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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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i, bratet die Sdynepfen an ben Spic.  Dann {dineidet man den
en Koth mic dem Sdneidemeffer fein jufammen, auf gleide AWeife
I¥ o Rwiebel oder 14 CEharlotcen und erwas Pererylie. thlra_,m
vel [aGt man 4 foih Vucter oder Edynialy in einen Tigel oder Ka-
) jtrol Deip werden, leget das gefdinittene Sinfeur daju und lapt
18 es weich dunften. Alstann qibt man aud) das jufammengefnits
ich) tene Singeweide daju, nebft den notbigen Ealy und ein wenig
{le Musfarennuf und [ape es noch ein wentg angieben.
in Wenn die Schuepfen gebraten {ind, fo {dhneidet man vie
13 DBritftchen bevaus {foft das Gerippe in einem Morjer febr fein
ap sufammen, f{hneidet 3 fr. Vrode fein, backr folhe in 1 Pfund
bl Edymaly etwas braun, und {foBe fie glethtalls yufammen, Alss
on dann leget man das jufammengefiofione 2Drod und die Beine In
an einen Ligel oder Kaftrol, giche 4 IMap gute Schi und 5 Mak
e WWewn daran, falet es ein wenig, wnd laBe 8 miteinander wobl
uf verfochen. SNt es gefdheben, fo treibet man diefes alles durd) ein
be Haartud) 1w mifdht €8 ju den vorbin bemeldeten S chnepfenforl.
iy Die Dritficdhen von den Schnepfin, weldhe juvor l(anglic)
wie die qroben Jtudel gefdnitten werden fommen alsdann aud)
Daju, wie audy cin Ethckchen von der im Anfang befchriebenen
13 ®lace, in der Grofe eines halben Hibnereies, die man mir den
Sdnepfenfalmi auflofen lafe.
el Die Kapfeln werden eben fo gemad)t wie {chon mebrmals
M= gefagt wurde, im Schmaly ausgebacten ; eine Vierteljfunde vor
en Dem Anricheen werden fte mit dem Sdnepfenfalmi eingefille,
e und in einen Backofen geftclle, damit fie beifp bleiben.
as Wobhlgemerfe, ein Hors d’oeuvre von Voqel wird
1D eben fo qemadhe.  Beide Fonnen ffate in Kapfeln auch in MNas-
'm goutpaftetchen gegeben werden , doch ift ju bemerfen, dapp man
ap von Den Vruficdhen 24 {bone Seaddyen {chneidet, und in die
0 Paijteren oben auf den Salmi leget,
1) .
Fe N= 49, Hadispaftctcdhen auf cinen Fafttag.
1 Herrfchaftlich.
Der Butterteig wird auf gleidhe Art wie bei den 1. Hadispa:
1. E%‘IEII‘H'ILgvm..ntm_ nir nu_ng_i Die Sm_;;u i mthrl}[grr gemadt wer-
Den s ESduppe einen 2ptundigen Kavpfen oder einen andern Sifch
nimm tas Eingeweide beraus, wafde ibn aug, nimm das §leifc)
mt von Den Grathen und fhneide es mwurfelareig, qib daju 2 ges
1D {chniteene Swiebel, Sals, ein wenig DNusfatennuB, cine Jitron:
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