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. N4 16, Gefottene Krebfe

k Yefe K'rebfe aus foviel man will, damit nidht efwa Tobdte
o bavunter find; wafdhe fie fauber und madhe den Sud bdaju,
: wie Dier folgt: Gief in ein Kaftrol 2 IMaf AWaffer, gieb
i eine {tarfe Hand voll Salz dazu, wie aud) eine Peterfiliervurs
o sel, eine gelbe Ritbe, welche aber juvor gepust, gemwafchen
47 und in flene Studdyen gefchnitten fein muf, aud) die Schale

von einer Jitrone, ein wenig Bervtram Dafilie u. Lhimian, aud
eine fleine Hand vollg Kummel und lege die KRrebfe binein,
13 U, Stunte vor dem Unvichten laf fie cinige AWalle ftart auf-

o fochen, dann leqe Die Krebfe beraus, nimm den Kummel von
ch denfelben, [lege fie dann auf eine Sdyuffel und gieb fie heif
sur Lafel.
N2 17, Gcbrafetie Schleihen auf dem NRoff.
03 Scduppe 12 oder 14 Schleiben fauber, nimm bdas Eins
0e qemweide beraus, fdneide die Flofen davon, wafche fie fauber
¢ aus, leqe fie in ein ®efchive, falze fie und [aff diefelben 14
€ Stunde im Saly liegen, dann trodne fie mit einen faubern
Vi Tuch ab und durchjiebe fie mit etwas Salbei. Gieb in ein
It Kaftrol 14 Pfund Butcer, laf fie zerqeben, tunfe die Sdhleiben
en binein, fonach febre fie in Semmelmehl um und lege fie auf
Die einen Noft.
I:F,": Sete den Noft 1o Stunde vor dem Anrichten auf eine
"}’ ®futh und Orate die Sdhleihben fchon langfam; fie miffen
';g aber Ofters mit  jergangener Dutter oder Sdhymaly Ew_ficiﬂ"fn
merden, damit fie ved)t faftig werden. Aud) mufy man ofcers
diefelben umwenden, daff fie niche anbrennen. QAWird es Jeit
wum Anvichten, fo lege fie auf eine Sdyuffel und gieb fie zur
Tafel. Du fannft aucdh eine ZJitrone dazu gebeh, oder jers
o gangene Vutter mit Jitronenjaft.
ht, :
in N2 18, Gcebratfene Buctlinge.
::;';i 1 ‘E'J"Eimrm 12 ober l’i fl“.‘sfufiingr:{ f[[}l‘lt’:i?tf]:i.‘bfll ‘szlt balben
e, Kopf fowie auch die Flofen ab, nimm das Cingeweide heraus,

. siebe die Haut ab, gieb in eine TLortenpfanne 6 Loth Ducter,
oL laff diefelbe zergeben, und lege die Budlinge darauf. 14
Stunde vor dem Anrvichten fee die ITorvtenpfanne auf eine
®luth; wenn fie auf einer Seite fertig find, {o néfnbﬁ: fle um

tal
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auf die andere Seite, dann lege fie auf ecine Schuffel und
gich fie jur Tafel.

N2 19, Gebrafene Auifern.

Mache 60 Auffern auf, pube die Barte ab, made
Auftern mit dem YMeffer unten [o3, gief etwas 1'1111[“: Buceer
in eine jede ”}mm, auch driife ein wenig Jitronenfaft davetn,
itrene ein weniq Semmelmebl darauf und febe fie auf etn
Bacdblech oder auf einen NRoft; 3 Minuten vor dem ”*lmu.[;r
ten fete den Xojt auf eine Oluth ober das SBackblech 1n einen
beigen Dacofen, damit fie gefchwind Dbraten. AWenn Ddas
Brod mwelches auf die Auftern gelegt worden ift, {chon ge:
bacfen ober grillice ift, fo nimm Ddie Auftern von dem Bled)
ober Noft, leqe fie auf eine Schuffel und gieb fie hernacl

SUL Zafel,

N2 20, duftern auf eine andere Art falt u
qeben.

Mache eben fo viele Aujtern auf, mwie oben gemeldet
worben ift, nimm die Darte hinweg, madye die Auftern mit
nem Mefler (o8 und mwence ]tf: unt 5 '1Lf ﬂl;, auf eine k'.._al.‘ﬁlrl‘q
fel und gieb fie zur Tafel. Zu diejen werden Aitronen abges
fonbert gegeben.

XV, Compote.

21, Compofe von Kirfchen.

PHucfe von 400 j’infd;un Die CriL[L ab, nimm aud) die
Rerne beraus, gieh in ein Kaftvol 34 *Pfo. ZJuder nebft einen
Eleinen Stucdchen Zimmet und 14 E}J lafg Wein und fehe |u[='
des auf ein Feuer. AWenn der Sucker nebft dem Wein i
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