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enfchale, und den Saft von der Jitrone, eine Eleine Kaffefd)ale
voll Kapern und 8 Sardellen, tweldye juvor gewalhen gepubt
und die Grathen davon genommen werden, nebjt 6 foth frifdyer
Butter. Diefes alles muf in einem Tigel oder Kafivel weid)
dinften.  Dann wird es auf ein Schnetdebree gelegt , und mit
pem Sdyneideme(fer vedit fein jufammengefdnitren.

Sobann werden die 1. Paftecen formivee, wie {chon bei den
Hadhiepafieten gemelder wurde, eben fo mit jer{d)ylagenen Ciern
beftrichen und fo gebacken, dann Dei jur Tafel gegeben,
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N2 50. Spanferfeldhen gebraten, weldyes
ffatt *Paftetcdhn gegeben wird.

Aenn das Spanferfel abgeftochen , gebrubt, und mit fals
ten Waffer abgefdhwemme ift fo wird es ausgenommen, nod eine
mal ausgewafden, und die ubrigen orfien vollends fauber ab-
genommen.  Dann legt man es einige Srunden in faltes Wal-
fer ,» nimmet es fofore Deraus und f{dneidet die Droffel und den
Maftdarm Heraus.

Mache oben in den Hals eine Oeffnung in der tange eines
flinen [§ingers, fo tief dap der Edynite oben auf das *Vein reis
het, dann wafdye Das Spanferfel nody cinmal im laulichen Wafs
fer aqus, breffire es mit 2 fleinen SpieBchen, {tecke es oben in
bie Beine und durch die Duglein, auch ftecke durch die Beine
besg Dintern Sdylegels ein Spiepdyen welches aber durdhaus geben
mufi.  Alsdann nimm eine Handvoll &aly und ein §focchen
Preffer , madhe foldyes wobl untereinauder , und vetbe oben Die
Oefinung -an den Hals wie auch unren wo die Droffel Derausges-
nommen wurde, und den ganien inneren feib ein.  DVann ftecke
es an einen EpicR oder gib es in einen Vactofen, beftreid)e es
mit Provencerol oder mic 6 foth BDurter. Wenn es anfangt ei-
nen weien Sdaum von f{ih ju geben fo wird e8 mit einem {aus
beren Tuch abgetroctnet, und wieder befivichen, Laffe es {don
gelb bacten.

Tiefes Spanferfel ift 34 Stunden fertig; gib es alfo jur
Tafel, vie Spiedyen miffen vorher Hevausgenomnien werden,

JN* 51. Hors d’doeuvre Hon etnem qebackenen
Confomme.

Edhlage in L IMaB gquter ftarfer Sdu weldhe aber nidht
beif fein darf 4 gange Qier und § Cicrdotrer, gib das nothige
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9, @al; Daju und ein wenig EThuquhnnuT“ mache alleg wob{ unter
er clinander ’ ﬂ”L' Die gﬂ"] :}‘RJHE il LI.] ein 'l“]ﬂf““t.u Ltl”l“ HNo
ch Peftreiche einen [orm weldyer das Confomme fa ffen Eann, tmm[ld}
it mit 1 soth Dutter, Gieffe das durdhgelaufene: Confomme: bine
ein und f|lede es tm Walfer wie (hon qefagt wurde.  2Wenn ¢s
‘n Fertiq ift, ficze o8 auf cine Sdyiffel, und laffe es fait werden.
' & chneive aus dem grofien Stk (4 Eleine Stickden, jerfdhlage
3 ganje @Eiler und tunke die Stackdyen binein, taudye fte zmci}brr
webl in itl‘lt‘i*[*t‘thn Brod etn und bacte jte 2 k.._,mn ¢ por Dem
Anrichten in 1 # Schmaly [hon gelb und gib fie Deift jur Tafel.
N2 52. Hors d’eocuvre pont Efpagnole, weldyes
]_[; im Sdymaly audgebacken wird. Hevefchaftlic.
), Sdlage ju L Mah Efpagnole in emn fauberes Gefchirr 4
(- ganie Eier und 4 Eierdotter, veibe etmwas MusfatennuP binju uno
M macdhe es wobl mit dem Kodloffel durchetnanver. Hernad) tretb
es durch en .'l‘mm“s.h beftretche 1S Fletne ;_.wuml;nu mit 2 2oth
6 Butter , gieBe das Lipaqlmle binein und |tede w, wie bet em
o ! {.untmnnu aefaat worden ift.  Dann fturge fte Heraus uno lajfe
(- fie falt werden.  Rerfhlage 3 Eier, tunfe fie hHinein und bornive
in |te nﬂﬂh[ im Semmelmebl,
e Stunden vor dem Amichten backe fie in 1 thum[:,
- {chon g,LllJ, aiep in ein Kaftrol 1 DNaB von den Ltpamuia . @ib
' etn halbes Hubneret a,rﬂﬂ ®lace und den Eafe ven etner Aitrene
o t‘n,u, und Iaﬁu die Eauee wobl veefochen, Madve fie durd) ein
0 Haartud), und ¢ib fie in ein anderes Gefbirr. S es Zelt jum
o Anrich nn, fo [ege Die mlEquaLhml Stuctdyen L}pnmmla auf vie

'8 Sdyifjel und gib etwas von der Sauce davan, Ddie ubrige wird
abgefondert gegeben,
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i N¢ 53. Hors d'oeuvre pon g chackenen Salbsobre
mit ciner Favce.  Herrfcdhaftiic.
It Dute 14 qebrubee jmimufnut h.ulm. blandhive fie eintge
| Walle lege (te miT ein_fauberes Tuch damit fie trocken werden, |
und mache eine grune Sarce, wie Diev folget : |
Sdineide von 2 fr. Droden das Braune, den weifen Dal-
len weiche in Mildy ein, dricke ihn wieder aus, lege ithn tnelnem
¢ DNRorfer, 31[ ctnas a._..rpnmﬂrlmrnu, audy 4 Eierdotter, 6 Soch Dut-
e ter, das nothige Saly und etwas Mufatennuf dagu , und fioke

bie ganje Maffe untereinander, Dann witd die Faree gany grun
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