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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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gief V4 Maff Burgundermwein davan, ferner eine .ﬁmjb voll
Champignons gepusst und gewajdyen, eine Hand voll Mordyeln
und 10 raffeln, welde in Eleine [iletsF gftflnu_En:n erden
miffen.  Der Mogen oder die Mild) von dem ?i'grpﬂ?l}, U=
vor im Salywaffer abgefotren wird in fleine ©Otude gt’jid}:;:ltf
ten und ju den Mordyeln und Truffeln gethan, ®ieh 1/ Dap
von der Faften-Coulis, den Saft von = Jitronen und das
néthige Sl davan und macde {;Er:mc!} gine §£1¢111p11 mit dem
Dotter von 8 Eier, legire das Salpico damit, jebe es vom
Feucr und laff es falt werden.
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Nimm den Karpfen aus dem Saly, fege ihm auf ein
fauberes Tud), trodne thn ab, fulle i[}." mit cem tﬂx1£;~icn uno
breffie ihn mit Dindfaden zu, daf nidhts berauslauten fann.
Madye eine BDraife bland)e wie folgt:
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®ieb in ein Kaftvol 14 Plund Dutter, 2 Smwiebeln und
2 itronen, weldye beide in Sdyetbden gefchnitten werben mujs
fen, 12 Ndaelein, 12 weife Pfeffectorner, =2 Epl‘l\ffllbimltfff*,
etwas Peterfilie und Dertram, 14 IMak {*E:Hlj;], l ‘Eﬂmji_‘?}.ﬁﬂn
und weniqes Saly, und lag Dit." ﬁznih: etnen NBall {III_TIfIJ_C[}EI'E.
Ceqe den Kavpfen auf eine tiefe Iortenptanne und giep die 1
PBraife blanche dariiber; fege ibn in cinem *Dadofen und lege -
einen Boaen Papier davauf, damit der Rarpfen niche braun
werde.  Lafp ibn eine Stunde lang im i’jmfoffn, nimm 1[11: .
bernach Beraus und lege ibn auf ein fauberes Tud), dap tas
Seee ablaufe.

ABenn derfelbe fale ift, fo lege i[}llﬂllFEiIE ?Inricf}tfd;rffﬂ'ﬂ,
mache um felben cinen Neif von gebrubren Teig unbﬁnunm
den Bindfaden von dem Karpfen ab.  Oief von ver Saften-
fufze binein, fo Ddaf biirtﬁulac bis an b_un? Reif ftebe “,Ll.b
fege die €dhuffel auf 15 over in- emen ujxcﬂfrf bmnﬁ:}f die
Sulze feft mwerde. Dann madye e grunes und I:'L*[[\E—‘ﬁ -..diffpll:
wie {dhon mebrmal ift qefage wordeny wenn bh. {:':'u[jw.: an
dbem Karpfen feft geftanden t, o fted) Das X'efpic mit etnem
fleinen Ausitecher aus, garnire den Karpfen damit und g:c[w
ibn wenn es Jeit ift jur Lafel, |

Unmerfung. Diefer Karpfen fann auch mit €fpag-
nole und Rleifchfulze auf cinen Fleifchtag gegeben roerden.
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