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N2 38. Hors d'oeuvre, DOmeletted, Neid, Souf:
Hee (RAuflauf).

Ries und wafche 3 Pfund Reis, [ag den Keid einige
Walle auffochen, fchutte ibn in ein Daarfieb oder Seiber,
fchroemme ibn mit faltem 2Waffer ab, (chutte denfelben in einen
Tieqel oder ein Kaftrol, lege 6 Loth Dutter dazu, aud) 3
Maf fette Bouillon, etwas Musfatennuf, und la 1bn wweid)
binften, fo baf er gany didf werde. Y¥af ibn dann falt wer-
dben, fhlage einen Schnee aus dem Weigen von 12 Ciern,
und ribre es darvunter, fdhneive etwa 1 Pfund gefochten Schin-
Een febr fein sufammen, und rvibre ibn auch Ddarunter. Ferner
[afg 3 Loth Dutter in eine Qmelettenpfanne bei werden, qib
einen ©cdyopfloffel voll NReig binetn, und breite thn auseinander,
bacfe ibn {chon gelb, lege einen Dedfel oben darauf, und wende
ibn um, obne ibn ju verveifen; fo bace ibn auc) auf der an
bern Seite, aber er darf nicht Oicfer fein, als ein Singer, und
werden die tibrigen allezeit mit 3 Loth Butter ausgebacten. Jit
es Jeit anguridhten, fo fchneide fte neben berum ab, und [ege
fie gany auf eine Schiffel, einen auf den andern, gief § Maf
ftacfe Schii davunter, und gib fie beiff jur Lafel.
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N2 39. Hors d’oeuvre von flemen 2Buritcden
pon Bechamelle.  Derrfchafriic).

Sdhneide von 2 gebratenen Kapaunen das Sleifd) mit dem
Sdhneidmeffer febr fein jufammen, aud) 4 oder 6 grofe weife
fauber qepuBte Qoiebeln ¢ben fo. Yaf dann 6 oder 8 Yot
feifcher Dutter in einem Kaftvol hei werden, lege Die 2ies
beln binein, und (af fie weich dinften; dagu gief 3 Maf
von dem angefebten BDechamelle, und gib das gulammenge:
ichnictene Kapaunenfleifch dagu, wie auch das ndthige Saly,
etwas Mustatennufi und ein wenig feingefdhnittenen Sdnitt-
lauch, und madye die Maffe untevcinander. Mladye von 12
Eievdottern eine Liaifon wie fhon mebrmal gefagt worden tjt qief |ie
bartnter, mifdhe es untereinder, und [aff es noch einige Minu-
ten auf dem Feuer anzichen, aber man muf ¢s mit dem Kod)-
(5 [ fleifia berumelhren, damit es nidt sufammenlaufe. Yaf
bie Maffe talt werden, fille die Warftchen ein, madye fie aber
nicht grofier als einen Finger, unterbinde fe mit einem Binds
faden , und lege diefelben in 1 Maf Waffer und 71 3 Mafh
Milcd), damit fie {dhon weif bleiben. Eine halbe J ftunde vot
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: bem Aneiditen (af D Loth Butter in einer Dadpfanne b;iﬁ toer:
ben, qib die Wurftcdyen binein, daf fie auf beiden Seiten eine
{hone qelbe Farbe befommen, fdneide Den *Bindfaden herab,

¢ und gib fie yur Tafel. . t

T MWobhlgemerft, vorftebende Wurfichen Fonnen auch als
I eine Beilage ju verfchiedenen Gemujen gegeben werden.
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) N¢ 40, Hors d’oeuvre von fleinen 2Bar{tdyen

aus Kalbfletjc).
Shneide von 2 Pfund mageren Kalbfleifch die Haut ab;
bann wird e3 famme | L Pfund frifchen Sped fein gefdnits

& | en n
) ten, und untereinander gemengt. Darauf {treut man das nothige
Saly und DNusfatennufy daran, gibt 6 Loth frifcher ‘Dutter,

1 auch ein wenig fein gefdnittene Peterfilie darunter, und Atofit
" bie gange MMaffe in einem Morfer febr fein yufammen, ninmmt
\ fic bevaus, und fullt fie in die Bratwurftdarme, 14

7 Sur 12 Perfonen braudyt man 16 Wurfte in der Groge,
5 wie fchon oben gefagt worden ift, Darauf laf 4 Loth Dutter
; in einer TLortenpfanne beif werden, lege die Wurfte binein,

und laf fie fdhon gelb werden. ‘
Diefe Warfte fann man auch als eine Beilage zu Wir-
1 fing und Koblrabi gebrauchen.

N? 41. Hors d’oeuyre pon Kalbghirn. Burgerlid).

Pue und wafde das Hirn von 4 -Kalbern fauber, laB
daffelbe 1 Stunde fang im frifchen Waffer liegen, damit es
{hon weify bleibe. Gief in ein Kaftrol oder einen Tiegel 12
Mafp Waffer und L Map Effig, lege 2 tleine gefchnittene
Rwiebeln, 1 Lorbeerblatt, Saly und 8 MNagelein, aud) 8§ weifze
Pfeffecforner binein, und [af es fodhen, Henadh lege audh
dag Dirn hinein , und laf e3 einige Walle auffochen; dann
nimm e3 bevaus, und laf e FPalt werdn. Sdmeide dann
noch 2 Jwiebeln, ein wenig Peterfilie vecht fein jufammen, gib
e3 nebft & toth Dutter in ein Gefdyire, laf es weid) dunften,
und begieg das DHirn damit; lege ¢s auf eine Torvtenpfanne,
{freue etwas geriebenes Drod darvauf, und oben daruber etwa
3 Yoth Krebsbutter, damit es cine fchone Jarbe befomme, und
gib e8 Deifp sur Tafel.

Nan fann audh dag Hien in Kapfeln gebin, wie {dhon
oben i|t gefagt mworden.
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