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aufgefocht bat. . Madye eine Siaifon von 10 Cterdortern, feke die
Mafle vom Feuer giche 1 Map von Efpagnole dazu, dann auch
Ole tiaifon, beftreidhe Fleine Formdien mic Butter oder Edymal;
giepe die Maffe Dincin und verfabre wie bei den Croqueten.

N2 30. Hors d’oeuvre pon Ealm.

Edniive von 2 # Salm bdie Haut ab, wafde ibn fauber
aug und {hneide ibn gany Flein wurfelartig jufammen,  Madye
eine Sinfeur von 16 Charlotten und ctwas ‘Petevitlie , rofte es
mit- 0 foth Butrer, gib den jufammengefdnittencn Salm baju,
falye ibu und reibe ein wentg Musfatennuff daran, dann lal]e
thn einige Minuten dimften, gicf - IMaf von weifer Coulis das
ju, madie es wobl untereinander, |hlage § Eierdoceer daju, und
lafle es auf dem Feuer nody etmas anjteben, tamit fidh) Cie Cier
beffer binden,

Setie die Maffe vom Feuer, und [afi fie Falt mwerben. Stdube
etwas Mebl auf ein Bad- oder Nubdelbret, lege die IMafje
barauf, und made Fleine Andouillen obder Bouquetchen nach
Belieben. Zerflopfe 2 ober 3 Cier, tunfe diefelben binein,
und bornire fie ftarf in Semmelmebhl.

Cine 1 Stunde vor dem Anrichten (e6e 1 Pfo. Schmals
in einer ‘Badpfanne auf das Feuer. Wenn es beifg ift, fo
bad'e die Hors d’oeuvres {dyon gelb, und qib fie beif jur Tafel.

J¥= 31. Hors d’oeuvre von &alm a la Finseur.

Das gange Hors d’oeuvre wird eben fo jubereitet, mwie
oben fchon gemeldet worden ift, nur ift dabei 3u bemerfen,
vag man das Hors d’oeuvre nicht in Eiern und Brod bor
nire, fondern man madyt ein Finfeur von 18 Charlotten unbd
etvas Peterfilie, voftet es in L Pfund Butter, leqet das Hors
d’oeuvre auf eine TLovtenpfanne, gieft dag Finfeur dariber,
und thut noch eine } Maff Wein dagu. L Stunde vor
bem Anvidhten fege die Tortenpfanne auf ein Koblfeuer, und
laf fie langfam braten; mwende fie dftecs um, bdamit fte auf
einer Seite fo fdhon, als auf der andern werden. IBird eg
deit gum Ancichten, fo lege das Hors d’oeuvre auf eine Sdhif-
fel, gief Das Finfeur dariiber, und gib es heif jur Tafel.
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