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Anrichten laffe 4 Loth Kvebsbutter jeraeben, beftreiche {ie dbamit,
fo werden fie ein {chone rothe Farbe befommen, und gib fte zur
Lafel,

N2 57. Hors d’oeuvre pon Omeletfe eines qe-
backcnen Bechamelle auf cine andere Art.

Mimm ¥, Mafp Bechamelle in eine Sduffel, f{hlage 4
ganje &ier und von 6 den Dotter dazu, gib das nothige Salj,
etmag Dusfatennuf dazu, und rubre die Daffe wobl untereinans
der, madhe (te durd) ein Haarfteb, und bacde aus der ganjen
Mafle 12 feine Omelettes, wie oben gefagt wurde,

Mache ein Hadhis oon etnem gebratenen Kapaun, nweldes
wobl piquant fein mufi, und theile es auf die Omelettes aus,
tolle fte jufammen, f{chneide die obere und untere Spibe ab, leqe
fie auf die Schuffel, laffe 2 $oth Glace zergeben, und glacire die
Omelettes damic, gieBe 1/, Maf (tarfe Sy daran, und gib fie
heifp qur Tafel.

BV. BVerichiedene Fleine JBVnirite,
eldye

man {tatt Hors d’oeuvres, auc) jum GSemiife
gebrauchen Fann.

JV= 1. Barcfte oon Hedyten.

Sduppe 4 & Hedyte, nimm das Eingerweide heraus, fchneis
De Die Haut mit dem Mieffer ab, lofe das Fleifd) von den Gra-
then und lege foldyes auf ein Schneidebret, falzees, gib 6 gefiofe-
ne Jlagelein Gind 6 weife Pfefferforner fammt ein wenig Vafi-
lie; Dtefes alles fdhncide vechet fein jufommen  Schneide ven 2
fr. *Broden das Braune hinweg, weiche den weifen Ballen in 1
Mak guten Rabm ein, dricke ibn wieder aus und lege den jus
fammengef{cdhnittenen Hecht in einem Movfer, gib 1V, 4 Dutrer
und 14 YaB Wein davan, und ftoBe alles red)t fein zufammen.
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t, it diefes gefdyehen, fo fille mit diefer Maffe die Bratwurftdars
u me damif.

Die Wirftdyen werden nidht mic Bindfaden unterbunden.
feqe endlidh in eine Lovtenpfanne 4 toth *Dutrer, uUnd [af} fie DeiB
werd cn. Eine Wiertelffunde vor dem Anvidyren lege die Wiwfis
den binein, und lag fte {dhon gelb braten.

.

1, A2 2, Wirftchen von Salm.  Herefdyaftlid).
s Wafde 11,y % Salm fauber, fchneibe die Haut davon, .
en bag Jleifdh flein wiwfelartig; gib S auggegrathete und gcmwafdene
Sardellen, vas nothige Salz, die Schale von 1 Jitrone welde
08 suvor ganj fein gefdhnitten werdben muf, und 8 gefteBene Jiage
18, lein Daju, alleg diefes fchneide vedht fein jujammen.
Qe Den Ballen von 2 fr. Broden weidye in 14 IMap {ufien
It Rabm e¢in, gib 14 & Krebsburter bingu, e das Drod neb{t Der
fle Keebsbucter auf eine Gluth, rvitbre mit dem Kochloffel beftandig

bamit fich dDas Bred nidht anlege.

Wenn das VDrod gang dick ift fo lege dbasfelbe und den jus
fammengefchnittenen ©alm in einem Morfer, giehe s Maf Wein
daran, und nech 4 foth DButter, ftofie alles redhe untereinander
und fitlle Hicrauf von der Maffe die Bratwurfidarme.

P 1/, ©tunde vor dm Anrichten gib 3 doth Krebgbutter in etne
Tortenpfanne, laf fie Heiff werden und lege die Wurftdyen hinein,
wenbe fie ofterd um, damit fie auf beiden Seiten {chon braten,
und gib fie jur TLafel.

N2 3. Farfte von Weiffifdhen. Burgerlid).

Schuppe 4 Plund Weifififche, nimm fie aus und wafdye fte
fauber, [8fe das Jleifch von den Grathen ab, {dhneide es Elein .
felartiq, lege €8 auf ein Schneidebret, falze e8, gib dann ein we.
niq Vafilie, TOYmMian audy ein Jehden Knoblaud) und die Sdale

01 von 1 Jitrone darju. Echneide 2 grofe Quiebel recht fein, laffe
(s fie in 4 foth DButter weidy diften und gib fie jur gangen Maffe.
Be- Nimm 2 fr. Brode, {dhneide das Braune davon’ ab , reidye den
i weifcn Ballen in Waffer ein, dricke ibn wieder aus und gib ihn
12 sur ganzen Maffe, gib 14 Pfund jerlaffene Butter dagu, ein we.
v nig gefteBenen mweifien Pfefier, und fdhneide die gange Mafie fein
jus sufammen, qiefle 14 Maf Wein daju, mifde es untercinander,
ter fitlle e in die Bratwyrfiddrme, und unterbinde jede Wurft mit
(. Bindfaden.
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