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¢ Ne 22, Hors dloeuvre von Gansleber nody auf
. cine anbere 2Art.
3

Sdneide eine Gansleber mit etnem Sdhneidemeffer redt
fein jufammep, weidhe das Weife ohne bie braune Rinde von
3 fr. Broden in Muldh ein, mifde die zufammengefchnittene
G5 msleber darunter, aib Saly und ein wenig Musfatennup
baju, febe die Wlafle auf Das Fewer, und rubre beftandig Da-

¢ . : : j e e : -

o cin, bis die gwnge Maffe fo dud ur, alg cin BDrandteig. Oeke

. fie dann.vom Neuer, lag fte falt merden, und fﬂ}[ﬂgilmd} und
nach % ganse Cier, und von 4 den Dotter hinein. Staube ef:

: was Mehl auf ein Badf - over Jtudelbret, und gejtalte flene

: Andouillen, _ 3

) erflopfe 3 Cier, tunfe fie binetn, bornire fie im Sem:

. melmebl. Cine 1 Stunde vor bdem Anvichten bade fie tn 1
Pfund Sdymaly {hén gelb, und gib fie het Fur Lafel.

; N2 33, Hors d’ocuvre pou IBildpret und rufs

I . i i 1 [ ¥ "-q-tﬂ:-' L -1

: el in Kopfeln.  Devefdyaftird).

/ BDrate L AReheylemer (gerodbnlich Jemer) obder audh

’ 3 Pfo. von cinem Sdylegel, brate foldhes ab; alsdann fchneide

es flein [dnglich. Ferner fchneide 2 Jwiebel und en oenig
5 Peterfilie febr fein, lege 4 Loth Dutter in ein Kaftrol oder

einen Tiegel , wirf aud) das Qufammengefdnittene fammt dem
Wildprer binein, und [aff es dunften.

Puke und wafche 10 oder 12 Truffeln rauber, fonbdere Die
Sufiere Schale ab, und {dneide fie gleid) den qroben Jtuveln.
- Dann lege fie auch ju dem Wildpret mit etwas Saly und ein
wenig von einer Musfatennuf, und eine § IMaf gute Sd,
und faf folches gany fury wolbl einfodyen; dann aib eineu

| Sdhépfloffel voll brauner Coulis daju, audy den Saft von 2
} Jitvonen. St foldyes Hors d’ocuvre nidyt ftarf genug, fo
| aib noch fo viel, als 1 €i Glace dazuw, und lag es nod)-
: mals autfocdyen.

' Die Kapfeln werben in der Menge und Are gemady,

wie fhon qemeldet worden ift. Sie dlrfen nid)t eher gefullt
: werden, bis Feit ift anjuricten.

| N® 34, Daftctchen von Salm.  Herefchaftlid).
Der  Butterteig wird eben fo gemacht, wie fdhon mebrs
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mal gefagt worden ift, und eben auch fo ausgeftochen; aber
bag obere Blate muf in der Mitte eine Deffnung haben in der
©rofe eines 6 fr. Stldes. Fir 12 Perfonen wafche 1 PFH.
Salm fauber aus, fdneide die Stidden fo qrofi, als bdie
Oeffnung in den Pafteten find, Dann nimm 12 Charlotten
und ein wenig Bertram, fdneide foldes febr fein jufammen:
greB in ein Kaftrol 3 E{loffel voll qutes Provencerdhl, laff e8
ein wenig dunfien.  Lege alsdann den Salm binein mit efwas
Sal;, ‘E:'Jiuﬁh:ltfnnuﬁ und febr roenig geftofienem, weiem Pfef:
fer; dracfe aud) den Saft von 2 Jitronen daran, und [ag ben
Salm nod) einige Minutenr auf einen fhroachen Koblfeuer diin-
ften.  Wenn die Paftetchen {hon gelb gebacfen find, und es
&Etf it anguridyten, fo lege in ein Paftetchen 2 Studden Sal-
mine fammet dem  gefchnittenen Finfeur und Saft, und qib fie
beifg yur TLafel, |

N2 35, Hors d’oeuvre pom Sefrdfe im ESdymal}
ausgebacken.  Buvgerlich.

‘Wafdye ein Gefrife fauber, fiede es im Salzwaffer qang
weid) ; wafde es dann in faltem Waffer nodhmal ab, dricke es
recht aus, Damit es troden werbe, lege es auf ecin Sdneid-:
bret, und fdneide es fo fein als moghdh ift. ib 3 Rwiebeln
und etn wenig *Peterfilie, aud)y 1 Jitronenf{dyale febr fein e
fmnnwngrfdpnirren,_ laf 6 Yoth ‘Butter in einem Kaftrol heif
werden, lege das Gefdhnitcene hinein, und laf es weich diin:
ften. ©treve aud) das nothige Saly und etwas Mustatennuf
daran. ‘Eamuf_ weid)e 1 fr. Brod in Mild) ein, driife eg
wieder mit der Hand aus, fdhneide es mit dem Schneidmeffer
tein, und gib es unter das Gefrofe; madye die ganze Mafje
untereinander, fchlage 3 gange Eier und von 4 den Dotter da-
su, laf es ein renig auf dem Feuer angieben, daf fid) die
Cier mit dem efrofe binden, und ein wenig feft werben.
fz‘ﬂ_ﬁ die Maffe evfalten, und geftalte fleine Andouillen daraus,
wie fdhon oft gefagt wurdbe, Diefe wercen dann in Eiern und
Brod bornivet, und in 1 L Pfund Sdymaly {don gelb geba-
den, und beifi aufgetragen.
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J¥* 36. Hors d’oeuvre von farcivten Omelettes
mit gevubrten Eiern ftatt Pafteten.
Nimm 1 Pfo, Mehl und 1 Maf Mildh, aud) 6 gange Cier
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