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N? 16, Hors d’oeuvres vom NReid ftatt Pa-
ftetchen.

Lies fur 12 Perfonen 1 Pfund NReis, und wafde ibn
fauber, dann blandyire ibn (0. i. laf ibn einigemal auffodyen)
{chutte Das Waffer ab, und gief faltes dariber, welches ebens
fall8 wieder abgefdhucttet wird. Dann lege ibn in ein Gefchirve,
giep 4 E"Jhﬁjettu DBouilfon daran, aud) qib 4 Lotl frifche But-
rer, etwas Saly, ein wenig Musfatennuff dazu, laf ibn gan;
turge Jett fochen, fo daf, wenn man mit dem Finger darein
greifet, michts davanhangen Dleibe; dann laf ibn Falt werden,
ftaube ein wenig Mebl auf ein Judelbret, thue die Maffe da-
cauf, nimm e¢in fleines rundes Stecheifen in der Grifie -eines
balben Laubtbalers, ftid) 24 Stide heraus, jerflappere 4 Ener,
tunfe die Blatechen bineing dann beftreue fie mit gerichenem
Drod fo, daf das Brod wobl Hangen bleibe. Vacfe in 1 L
Phund Schmaly den NReis {hon gelb. IWenn vorhin gemelbete
Studdyen falt find, fo {hneide oben einen Deckel beraus, und
nimm den 2Keis heraus, fo daf man ein Ragout hineinfillen fann.

Wobhlgemerfe, das Ragout fann befteben aus ‘Priefen
oder Gaumen, auch Kubeuter, f

Sdneide 2 Jwiebeln oder 12 Charlotten und ein weniq
Peterfiliec mit dem Schneidmeffer febr fein sufammen, lege 4
Xoth Dutter in ein Kaftrol oder einen Tiegel, laf fie sevaeben,
gib das Jufammengefchnittene hinein, und véfte es ein weniq ;
will man *Priefe nebmen, fo fann man fir 12 Perfonen 4
Taar brauchen, oder fo viel die Priefe ausmachen, Gaumen
oder Kitheuter ; wafche und blandyive diefelben; dann {chneibe
fie flein wurfelartig, und gib fie in das gerdftete Finfeur, und
lafg {ie ein wenig dimnften.

| DOu fannft audy etwas Morchel oder Champignung obder
ruffel, was du gevade baft, bineingeben; thue ein Achtelmag
von der angefesten Coulis bdaran, aud) den Saft von einer
Sitrone und efwas Salz,  Gany juleht, wenn es bald Reit it
sum Anchrichren, f{dhlage den Dofter von 4 Spern binein, unbd
lafp e8 nod) eine DMinute fang auf dem SE!.[EI.‘JLH[&:I*EI‘!EI'I. Dann
thue e in den Neis, fese den Decfel oben Darauf, f‘reﬂf es n
einen Deiffen “Bacfofen, und gib es beif sur Zafel.

Wobhlgemerft, man fann audh in den NReis den nams
lichen BVogelcreme oder Salmine madhen, ie bei Salmpaftet
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den gqefagt worden ift, aber nuv ift yu Demerfen, daf man in
den NReig 16 Lerchen oder 8 Ganzvigel haben miiffe.

N2 17. Hors d’oeuvre, Schweijer DOmelctfes
ftatt Paftctdyen ju geben.

Sdilage 12 Cyerbotter in eine Sdyuffel, das Weie ba-
von fdlage zu einem Sdhnee, rubre den Dotter mit einem
Kodhloffel uncereinander, qib den Sdhnee binein, wiirse es mit
wenigem Saly und Muskatennuf, gib aud) ein wenig Sdynitt-
lauch dazu, und madye alles untercinander, Jlimm Fu jedem
Omelette 1 Loth Ductter in eine Vacf - oder Dmelettepfanne,
lag diefelbe heiff werden, und bacdfe von ber gangen MMaffe 4
Omelettes.

Wenn fie auf einer Seite gebaden find, fo legt man einen
Defel oben davauf, und wenbet die Planne wm, damit fie nid)e
jerreiffen.  Dann fomme wieder | ¥oth *Butter in die Pfanne,
bamit die anbere Seite aud) {chon gelb werde, und fo verfabre
man auch mit den ubrigen. Dann madie eine Puree von el
ner Kalbsleber, ziebe die Daut von der ¥eber ab, fdyneide die-
felbe in fleine Theile, falje fie, und tunfe die Lheile ins Mebhl.

Bade bievauf in 4 Loth Sdymaly die Leber ftofe fie in
einem DNorfer fein zufammen, {chneide audh ein K'rveuzerbrod
in febr Eleine TLbeilchen, bacdfe fie in L Plund Sdymaly ein
wenig braun, und f{tofe es ebenfalls in dDem Mirfer. Lege
dann bdas Brod und die gejtofene Kalbsleber in einen TLiegel
oder ein Kaftvol, gief eine Achtelmag AWein und eine Adtel:
maf quter Scdu (Jus) daran, gib ein wenig Saly.und NMus-
fatennuf dazu, und lafi diefe Mafie verfochen ; nadhber treib
fie dburd) ein Daatfieb oder Daatuch. It fie nicht ftarf qenug.
(0 qibt man fo viel Glace, alsd eciubalbes Hubnevey beiragt, das
su, dridet Saft von 2 ZFifronen davan, und made afles un-
tereinander.  Dann ftreicht man es auf die {dyweijer Omelerred
eines [Jingers ik, rvolle fie gufammen, und legt fie auf die
Sehuffel, qibt nebftdem unten hinein ein flein wenig ftarfe Sd.

Dann (At man 4 Loth BDutter jergeben, {dhligt 6 Sper:
Dotter binein, vubet«fie ab, und Deftreiche die Dmelettes oben
bamit; reibt audy ein weniq Parmefantife, legt ihn oben auf
Dag Deftrichene, febt die Dmeletres in einem Dadofen, und
[Qfe fie eine L Stunde lang fteben, damit fie eine fdhone Farbe
befommen, und beifi bleiben, und fo qibt man fie ﬂlr Tafel.
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