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N2 46. Hors d’oeuvre in Kapfeln ftatt Pafteten.

Made 24 Kapfeln aus Papier, namlid) aus einem bHalben
Bogen madye 6 Seacke, bace foldhe Kapfeln in 1 ¢. Sdhymalj
aus, aber daB fie {chon wei bletben. Dann {dhneide 6 Jwiebel
und erwas Peterfilie mit dem Schneidmefer fein, laffe 4 %oth
Butter oder Suppenfett in einem Tigel auf dem Kaftrol Deip
werden, lege Das gefdnittene Finfeur Davein, und [affe es weid)
dunften, bernac) wafche 5 Paar Pricke, lafle fie einige 2Walle
im Waffer mit etwas Saly auffodyen, (hneide fie hernadh flein
witefelaveig, gib fie ju dem qerofteten Sinfeur, aud) etwas Saly
u. Mustatennuf und L Map gure Schu oder Boutllon, und a3
es ganj einfochen. Dann gib einen Fleinen Kochloffelvoll Debl
darauf, nod) einen Schopfloffel gute Vowillon und den Saft von
einer Qitvone.  Nft es bald Zeit jum Anridhten, fo faBe man
das Jagout nod) ein wenig auffodyen, damit {id) das Mebl vers
fodhe. Dann gib das NRagout in die Kapfel und oben darauf
ein wenig geriebenes Brod, feke fie auf ein Dactbled), und (dhiebe
fie einig Minuten in einen Heifen Ofen, bernad) vid)re fte auf
deine Schuffel und gib fie jur TLafel.

N2 47, Hors doeuvre pon Kubheuter im Sdymalj
gebacten.

Siede 2 & Kubeuter recht weid), {dyneide es Elein mwurfels
ariig fammet 12 Charlotten und ein enig Peterfilie fein sufams
men, gib 6 $oth Butter in einem Kaftrol oder Zigel nebft den
sufammengefdhniccenen Charlotten und Peterfilie , und lafje fie
weidh ditnften, dann lege das jufammengefchnictene Kuheuter das
ndthige Saly und etwas geriebene NustatennuP aud) etne Hands
voll DMovcheln , welche fauber gepubt und gewajdien u. mit dem
Meffer in Flenie Theile gefchnitten find dagu, giefe 3 Map
qute: Schit daran und laff es ctwas einfoden, Dann |dhlage O
Gierdotter daran und laf es nod) ein wenig angieben.  Hernad)
laB es Ealt werden, geftalte Bivnen davaus, jerrudre 3 Eier, tunfe
diefelben binein und audy in Semmelmehl, dann bace fie in 3
Dfund Schymaly {hon gelb und gib fie heip jur Lafel,

N2 48, Hors d’ocuvre pon Sdynepfen in-Kapjeln.
Hevefchaftlich.
Man rupfet und puet 3 Schnepfen fauber, dann nimmt
man den Koih (Cingoweide) aug, legt die Magen binmweg, und
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bratet Die Schnepfen an den Spicf.  Dann {dhneidet man den
Koth mit dem Schneidemefjcr fein jufammen, auf gleiche 2Weife
0 Rwiebel oder 14 Charlotten und etrwas Peterfilie.  lachher
[aBt man 4 foth Vutter oder @chnm[j in einen TLigel ober Ka-
firol Deip werden, leget Das gefdhnittene Sinfeur daju und lapt
es weidh dunften. Alsdann _qmr man auch) das jufammengefchnits
tene Singenetde B ﬂ.:,u nebft den notbigen Saly und ein wenig
Musfatennuf und [afe ¢8 nod) ein wenig angieben.

Wenn die Schnepfen gebraten {ind, {o fdneidet man bdie
Brifiden beraus (ot das Gervippe in einem Dorfer |ebr fein
sufammen, f{chneidet 3 fr. *“Brode fein, backe joldhe in 1 P fund
k_.aﬂ}l'l‘.t{lli etvas braun, und {tope fie gletdhfalls jufammen. Als.

Dann leget man das g,uqmmnungﬂrm ene *Brod und die Veine in
einen Tigel oder Kaftrol, giche + IMaf gute Schit und 1 Mah
Wein daran, falzet es ein wenig, und [aft es miteinander wobl
verfochen. St es gefdheben, fo treibet man Diefes alles durd ein
Haartud) u. mifcht es ju den vorbin bemeldeten Schnepfentoth.

Die Brificdhen von den Schnepfen, welde juvor (anglich
wie die qroben Dtudel gefdynitten werden Fomnien alsdann aud)
daju, wie aud) ein Etictchen von der im Anfang bLefdhriebenen
®lace, in der Grofe eines halben Hibnereies, die man mit den
Czd}ufprenfalrm auflofen laft.

Die Kapfeln werden eben {o gemacht wie {chon mebrmals
gefaqt wurde, im Sdmaly ausgebacten; eine Vierteljfunde vor
bem Anricheen werden fie mit dem Schnepfenfalmi eingefulle,
und in einen Backofen geftellc, damit fte Det bletben.

Wobhlgemerft, ein Hors d’oeuvre von Vogel wird
eben fo aemadye,  VDeide fonnen ftate in Kapfeln aud) in Ra-
goutpaftetchen gegeben werden, doch ift ju bemerfen, da man
von dDen Vrifichen 24 {hone Sciuckdyen (dhneider, und in Die
Pafteten oben auf den Salmi leget.

N2 49, Hadyidgpaftetdyen auf cinen Safitag.
Herrfchaftlich.

Der Butterteig wird auf glud}e Are wie bet den 1. Had)ispa-
ftetchen gemad)t, nu I'm|’|;. Ole f}ﬂlpf ie nad}migft gemadcht mers
den: ©dyuppe einen 2pfundigen Karpfen ober einen andern Fifdh
nimm das Eingeweide beraus, wafdye ibn aus, nimm das Sleifd)
von Den Grathen und fd}nﬂ"*e es mwurfelartig, ¢ib dazu 2 ges

(nittene Jmwiebel, Sals, ein wenig Mustatennuf, eine Jitrons
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