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46 Hor8 ä'oeuvre in Kapseln statt Pasteten.
Mache 24 Kapseln aus Papiee , nämlich aus einem halben

Bogen mache ü Scücke , backe solche Kapseln in 1 / / . Schmalz
aus , aber daß sie schon weiß bleiben . Dann schneide 0 Zwiebel
und erwaS ssekersilie mit dem Schneidmesser sein , lasie 4 torh
Butter oder Suppenfett in einem Tigel auf dem Kasirol heiß
werden , lege das geschnittene Finseur darein , und lasse es weich
dünsten , hernach wasche 5 Paar Prieße , laste sie einige Walle
im Wasser mit etwas Salz aufkochen , schneide sie hernach klein
würfelarrig , gib sie zu dem gerösteten Finseur , auch etwas Salz
u . Muskalennuß und ^ Maß gute Schu oder Bouillon , und laß
es ganz cinkochen. Dann gib einen kleinen Kochlosselvoll Mehl
daraus , noch einen Schöpflöffel gute Bouillon und den Sasc von
einer Zitrone . Ist es bald Zeit zum Anrichten , so läßt man
das Ragout noch ein wenig aufkochen , damit sich das Mehl ver¬
koche. Dann gib das Ragout in die Kapsel und oben darauf
ein wenig geriebenes Brod , setze sie auf ein Backblech , und schiebe
sie einig Minuten in eine » heißen Ofen , hernach richte sie auf
deine Schüssel und gib sie zur Lasel.

47. IIol-8 lloerni'6 von Kuheuter im Schmalz
gebacken.

Siede 2 Al Küheuter recht weich , schneide es klein würfel¬
artig sammt l2 Charlotten und ein wenig Petersilie sein zusam¬
men , gib (> loth Butter in einem Kasirol oder Tigel nebst den
zusammengeschniccenen Charlotten und Petersilie , und lasse sie
weich dünsten , dann lege das zusammengeschiuctene Kuheuter das
nöthige Salz und etwas geriebene Muskarennuß auch eine Hand¬
voll Morcheln , welche sauber geputzt und gewaschen u. mit dein
Messer in kleine Theile geschnitten sind dazu , gieße s Maß
gute Schü daran und laß es etwas einkochen . Dan » schlage 6
î ierdotler daran und laß es noch ein wenig anziehen . Hernach
laß es kalt werden , gestalte Birnen daraus , zerrühre Eier , tunke
dieselben hinein und auch in Semmelmehl , dann backe sie in
Pfund Schmalz schön gelb und gib sie heiß zur Tafel.

sV" 48. Iioi-8 ä'oeuvi-6 vou Schuepfeu iu Kapseln.
Herrschaftlich.

Man rupfet und putzet Z Schnepfen sauber , dann nimmt
man den Koch (Eingeweide ) aus , legt die Mägen hinweg , und



bratet die Schnepfen an den Spieß . Dann schneidet man den
Koth mit den , Schneidemesser fein zusammen , anfgleiche Weise
2 Ziviedel oder >4 Charlotten nnd etwas Petersilie . Nachher
läßt inan 4 both Butter oder Schmalz in einen Tigel oderK 'a-
sieol heiß werden , leget das geschnittene Finseur dazu und läßt
es weich dünsten . Alsdann gibt man auch das zusammengeschnic-
tene Eingeweide dazu , nebst den nöthigen Salz und ein wenig
Muskateniinß nnd läßt es noch ein wenig anziehen.

Wenn die Schnepfen gebraten sind , so schneidet man die
Brüstchen heraus stößt das Gerippe in einem Mörser sehe fein
zusammen , schneidet Z kr . Brode fein , bäckt solche in l Pfund
Schmalz etwas braun , und stößt sie gleichfalls zusamm «n . Als¬
dann leget man das znsammcngcstoßene Brod und die Beine in
einen Tigel oder Kastrol , gießt ^ Maß gute Schn und ^ Maß
Wem daran , salzet es ein wenig , nnd läßt es miteinander wohl
verkochen Ist cs geschehen , so treibet man dieses alles durch ein
Haartuch n . mischt es zu den vorhin bemeldcren Schnepfenkoch.

Die Brüstchen von den Schnepfen , welche zuvor länglich
wie die groben Nudel geschnitten werden kommen alsdann auch
dazu , wie auch ein Stückchen von der im Anfang beschriebenen
Glace , in der Größe eines halben Hühnereies , die man mit den
Schnepfensalmi auflösen läßt.

Die Kapseln werden eben so gemacht wie schon mehrmals
gesagt wurde , im Schmalz ausgebacken ; eine Viertelstunde vor
dem Anrichten werden sie mit dem Schnepfensalmi eingefüllt,
und in einen Backofen gestellt , damit sie heiß bleiben.

W o h l g e m e rkt,  ein IIois ck' ocnvre von Vögel wird
eben so gemacht . Beide können statt in Kapseln auch in Na-
goutpastelchcn gegeben werden , doch ist zu bemerken , daß man
von den Brüstchen schöne Stückchen schneidet , und in die
Pasteten oben auf den Salmi leget.

40. Hachispastctchcn auf rincn Fasttag.
Herrschaftlich.

Der Burkerteig wird auf gleiche Art wie bei den 1. Hachispa-
stetchen gemacht , nur muß die Faice wie nachfolget gemacht wer¬
den : Schuppe einen 2pfündigcn Karpfen oder einen andern Fisch
nimm das Eingeweide heraus , wasche ihn aus , nimm das Fleisch
von den Gräthen und schneide es würfelartig , gib dazu 2 ge¬
schnittene Zwiebel , Salz , ein wenig Muskatennnß , eine Zitron-
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