmn:i_bn: fie neben herum ab, _unltu [eqe
fie gany aur eine Sdyuffel, emnen auf Den andern, gieR 3 Maf
ftarfe St darunter, und gib fie beip jur Zafel.

A2 39. Hors d’oeuvre von fleinen 2Wurjtdyen
| poi Vedhamelle.  Hevefchafelid).

Sdyneide von 2 gebratenen Kapaunen das “S[::t’['d} mit dem
Sdneibmeffer febr fein julammen, auc) 4 oder 6 grofic weifie
fauber gepute Jriebeln cben fo. ¥ap Dann 6 oder & Lot
frifdyer Dutter in einem Kaftrol hetp werden , lege tiuej 3mwies
beln binein, und [aff fie weid) bunften , Dagu glep 3 Maf
von bem angefeten *Dedyamelle, und qib das yafqnnningfr
fdnittene Kapaunenfleifd) dau, mwie aud) das nlﬁtblgif&)qla,
etrvas Mustatennuf und ein wenig Jﬁ:mgﬂd}nmcuen t:-.:::d)mtt:
fauch, und madye bdie DMaffe untevcinander. gﬁﬂff}? von l__?,
Gierdottern eine Liaifon wie fdhon mehrmal gefagt worden it aief [te
darunter, mifde es untereinder, und laf es nod) einige IMinu:
¢en auf dem Feuer angiehen, aber man muf es mit bem Kod)s
(5. ( fleifiy bevumrithren, damit e3 nid) 511fL}m111en[nuF§T Raf
die Maffe falt mwerden, fulle die ‘Qﬁuyﬁd}m} ein, mfad:': 1'1:: gbcr
nicht grofer alg einen §inget, untfl-[u_nbe fie mit flnﬂnlﬁlnb-
faben, unbd feqe diefelben in 1 DNaf Waffer unhl 1 L Map
Mildh, damit fie {dhon weif bleiben. Cine balbe 7} {tunde vor
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bem Aneicditen (af 5 Roth BDutter in einer BDad'pfanne beiff wer-
ben, gib die Wurftdhen binein, daf fie auf beiden Seiten eine
{hone gelbe Farbe befommen, fchneide den Dindfaden berab,
und gib fre jur Lafel.

Woblgemerfe, vorftebende Wlirfichen fonnen audh als
eine BDeilage ju ver[chiedenen Gemiijen geqeben werden.

N# 40. Hors d’oeuvre von Fletnen WRirftchen
aug Kalbfletfch.

Sdneide von 2 Pfund mageren Kalbfleifd) die Haut aby
bann witd ed fammet | L Pfund frifhen Sped fein gefdhnit-
ten, und unteretnander gemengt. Darauf ftreut man das nothige
Saly und DMusfatennuf daran, qibt 6 Loth frifdher Dutter,
aud) ein wenig fein gefdhnittene Pecevfilie darunter, und ftoft
bie gange Maffe in einem Morfer febr fein sufammen, nimmt
ft¢ beraus, und tullt fie in die Bratwurftdarme.

Sur 12 Pecfonen braud)t man 16 Wirfte in der Grofe,
wie {cdhon oben gefagt worden ift. Darvauf [af; 4 Roth Buteer
in einer Tortenpfanne beiff rerden, lege bdie Witrfte binein,
und lag fte fchon gelb werbden.

Diefe Wirfte fann man audy als eine Beilage ju Wit
ling und Koblrabi gebraudyen.

J¥= 41. Hors d’ocuvre pon Kalbghirn. Burgerlidy.

Puse und wafde das Hirn von 4 Kalbern fauber, (af
daffelbe 1 Stunde lang im frifdhen Waffer lieqen, damit es
[d)iul weiff bleibe. Gieg in ein Kaftrol oder einen Tiegel 1
SJJIn]; Waffer und | Maf Effig, lege 2 tleine gefdnittene
Jwiebeln, 1 Lorbeerblatt, Saly und 8 Nagelein, aud) 8 weife
ﬂﬁfeﬁe_rfﬂrnfr binem, und (af es fodhen, Hernad lege audy
bas Dirn binein, und [af es einige Walle auffochen; bann
nmimm es Dbetaus, und laff es falt werdin. Scdhneide dann
nod E_Srmcbehl, etn wenig Peterfilie vedyt fein yufammen, qib
¢8 nebt & toth Butter in ein Gefdyire, (af es weid) dinften,
und begief bdas Hirn damit; lege ed auf eine Lortenpfanne,
lfeue etrvas geviebenes Vrod darauf, und oben bdariber etwa
3 Yotly Krebsbutter, damit ¢s eine fchone Sarbe befomme, unbd
gib es Deif jur Tafel.

Man fann aud) dag Hien in Kapfeln qeben, wie (Hon
oben ift gefagt worbden. 7 I G
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