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Gieh 3/, Stunden vor dem Anricdhten auf einem Bads
blech 2 Hande voll Saly, fese die Sdyuffel darvauf, lap fie
fangfam in einen nid)t gar ju Dheifen Dackofen {chon gelb bacten
und gieb fie jur Tafel.

Y= 45, Ragout von Sdwetger: Omeletfe mif
Kalbgleber.

Riehe von einer Kalbsleber die Haut ab, {dabe e gany
yufammen, damit alles Faferige davonfomme und {dyneide
fie nochmal redyt fein sufammen. Dache ein Finfeur von 12
Charlotten, weniger Peterfilie und der Schale von einer Jis
trone, und rofte folches in einem Gefchire mit 6 Loth Dutter;
wenn das Jinfeur weich gedunftet hat, fo gieb die jufammen: ‘
gefchnittene Leber nebft Saly und YNustatennufz, eine obere
Kafreefchale voll von bder (..I:-u lis, V4 Dubnerei qrof ®las und
von 4 Eier den Dotter dazu und laf e8 auf dem Feuer noch
ein wenig angichen.

Bade 8 Sdhmweizer Omelettes wie fcdhon gelehre morden
ift, und theile in die Omelettenftucddyen die [Kille aus, rolle
fic sufammen und {dneide unten und oben die Spihen von
denfelben ab, lege fie auf die ©dyuffel, gieb 2 obere Kaffes
{chalen voll ﬁnrl’c Schut barunter und fese die Sduffel auf
eine fleine GMuth, damit fie [ui;; bleiben. Sﬂ e§ Zeit jum
Ancichten, fo glafive fie mit 2 Xoth Glag und gieb fte bheip
sur Tafel, ~

N2 46. SKaltes Enfree von etnem groficn
SKarpfen, |

Edyuppe einen Karpfen von 5 oder 6 Pfund, nimm bdas
Eingeweide aus, jiehe die Haut auf beiden Seiten ab, mwie
{chon gezeigt worben ift; {dneide die "Slnf;:.u von felben und
mai'd}:. tbn fauber aus. Puse und wafdhe 12 Truffeln, {dhneide
fte wie gewobhnlich Der L-::-pfff aefchnitten wird  und fpt::FL den
Karpfen damit, falze ihn ein und laf ibn 1, Stunde im Sal;
liegen.  PMadhe ein Salpico wie hier folgt:

Sdneide 12 gepubte Charlotten nebft reniger Peterfilie
veche fein, gieff in ein Kaftrol eine oberve Kaffefchale voll Pro-
vencerdl und laf ¢s redyt beif werben, lege das Finfeur hinein,
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