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Sseamee

JY= 26. Hors d’oeuvre von .ﬂ?arpfmmird),
auf cinen Fafttag.

Wafde die Mild) von 3 Karpfen fauber aus, blandyire fie
im Galywaffer, und lege fie aus dem Heifien in ein Ealtes Waf:
jer,  Wenn die Mild) gany Falt ift fo lege fie auf ein reines
Lud) und trocne fie fauber ab, dann {dhneide fie Flein wirfels
artig gufammen. Madye eine Finfeur von 16 Charlotten und
etwas Peterfilie (wie |don ofter gezeigt worben ift), gib in ein
Kafteol oder Tiegel 6 foth Butter laffe fie beif werden, [ege
bas Finfeur binein und laffe foldyes mweidh dbunften. *Blanchire
ein. Handvoll DMordhel {hneide Diefelben Flein wurfelartiq und
gib fte su dem Finfeur, zuleBt audy die sufammenge{chnittene
Karpfenmild) tazu; gief + Maf weife Faftencoulis Daju und
gib Das nithige Saly und etwas Mustatennuff daran. fafje
Dte gange MMaffe auf dem Feuer rvedht heiff werden, {hlage nadh
und nad) 6 icrdotter und 3 gange Eier daran, madye es mit
dem Kodbloffel auf dem Feuer robhl untereinander, und laf es
vecht angichen, damit fid) die Eier binden, das beifit, feft an:
sleben. Sebe es fodann vom Feuer und [af Ddie Mafle Ealt
werden.  Staube etwas Mebl auf ein Nudelbret, lege die ganye
Maffe darauf und mache fleine Andouillen oder Eleine Vo
quets nad) Delieben; ferner jerfthlage 3 gange Eier, tunfe fie
binein und bornive fie in Semmelmebl. Eine halbe Stunde
vor dem Jdnrichten feBe 1 &4 Sdymaly auf das Feuer, laf es
berp werden, bacfe das Hors d’oeuvre {dyon gelb und gib es
beip jur TLafel,

JN= 27, Klcine Croquets auf einen Safttag.

Edhuppe 2 Plund Hecht fauber, nimm das Eingeweide ers
aus , nimm das Fleifch von den Gratben ab, und {dncide es
flein wurfelaveig sufammen, madhe ein Finfeur von 16 Eharlots
ten und erwas Peterfilie, und rvofte es mit 6 Lorh BDutter gany
wetd).  Pube und wafde eine Handvoll Ehampignons und fos
viel Mordeln veche fanber, blandyire fie und giefe faltes Waffer
baruber. Dann drircfe die Mordheln und Ehampignons recht aus,
und {hneide fie audy flein witefelartig und gib fie zu dem Finfeur,
wie aud) das jufammengefcdnittene Jleifd) von dem Hedye, gich
eine AchtelmaB von der Erbfenbrithe over Faftenfdhit daran, gib
Das nothige aly wie aud)y etwas Mustatennuf Dazu und laffe
e Darin weid) dunften.  Wenn s Fury eingefodyt ift fo giefe L
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