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Staube ein wenig Nebl auf ein Sdneidbret oder Dacfeafel,
[ege Die Daffe davauf, und formive 20 BDouquets in ber Grife
einer Kalbsfarbonnade. ZPerflopfe 2 Eier, tunfe in Diefe die
Douquets binein, wende fie in feinem Semmelmebl um, und
bacfe diefelben 1 &tunde vor dem Anvichren in 1 Pfund
Sdymaly fdyon gelb,
Die Brube mache alfo

2afg 16 gepuste und fein jufammengefchnittene Charlotten
in einem TLicgel oder Kaftrol mit 3 Loth Butter, einem flei:
nen Lrinfglaschen voll Wein gany fury einfocdhen, qib dann ei:
nen Eleten Kochloffel voll DMehl, 1 Maf Srbfenbrithe, 1 obeve
Kaffefhale voll Beverameffig und dasg nichige Saly dagu, und
und lafi die *‘Brube mit dem Mebl verfochen.  Jft es8 Zeit jum
Anrichten, fo leqe die Bouquets auf eine Schiffel, qib etwas
von der Brube davuber, die ubrige aber abgefondert jur Lafel.

Die Milc) oder der NRogen im Salzwaffer und in I Maf
Effiq abgeforten, fann bei dem Unrvidhten in Fleine Seicdchen
gefchnitten, um die ‘BDouquets herum gelegt und dann die Brithe
oben darttber angevicheet mwerden.

Wobhlgemerfe, man fann aud) ju diefen Bouquets eine
Krebs= oder auch eine aufgesogene oder [egivte Drihe machen,
wie {dhon oft iff gelehrt worden,

V2 48, 2Blanfets (Blanquets) pom Rindfleifd),
onrgerlich.

Jiehe von 5 Pfund Nindfleifch eines Schlegels (der abet
von einem woblgemafteten Odyfen fein muf) die Haut mit dem
Dieffer ab, {dhneide aus diefem Sticte 14 Blanquets eines flei-
nen §ingers dicdf, und eines {tarfen Fingers lang, flopfe felbige
mit einem Deffereiicfen , als wollteft du Karbonnade machen;
lalje fie Dann auf beiden Seiten, Dbeftveue fie mit etwas weifem
geftofienen *Pfeffer, und laff fie 2 Stunde mit dem Saly und
Pleffer beigen,

Dierauf laff in cinem Kaftrol oder Tiegel 1 PO, Schmaly ¢
beifp werden, tunfe die Seucdchen Hinein, lege fie auf einen Noft,
brate diefelben fehr gefchwind, und wende fie mebrmal unt.
Wenn diefelben auf beiden Seiten etwas angezogen haben , fo
nimm fie vom 2Roft, und lege fie in ein Kaftrol, giefi 1 Maf
Wein yud L Maf Effig, mwie auch 3 Maf qute Douillon da-
van, ftofie 12 Jtagelein, 8 weife Pleffevforner, ein fleines POt
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chen Mustatenbliite und Halb foviel Cardomemen, und gib ¢s
r su den Blanfefs.

Tevner {chneide 24 Charlotren, efmas Peterfilie, eben foviel
. Bertram , die Schale ven einer Ritvone und Pommeranie, 6
| ausgegrathete und ausgewafdyene Sardellen mit dem Schneids
mefjer fein 5uhmmun, qib itn ein Kaftrol obder -...ii."q':[ 6 “ut[}
Dutcter nebft bem jufnmmanqm1ff]mrmun Sinfeur, rofte e¢s ein
weniq, und qzb e8 ju Dbem obigen Sheifdh, falze e8, und laf
die Blanfefd 1m k..;ﬂtr | fleine Stunde fochen, IWird es Jeit
sum Anrichten, fo lege die Blanfers auf die Scbuffel, auf wels
cher angevichtet wixd, fod)e Den Saft nebft dem jujammenges
f':unrmn.n Sinfeur ein, fl:r bafg 11 Schoppen bleibe; druce den
nFt von 2 Jitronen davan, und gib etwas von dem Daft

auf die BDlanfets, den ubrigen aber abgefondert.

N2 49, SLammstarbonnade maskrt.

Wafche 4 Pfund Lammsfeifdh (weldes ein Karbonnabes
ftud fein muf) fauber, fdhneide 14 Eq.nlmlumbaumh darausg,
lege Diefelben Dernach in ein Kaftrol mit 6 ¥oth *Dutter und
etwas feingefchnittener Pecerfilie nebft Saly, und laf fie uber
oem [Neuer ein man.g paffiven.  Dann befireiche eines um dag
andere mif dem QWeiffen von 2 Eiern, und darvauf mit einer
Tulle, (von weldyer fchon ofters gffngt urde, 3. D, bei den
weiffen Knoveln als Cinlage in die Suppe) nuu[;ue diefelben
fchén vund, und befiveiche fie dann noch einmal mit dem Eier-
mweif. ’Jmm:« berum belege fie mit K'vebsfchweifen, oben aber
mit 10 Traffeln, weldhe Sdyeibhenmweife gefchnitten werden,
und mié Movcheln; made ein Facon, weldhe dir gefalle, und
veriere *e8 fchon mit etwas Granem. Hernad) belege eine
Tovtenpfanne mie feinem Spedfchmwarten, lege die Karbonnade
davauf, bedecfe fie auch oben davauf mit Sped({dywaveen, feke fie
dann in ein nicht gav zu heigen Dacdfofen und laff {ie gar werden,

Sur Anrichtenszeie lege fie auf eine Sevviette, daf das

 Fett dbavon fomme; gib eine Glasbrube (tie fdyon ofters ift
r gefagt worden) auf die Sdyuffel daju, lege die Lammsfarbon-
nabe Davauf, und gib die ubvige *Brithe abgefondert jur Lafel.

fai

JV2 50, Lammsfarbonnade mit englifcher Brilye:

Madhe 14 Karbonnadefiude, wie {dyon ifi gefagt worden ;
aib in ein Kaftrol 6 Loth Duster und feingefchnittene Krauter,
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