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t Wenn ¢d Reit jum Anvichten ift, fo madhe das Duree
. auf dem Feuer nochmal heiff und gief es auf bdie Sdhufjel;
) leqe bie bochivten Cier auf ein fauberes Tud), dap das Waffer
I davon ablaufe; fese fie oben auf das Purce und lege Die
l Bruftchen {dhon binein, Gieb in ein flenes Kaftrol 2 Lotb
Glas nebft 14 Loth Krebsbucter, [af e3 auf dem Seuer jevs
I aehen und glafive die bodyicten Eier nebft den Brujtden das

mit.  Man fann auch die Eier mit Krebsfchweifen nac) De-

licben gavniven.

]

e L sl LN

T
TR R,

s e AL |

N2 44, @ntree von jungen Tauben mif NS
und  Parmefanktafe.
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Rupfe und puke 5 junge Tauben fauber, nimm fie aus,
wafche fie in laulichem 2Waffer aus und fchneide jede <Taube
in 4 Tbeile. Lap 6 Loth Butter in einen TLiegel heif werden,
lege bdie Tauben nebft einer Fwiebel, wie auch 6 Iiagelein,
6 weifie Dfefferforner, Saly und V5 Maf weife Doutllon
binein und laf folche meich dunften. 2Wenn fie gany weid)
iind, fo qicg Vi Maf Becdhamelle davan, [afy es mif Den
Tauben beifp werden, lege die Stucddhen Tauben Deraus auf
ein fauberes Glefchive und f{dylage die Brihe durd) ein Daars
tuch an die Taitben. b 4 Dibnerei qrof Glas daju,

[afy fie 3ergeben, legive Tas Ragout mic dem  Dotter von 6

Gier, drucde ten Saft von einer Jitrone darvan und lap ¢S
| falt merden,

Ries und wafde 1y Pfund NReis fauber, laf 1bn in
oinem alle blanchiven und qief uber ihn in eimem Seiber
faltes DBaffer ab. St es gany troden abgelaufen, fo lege
ibn: in ein Kaftrol, gieb 4 Xotl friftcher Dutter, Saly und
ein weniq Mustatennufy davan, gief b Mag  quee fetee
DBouillon dazu und l(aff thn auf dem Seuer qang fury fodyen,
wie fchon mebrmal gejeigt worden, Eege 1bhn fonacd) vom
Seuer und mache auf die Anvichefchuffel einen Neif von Der
Dobe dreier Finger, gicd das NRagout ven den Tauben hinein,
oben Delege Diefes mit Reis, mache Dden NReis {chon mit dem
Meffer qleich, serblopfe 2 Eier und beftveiche den Reig oben uud
nebenber damit. Jerrcibe 4 Loth Parmefantafe, laf in ci:tfrliicgf[
9 Loth Krebsbutcer zergehen und begiely den Parmefanfas damit.
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Gieb 3/, Stunden vor dem Anvichten auf einem Vacks
bled) 2 Hande voll Saly, fese die Schiffel davauf, laf fie
langfam in einen nicht gav yu beifien Backofen fchon qelb backen
und gieb fie sur Lafel.
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JY= 45, Nagout von Sdymweizer: Omelette mit
SKalbsleber.

Siebe von einer Kalbsleber die Haut ab, fchabe fie gans
suwjammen , damit alles Saferige davonfornme und  fdyneide
fte nochmal redht fein sufammen. Madye ein Sinfeur von 12
Charlotten, weniger Peterfilic und der Schale von einer K=
trone, und rofte foldhes in einem efchivr mic 6 Loth Butter;
wenn das Finfeur roeic) gedinftet bar, fo gieb die sufammens
gefchnittene Leber nebft Salz und MNusfatennuff, eine obeve
Kaffeefdhale voll von der Coulis, 14 Hibnerei grofi ®fas und
von 4 Cier ben Dotter dagu und laf es auf dem Feuer noch
elit wenig angiehen.

Bade 8§ Scheizer Omelettes wie {dhon gelebre morden
t, und theile in die Omelettenftiicfchen die Fulle aus, rolle
fte sufammen und fchneide unten und oben bdie Spiken von
Denfelben ab, lege fie auf die Schiffel, gieb 2 obere Kaffe
{halen voll ftarfe ©chi darunter und [ee die Schuffel auf
eine fleine ®Oluch, damit fie beif bleiben. St es Reit Aun
Anrichten, fo glafive fie mic 2 Loth Glas und gieb fie hei3
sur Lafel,
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N2 46.  Kalteg Enfree von cinem grofen
Sarpfen,

Sdyuppe einen Karpfen von 5 ober 6 Pfund, nimm das
Cingemweide aus, ziehe die Daut auf OLeiden Seiten ab, wie
fchon gejeigt worben ift; fdyneide die Jlofen von felben und
wafdye ibn fauber aus. Puse und wafche 12 Tetiffeln, {hneide
fie wie gewobnlid) der Spect gefdnitten wird und fpicke dHen
Karpfen damit, falze ibn ein und loff ihn v, Seunde im Salj
liegen.  Madye ein Salpico wie bier folgt:

Schneide 12 gepute Charlotten nebft tveniger Peterfilie
vecht fein, gief in ein Kaftrol eine obere Kaffefchale voll Pro-
vencerol und laff s ved)t heiff werbden, lege das Finfeur hinein,
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