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fobann  auf cine Sdyiffel, ftreue oben etwas Zuder barauf,
und qieb fie bernad) zur Lafel.

N¢ 28, Krebs-Meblfpeife von Feldbubnern.

Jupfe 2 Felobubner und puse fie fauber, Bernad)y nimm
und mwafdye: fie vein aus, und Odveffire fic, wie {chon mehrmals
qefagt mworden ift. - Giebiin ein Liegel 6 Loth Butter nebft 2
Ruicbeln, 6 MNagelein, G weie  Plefferforner und. L Pfund
magern Schinfen, weldhee 1 wirflich  gefdhnitten werden muf;
fee Die Felvbhubner dazu, falze fie und laf fre gelb rangeben,
qicf 1 Miaf quter Schit dDavan, und [af die Seldbubner das
i wech werden.  Jlunmm fie aus den &aft, nimm Ddas
Sleifch von den Beinen herunter und fdyneide es  fein, das
Gerippe ftoffe in einen Morfer vedht fein sufammen, und lege
es mwieder in den &aft.

Nimm 4 Kreuzecbrode, veib Das Braune davon ab, und
{chneide “es  flein wiwfelareig sufammen.  Lege das Brod in
einen  Tiegel, giefe den' Safe von den Feldbibnern durd) ein
Haarfieb an das Broby gief noch L Maf fufen Rabm daran,
aich Saly und etwas DMustatennuf und 1 Pfund Krvebsbutter
dazu, fege die Maffe auf das Feuer und rubhre beftandig mis
ben Kochloffel davin, bis das Brod gany dic wird.  Sebe
e3 fonach vom Feuer und flege die IMaffe in eine Sdyuijel,
gieb das jufammengefchnittene Fleifd) von Dden Feldbubnern
dazu, fhlage 4 Cier und von 6 den Dotter darvan, und rvithre
die Meblfpeife noch L Stunde lang, damit fie red)t faumig
werde.  Deftreiche dann eine Form mit 1 Loth Dutter oder
Sdymaly, und Deftreue fie durchaus mit Semmelmebl und gieb
die Meblfpeife binein. i

Eine Stunde vor dem Unrichten feke fie in einen nicht
aat au Beifen Bacdofen, .und [af fie langfam baden. Jft es
Rett aum Anvicheen, fo fthrge fie auf die Anrichefdhuffel, und
bringe fie heifp jur Lafel,
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N2 29,  9Meblfpeife von KalbsSnicren.

Wafdhe 3 Kalbsnieren fauber aus, fege in ein Kaftvol i
Phund Nievenfeet, welcdhes aber flein  sufammengefhnitten fein
muB, nebft 2 I3wicbeln, 6 MNagelein, 6 weifen Pleffeviornern,
x Pfund voben Schinfen, ebenfalls flein gefchnitten, lege Die
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ausqewafhenen Kalbsnieven bdagu, falye fie, und laff fie gelb
angesen.  Oief L Maf Scdhu oder Bouillon davan, und laf
bie Mieven Ddavin fertig werden; nimm fie fonad) hervaus, laB
fie falt werden, und fchneide die Diieren in fleine Filets, wie
fchon mebrmals gefagt worden.

Nimm 4 Kreugerbrode, veib das Braune ab, und fchneide
bag Brod Elein wirfelartigq, giecb Saly und Dtusfatennuf das
s, ein wenig fein-qefdhnictene Peterft:ie, madje den “aft von
pen: MNieren ourch ein Haarfieb, und giedb es an das Brod:
gief noch 1 Mafg Sdhir dazu, 6 Loth Butter, wnd rubhre alles
wobl durch einander: Lege die: jufammen gefdhnittenen Filets
auch binein, fchlage 4 Cier und von 6 den Dotter dagu, und
mifche alleg wobl durch einander. Veftretdhe eine Form mit
1 Qoth Dutter oder Schmaly, fireue ctwas Semmeimell da-
v.in, und bringe die Meblfpeife in die Form,

Sese die Meblfpeife 3 Stunden vor dem  Anvichten in einen
niche qar ju beifen BDadofen, und laf fie langfam baden; damit
fie fchon bochr werde, Jft es Feit jum Anvicheen, fo gieb &
Hithnevei grofi Glace in ein Kaftvol, aud) } Maf gute S,
lafi  folche Deiff werden, Damit: die Clace gergebe; fturye Ddie
Meblfpeife auf eine Schuffel, gief ten Saft oben. daruber,
und gieb fie beif jur Lafel.

J¥2 30,  Meblfveife von Omelefte.

Racfe 10 orbinare DOmelettes; toie fchon mebrmal ift ge-
faqt morben, fchneide diefelbigen wie grobe Jludeln, lege fie in
eine Sdhliffel,  gieb 6 Loth grefe NRojinen, weldhe fauber ges
pust und gewafdhery worden, und ein Eleines *Pfotdyen geffofie:
nen Simmet dagu.  Gief in ein Kaftrol 3 Daf fufen Rabm,
fhlage 3 ganze Eier und von 5 den Dotter dazu, made dies
untereinander, und gief es ju den jufammengefdhnittenen Omes
lettes. ®ieb 4 Loth Butter dazu, beftreiche hernad) eine Form
mit 1 Loth Dutter oder Sdymalz, ftreue geviebenes Brod in
felbige auf bdie Dutter, und gieb die Meblfpeife hinein. o
3 Stund vor dem Anvichten {ebe fie in einen nicht gar ju Deifen
Backofen und laf fie langfam Dbacfen.

Fit es Dann  Peit jum Anvidyten, fo- fturze fie auf eine
Schiffel, ftreue etwas [ucfer oben bavauf, und gieh fie her
nadh gur afel.
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