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weldye befteben in 14 Chavlotten , efwas Peterfilic, Dafilie
und wenigem *Bevtram , und [af fie etwas paffiren. Hernady
lege die Karbonnade binein, gib Saly und Pfeffer dazu, und
laf fie fteben. iede cin Ei have, {dneide es gany fein, wie
aud) cin wenig gefochten Schinfen und eine halbe Zitronenfchale,
und lege alles in ein Kaftvol mit L Maf quter Coulis, einer
oberen Kaffefdhale voll Bertrameifig und dem Saft von einer
Ritcone.  Jit es Jeit sum Anrvidyten, fo lege die Karbonnade
auf den NRoft, und laf (ie grilliven: [af die Bribe auffochen,
und gib fie unter die K'arbonnade. Sodann fervire fie warm suv
Lafel, und gib die Ubrige Brithe abgefondert dazu.

N=51.  Rarbonnade von Kiekchen oder jungen
Seifzen,
Die Karbonnadefiuchen von Kieschen fonnen auf die ndam-
liche Ave, wie die Lammsfarbonnade jubeveitet werdben. Sie
find febr qut mit einer Glasbriibe.

N= 52. Ddyfengaumenz diolade.

Puse und wafde 12 — 14 Odhfengaumen fauber, lege fie
in eine Braife, (mwie {don ift gelebre worden) und laff fie weich
werden, Ilimm fie bernad) aus der Braife, und laf fie falt
werden, Dann beftreiche fte mit einer feinen Farfe, die {chon ift
befchrieben worben, widle fie sufammen, f{dneide fte oben und
unten gleich, und binde fie oben und unten mit einem *Bindfa-
oen, DaB fie nicht von einander fabren. Belege ein Kaftrol mif
3 Pfund Sped, weldyer Scheibdyenmweife gefchnitten wivd, leqe
die Gaumen binein, bedede fie aud) oben mit Spedt, gief L
Maf fette Bouillon daran, febe fie auf eine fleine Gluch, bdece
fie 3u, mache audy eine Gluch oben auf den Dedel, und laf
fie ftat geben. Jft es Jeit yum Anvichten, {o lege fie heraus aufeine
Eerviefte, nimm den Dindfaden bherab, und ordne fie bernach
in die Schufjel,

IMan fann fie weiff ferviven oder aud) glafiven,  &ib eine
Hofchibruhe (Hachis=-Sauce) (wie {chon ift gelebre mworden)
Darunter, und bringe fie warm gur Tafel.

N2 53.  DOdyfengaumen mit Kruften.
Sind die Ddyfengaumen “weidh, o nimm fic aus ber
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Braife, und {chneide 28 Hubnerfamme daraus. Hernach {chneide
von einer Smcif’rmg,ﬂ'fmnan ¢ben o viele Stud'chen, und bade
fte in X Pfund Edymaly fhon gelb.  Dann gib auf die Schuf-
fel, in welcher bu mmff}nn willft, ein wenig Farfe (die {cdhon
bﬂ den Cinlagen sur Suppe vorfam) und Deftreiche Den ‘QBLL
ben damit; nach diefem {tecfe 1111g~~ um oie h_ﬂ:f;ruﬂd Die Kams-
me von Drod und Gaumen, 0. i, abmwechfelnd eines von Drod
Das andere von Gaumen. Stelle e3 fodann auf die Gluth, il
und laf s angieben, damit fie fich balten. |

Jtachlber {chneide die Gaumen, welche uberbletben, in Eleine
Stuctchen, gib 2 Paar Priefe wie aud) 8 TLrdffeln juvor ge-
{chale, gemafchen und flein wirfelartiq gefchnitten, auch eine
fleine Dandvoll Morcheln bazu, mache ein J{agtut Daraus,
unb ywar mit dem Safte einer Jitrone ein wenig pifant. &ib

8 bernad), wenn es fale ift, in die DNitte binetn, und wenn i
¢8 bald Zeit zu Anridhten iﬁ, fege Die Gaumen im Badofen, i
Daf3 fie durchaus warm werden; Dbedede fie oben mit *Papier,
und nimm, ebe du anrvichreft, oben das Fett ab,

N= 54.  Ddfengaumen grillict.

Wafcdhe und puse 14 Ochfengaumen fauben, fiede fie in
Douillon gany weid;, {chneide fie bernach in {dhone Stide, je-
doch eines fo grof, wi¢ das andere, gib fie in ein Kaftvol mit
6 Loth Dutter, efwas fLinJLfd;Jllimnu Peterfilie und Saly,
paffive fie ein wenig auf dem Feuer, und lege fie mit feinges
tiebenem Cemmelmebl {chon qavnive auf den Noft.

It es bald Zeit jur TLafel, fo febe fie auf bdie Gluth,
[ fie {chon grilliven, vangive fie auf die Schuffel, drucke den
Saft von einer Jitrone darvuber, und gib ibnen unten ein we-
nig gute Jus in die Schuffel.
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NZ 55. DOdyfengaumen auf Hubnerfamm - Art.

Wenn die Dchfengaumen (wie fchon ift gejeigt worden)
gepusst, gemafchen und weichgefoteen find, fo ftech fie mit einem
fleinen vunden Ausftecheifen aus, {chneide fie mic dem DMeffer
in. Der DNitte won etnander, und nachber in der [orm eines
Hithnerfamms.  Dann  {dneide eine Handvoll Ehampignons
flein, und gib fie in ein Kaftvol mic 6 Loth frifche Dutter 4,
paffive fie, und lege die Gaumen auch dazu., Staube 1 Koch»
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