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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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[offel voll SMebl daran, fulle fie mic L Maf queer Bouillon
auf, und laff fie einfochen

2Wird es Jeit jum Anvichten, fo legive {ie mit 4 Eierdot
fern, drucfe dDen ©aft von einer Ritrone daran, fireue etwas
feinge{chnittene Peterfilie davauf, und gib fie warm jur Tafel.

N’ f

06,  Nagout: Bouquets vom  Kalbfleifch,
burgerlich.

ESdhneide von 2 Pfund mageren Kalbfleifches bdie Daut
binweg, fchabe das Kalbfleifch auf einem Schneibbret, gib 1
Pfund gutes Dlievenfett dayu, das nothige Saly und efwas
geriebene YNusfatennuff.  &Sdyneide vies alles mit dem Sdneid:
meffer fein jufammen, fo wie auch 12 Chavlotten und efwas
Peterfilie, gib in ein Kaftrol 6 Loth BDutter, fege das zufams
mengefcdnittene Finfeur binein, [af es ein wenig weich dunfien,
gib dag Weichgedunftete fonacd) su dem jufammengefchnittenen
Sleifch und Diievenfect, und ftefe die ganze Mafle im Mirfer
nochmals, damit fte noch feiner werde. Dann formirve auf einem
Sdneidbret fleine Bouquets daraus, in der Grofe der Lamms:
farbonnadeftuctchen, tunfe fie in 2 jevtlopfte Cier ein, mwenbde
fie im Semmelmehl um, und L Srunde vor dem Anvicheen
badte fie in 1 Pfund Sdymaly {hon gelb.  Fur 12 Perfonen
findb 24 °Boufets ju madyen.

Die Hafchibruhe (Haehis-Sauce) biesu wird auf nachftehende
Art verfertiget :

Sdneide 16 Charlotten , etwas Peterfilie, Bafilie, eine
Pommervangenfchale und efrva 12 Mordyeln, weldye suvor blan:
chivt werden, mit dem Deffer vecht fein jufammen, gib nach-
ber in ein Kaftvol eine fieine Kaffefdhale voll Provencersl, laf
es vecht Deif werden, [ege das jufammengefchnictene Finfeur
Dinein, gief ein fleines Glas voll *Burqundermwein nebft eines
balben Hubnereies von der vorvathigen Glas davan, und laf
e8 ein wenig dunften. &ib dbann 11 Sdyoppen von der Coy-
lis, Das nothige Saly und den Saft von R Jitronen darauf,
und lafp die *Brube verfochen.

Wenn die *Doulfers ausgebacfen {ind, fo ordne fie auf bdie
©dyuffel, auf weldher -du anvichten willft, und qib etras von
%E’I‘I‘IE[UEITEI‘ Dribe darunter, bie {ibrige aber abgefonvert jur

afel,
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