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N2 46. Hors d’ocuvre in Kapfeln f{tatt Pafteten,

Mache 21 Kapfeln aus Papier, namlid) aus einem Dalben
Bogen madye 6 Sticke, bacfe folihe Kapfeln in 1 # Sdmal;
aus, aber dapf fie {hon weip bleiben. Dann {hneide 6 Rwiebel
und eras Yk cterfilie mit tem Sdyneidmefjer fein, lafje 4 foth
Butter oder Suppenfece in einem Tigel auf dem Kaftvol hers
werden, lege das gefdnittene Finfeur davein, und lafle es weid)
ditnften, bernach wafhe 5 Paar Priefie , laffe fie einige 2Walle
im Wa(ler mit etwas Saly auffodyen, fchneide fie hernad) Flen
mitrfelartiq, qib fie ju dem gerdfteten Finfeur, auch etwas Saly
w. Diustacennuf und L NMap qute Schu oder Boutllon, und lap
es gany einfocdhen.  Dann gib einen Fletnen Kodloffelvoll Miehl
Dacauf, nocy einen Schoprloffel gute Douillon und den Saft von
einer Ritrone. Nt es bald Reic jum Anridten, fo lape man
bas Ragout nod) ein wenig auffochen, damic fid) das Wiebl ver-
foche. Dann gib das NRagout in die Kapfel und oben darauf
ein wenig geriebenes Brod, fese fie auf ein Dackbled), und jdhrebe
fie einig Miinuten in einen heifen Ofen, Dbernad) vid)re fte auf
deine Sdntpfel und gib fie jur Lafel.

V2 47, Hors doeuyre pon Kubeuter im Edymal;
aebackern.

Sicde 2 ¢ Kibeuter redht weich, fdhneide ¢8 Flein wurfel:
artig famme 12 Cbarlotten und ein wenig Petecfilie fein jufams
men, gib O foth Dutter in einem Kajirol oder Ligel nebjt Den
sufammengefdniccenen  Eharlotten und Peterfilie , und laffe |te
weich dinjten, dann lege das jufammengefthnirtene Kujeurer vas
nothige Saly und emvas geriebene MustarennuP aud) eine Hands
voll Mordyeln, weldhe fauber gepube und gewajdhen u. mic tem
Meffer in tlenie Tyeile gefchniccen find daju, giege | Map
gute Syt davan und laf es ctwas cinfochen. Dann (dhlage 0
Cierdorter Daran und laf ¢s nod)y ein wenig ansteben.  Hernad)
la} es Falt werden, geftalre Birnen daraus, gervubre 3 Cier, tunke
diejelben Dinein und aud) in Semmelmehl, Dann backe fe in 5
Plund Schmaly {don gelb und gib fie beip jur Tafel.

N2 48, Hors d’oeuvre pont Scdynepfen in Kapjeln.
erefchaftlich.

Man rupfet und pudet 3 Sdynepfen fauber , tann nimmt

man den Koth (Eingeweide) aus, lege die Magen Diuweg, und
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