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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,

l= - 8 - :
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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fepn.  Beftreiche den innern Theil mit einem gerrubreen €1, und
farcive die Kalbsobren damit, feBe {ie in eine Preffe, und laffe
e fevtig werden, glaeive fie, und gib fie fonad) jur Tafel,

JYZ 54. Hors d’oeuvre von SRucfenmart mif
Parmefantafe {tatt Paftetchen 3u geben.

Pube 1 14 Pfund Rucenmark fauber, und wafde ed im
TWaffer gur aus. Giefe in ein Kaftrol 14 Map Effig und fo
viel Waffer, fiveue das nothige Saly davan, und lege eine in
Sdeibchen gefchnitcene Zwiebel daju, aud) ein forberblate 6 Dta-
gelein u. foviel weiffe Prefferforner. Wenn der Effig mit den Yes
nannten fiedet, fo {chneide das Nuckenmarf Seuctcdyenweife in der
GroBe eines [ingers, gib fie in dben ©ud, und lafje fte einige
Whalle auffochen. Dann fehe fie vom [euer, nimm fte mit cle
nem Faumloffel bevaus und lege fie auf ein fauberes Tud) damit
fie trocken werden. Gib in ein Kaftvol 4 Loth Dutter , lafje fie
heifp werden und lege die Srudfdyen Rucdkenmart Dinein nebit et
was Salju. YMustatennuf, {hwinge fte herum, und fehe {te vom
Seuer. Sege fte Dernach fagenweife auf die Ediffel in weldyer
fie angevichtet wird. Neibe L Pfund Parmefanfafe, und beftreue
Die erfte fage damit; dann gib Das ibrige Riackenmarf darauf,
und beftrene es abermals mit den 1brigen Parmefanfafe vedht
ftarf.  Auf den Parmefanfafe gicfe 1 14 toth Krebsburter, wel
e aber Deip gemadht fein mufg.

1, Stunte vor dem Anvichten feBe die Schufjel auf ein
Dled) nebft Saly, wie fhon mehrmals gelebre wurde in einen
nicht gar ju beiBen *Backoten, damit fie unﬂd}um Sarbe beFomme.

Jft es Zeit jum Anvidhten fo nimm die Speife aus dem
Dackoten, und gib fie beip jur Tafel.

N2 55, Hors d’oeuvre pont einem qgebactenen
Bechamelle,  Hervfehaftlich.

Shlage 3u 14 MaB von der Vechamelle in ein fauhmﬁ
Ghefchirr 3 gnn,e Lwr und 6 Sierdotcer, mache fold)es mﬂ[g[ mlt
einem  Kodyloffel untereinander , feBe es etne YNinute auf D
Seuer, aber man muB beftandig darin Derumrubren, damic aﬁ
DBechamelle nicht jufammenlaufe. Edylage dann tie gange Mafje
burch ein Haartuch, und beftreiche 18 Fleine Formdyen mie 2 Loth
Bucter, gicpe vas Bechamelle hinein, und flt“*f fte, wie bet den
geforrenen Confomme gelebre wurde,  Stirze fte hevaus , und
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