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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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Maf weiffer Faftencoulis dagu, fhlage nad) und nad) 6 Eierdots
ter und 3 qange Eier dagu, feBe es nochmals auf Das Feuer und
madye die gange Mafle mit dem Kodyloffel untereinander. e
(treiche Eleine Formdyen mit ‘Butter oder Sdimaly, fulle die Mafje
DHeinein , und fiede fie im FWaffer, mwie {chon bei Den Eroqueten

von ®efrofe gejeigt worden ift.

V2 28, SRifcten vom Butterteig mit einer Farge
von Fifchen auf einen Fajitag.

Wafde das Jleifd) von einem 2 pfimdigen Karpfen fauber
aus , f{dhneide es Flein wirfelartig und lege es in ein Kaftrol
oder Tieqel 3 qib dazu 6 toth Buccer, die Schale von 1 Litrone,
eine obere Kaffefchale voll Kapern, 10 auggewafcdyene und auss

qegrathete Sardellen, etwas Salj, ein wenig PMusfatennuf und
1) Gharlotten. Diefes alles fefe auf das Feuer, tiubre beftans
darin big¢ alles weidy ift, dann fdneide es mit ginem Sdhnetdes
meffer veche fein. Der Butterteig wird gemadyt wie {don ge-
eigt worden tff, und aus Dder savee fletne runde Kugelden in
$rofe eines 3 fr. Sracfs.  ITreibe den ‘Buterteig aus in Der
Dicke eines Federfiels, und beftreidye ibn mit einem er{dhlages
nen i, {dlage die Kigelchen davein, madhe mit dem ‘Backrads
hen Eleine SNifeten Dinein, und bornire fie im Semmelmebl. F
Stunden vor dem Anvichten backe fie {dyon langfam in 2 Pfund

Sdymaly und gib fie Heiff jur Tafel.

N2 29 Hors d’oeuvre pon ciner NRehleber.

Die Rebleber wird fauber ausgewafden, alsdbann uber
Nadht in 1 Maf Mildy aelegt damit fid) das Blut ausgiehe,
und fo reche javt werde.  Den andern Tag lege fie auf ein faus
beres Tudh, trockne fle ab und {dhneive fie mit dem Sdneidmey.
fev fo fein als moglid). Das Qufammengefdnittene lege tn ein
RKRaftrel, fdneive 1 & frifden Spect eben fo fein wie die NRebs
leber und gib ihn in das Kaftvol, AWeid)e Das IMeiBe von 2 fr.
Broden davon das Braune abgenommen ift in Mild), wenn fols
des geweidyet bar dritcfe es aus und lege es ju der Rebleber
und ju dem Epicck. Mache ein Finfeur von 16 oder 20 Char:
lotten nebit etras Peterfilie, rdfte ¢s in 6 foth Dutter, lege das
Finfeur audy ju der gangen Maffe und gib das nothige Salg
baju wie aud) ein wenig DMusfatennuB.  Sefe Die gange Mafje
quf das Feucer und rithre beftandig darin bis alles einige Walle
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