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Salz dazu und cm wenig Muökatennuß , mache alles wohl unter¬
einander , lasse die ganze Masse durch rin Haarsieb laufen , und
bestreike einen Form welcher das Consomme fassen kann , nämlich
mit 4 Loth Butter . Gieße daö durchgelaufene Consomme hin¬
ein und siede eö im Wasser wie schon gesagt wurde . Wenn es
fertig ist , stürze eö auf eine Schüssel , und lasse eö kalt werden.
Schneide aus dem großen Stück >4 kleine Stückchen , zerschlage
Z ganze Eier und tunke die Stückchen hinein , tauche sie nachher
wohl in zerriebenen Brod ein und backe sie 4  Stunde vor dem
Anrichten in 1 / / . Schmalz schön gelb und gib sie heiß zur Tafel.

IV- 52 . Um 8 tl'eoeuvrc von Espagnole , welches
im Schmalz ausgcbackcn wird . Herrschaftlich.

Schlage zu 4 Maß Espagnole in ein sauberes Geschirr 4
ganze Eier und 4 Eierdotter , reibe etwas Muekatcnnuß hinzu und
mache es wohl mit dem Kochlöffel durcheinander . Hernach treib
es durch ein Haarsieb , bestreiche 18  kleine Förmchen mit 2 loth
Butter , gieße das Espagnole hinein und siede es , wie bei dem
Consomme gesagt worden ist . Dann stürze sie heraus und lasse
sie kalt werden . Zerschlage Z Eier , tunke sie hinein und bornire
sie wohl im Semmelmehl.

Stunden vor dem Aniichten backe sie in I Äl. Schmalz
schön gelb , gieß in ein Kastrol ^ Maß von den C' lpagnole , gib
ein halbes Hühnerei groß Glane und den Saft von einer Zitrone
dazu , und lasse die Saune wohl verkochen . Macke ste durch ein
Haarluck , und gib sie in ein anderes Geschirr . Ist es Zeit zum
Anrichten , so lege die auögebackcnen Stückchen Efpagnole auf die
Schüssel und gib etwas von der Saune daran , die übrige wird
abgesondert gegeben.

IX- 55 . IIoi '8 tl' oeiivi'L von gebackenen Kalbsohrcn
mit einer Farve . Herrschaftlich.

Putze 14  gebrühte Kalbsohren sauber , blanchire sie einige
Walle lege sie auf ein sauberes Tuch damit sie trocken werden,
und macke eine grüne Farne , wie hier folget:

Sckneide von i kr. Broden das Braune , den weißen Bal¬
len weiche in Milch ein, drücke ihn wieder aus , löge ihn in einem
Mörser , gib etwas Spinatschotttn , auch 4 Eierdotter , 6 loch But¬
ler , das nöthige Salz und etwas Mukatennuß dazu , und stoße
die ganze Masse untereinander , dann wird die Faiee ganz grün



siyn . Bestieiche den innern Thcil mit einem zerrührten Ei , und
fareire die Kalbsohren damit , setze sie in eine Presse , und laste
sie fertig werden , glaeire sie , und gib sie sonach zur Tafel.

54. Hoi'8 l1'o6i,v!6 von Rückenmark mit
Parmcsankäse statt Pastetchen zu geben.

Putze 1 Pfund Rückenmark sauber , und wasche e6 im
Wasser gur aus . Gieße in ein Kastrol ^ Maß Essig und so¬
viel Wasser , streue das nöchige Salz daran , und lege eine in
Scheibchen geschnittene Zwiebel dazu , auch ein Lorberblatt 6 Nä¬
gelein u . soviel weiße Pfefferkörner . Wenn der Essig mit den Be¬
nannten siedet , so schneide daS Rückenmark Stückchenweise in der
Größe eines Fingers , gib sie in den Sud , und laste sie einige
Walle auskochen . Daun setze sie vom Feuer , nimm sie mit ei¬
nem Faumlöffel heraus und lege sie auf ein sauberes Tuch damit
sie trocken werden . Gib in ein Kastrol ck Loth Butter , laste sie
heiß werden und lege die Stückchen Rückenmark hinein nebst et-
wav Salz u Muskarennuß , schwinge sie herum , und sitze sie vom
Feuer . Lege sie hernach Lagenweise auf die Schüssel in welcher
sie angerichtet wird . Reibe ^ Pfund Parmesankäse , und bestreue
die erste Lage damit ; dann gib das übrige Rückenmark darauf,
und bestreue es abermals mit den übrigen Parmesankäse recht
stark . Auf den Parmesankäse gieße 1 Loth Krebsbutter , wel-
che aber heiß gemacht sein muß.

siz Stunde vor dem Anrichten setze die Schüssel auf ein
Blech nebst Salz , wie schon mehrmals gelehrt wurde in einen
nicht gar zu heißen Backofen , damit sie eine schöne Farbe bekomme.

Ist es Zeit zum Anrichten so nimm die Speise aus dem
Backofen , lind gib sie heiß zur Tafel.

IV- 55. Hoi « ä'oeuvre von einem gebackenen
Bcchamelle. Herrschaftlich.

Schlage zu ^ Maß von der Bcchamelle in ein sauberes
Geschirr Z gan ;e Eier und 6 Eicrdotter , mache solches wohl mit
einem Kochlöffel untereinander , setze es eine Minute auf daS
Feuer , aber man muß beständig darin herumrühren , damit daS
Bcchamelle nicht zusammcnlaufe . Schlage dann die ganze Maste
durch ein Haai tuch , und bestieiche itz kleine Förmchen mit 2 Loth
Butter , gieße das Bcchamelle hinein , und siede sie, wie bei den
gesottenen Consomme gelehrt wurde . Stürze sie heraus , und


	Seite 85
	Seite 86

