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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,

L A AR A S A NI TV A M e i A AL A T v R ) :
:I.?n'r"'ii.h!:'"r'#':-i'ﬂ'i‘:- !'.i.!:ml:’?' PR R R TR [ SR S S,

T R L T R A R ';:-r"' ‘__;L'!r‘
b '-'.".'.:! ”.Ij.'-l.?'i -uiii":'l .ﬂ*f'! .'t..?; I.II:J,I._I-'I{!!J"'J.'.

™
B
-
L1
Sy
e
.--.
e
i
PR
et
W =l
wh g
L
™
Sy
Wy
i

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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