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fopn.  *Deftreiche den innen Theil mit einem jervibreen Ei, und
tarcire Die Kalbsobren vamit, fefe fie in cine Preffe, und laffe
fte ferrig warten, glaeive fie, und gib fie fonad jur Latel,

JN= 54, .I;]{II'H d’eeuvre von Nuckenmarf mit
Parmefantafe {tatt Paftetchyen 2u geben.

Pube 1 14 Prund Ruckenmarf fauber, und wafde es im
Mafler que aus, an"{;,r i ein Raftrol 4 Map Efiig und fo-
vick Waffer, ftreue das ndthige Saly daran, und lege eine in
Edeibdhen gefdynittene Zicbel daju, mth cin $orberblace 6 Da-
gelemn . fovtel weeifie Profferfornee. Wernter € I @ mit den YDie-
nanneen fledet, fo (dneive das Nuckenmart € aickbenweife in der
Groge cines Fingas, ¢ib fiein den €ud, und laffe fte einige

Walle autfodben.  Dann fcbe fie vom Feuer, _nimm jte mit cis
nem Igr“n'llll‘!'t[1."1"[ [ I‘IEI aus uno leqe IH L’I'I]T ein 'fu.‘l'lIT."'LtE'** -..,lld} Damit
jte trocten werden.  Gib in ecin Kaffvol 4 forh Butcer, laffe fie
beiB werden und lege die Srickhen Rudenmark L}'IHHII nebit et
was Sal; u Mus Fatennuf?, (chwinge {ie berum, und {uBe fie vom
Seuer,  Sege |te hernady 1rﬂt‘mmlw mr . 'a._,,Li"‘HHtl in weldyer
fte angevichret wird. Reibe L Prund Parmefantiafe, und beftreue
Dte crife fage damit; dann glb vas ubrige Ruckenmarf darvauf,
und ['!Lihult‘ ¢35 abermals mic den ubrigen *Darmefanfafe reche
ftarf.  Auf den Parmefantafe gicfe 1 14 foth Krebsbucter, wels
dye aber Dei gemadyt fein mug.

Lo Cunde vor dem Anvichten febe die Schuffel auf ein
Blech nebit Eﬂfjf wie fhon medrmals gelebrt wurde in einen
niche gar ju DetBen Backofen, damit fie cine {dyone Facbe beFomme,

JH’ 6 Zcit jum Anvicdhten fo nimm die Speife aus dem
Backofen, und gib fie bei jur LTafel.

N2 55, Hors d’oeuvre pon cinem qebackenen
Dechamelle.  Herefchaftlic,

Sdlage u 14 Ma von ter Vechamelle in cin fauberes
Gefchirer 3 ganje Eier und 6 Cierdoreer, madye felches wobl mit
cincm Kochloffl unteveinander ,  fee es cine inute auf dgs
Seucr, aber man muf beftandig bavin Imumnw en, Damir dag
Bechamelle niche jufammenlaufe. Schlage dann die qnn v E"]m]rc
durch ein Haartudy, und ["H*HILIH' 18 fletne Sormdyen mit 2 $oth
Duiter, 5_1111n. vas ‘:”m:l amelle Dinein, und ftede fte, wie bei den
Hrfum'tiru Coufomme hth[,.rr fouroe, *..,,Ilt”L Jte llmt'w‘Ir Hno
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L!t:: (affe fie falt merDen. Qerrifre 3 ganje @ift‘,_t‘*rflr:fc Cas qefots
| tene Bechamelle darein, und bornire fie im geriebenen “Ored.
1/, Stunde vor dem nriditen backe fie in 1 & Sdhmaly
fhon gelb, und gib fie heiff jur TLafel,
N2 56. Hors d’ocuvre DO (hweizer Omelette
& mit cinem Salmi von Edynepfen (haut gout)
: auf cine andere Art.  Herrfdharelid).
1- PBace & fhweizer Omelittes, wie (hon gejeigt rourde, brate
e 0. ©dinepfen am ©piege, {chneide Dic Brijtchen heraus, tas
I ubrige ficfe n ewmem Miovfer febr fein jufammen.
1e &S dyneive 2 fr. Drote witrfelartiq , bace fte in 1/ Piund
- Sdmaly {don gelb, {tofe Das BDrod aud) (e)u tein jujammen,
It qib €8 zu Den 5111111!'.11‘.t:ug,clfrvf;w;m Sdnepfen; gicBe 3 MaB
(e Burqunder 2Wein dazu, nnd fce es auf Das Seuer.
(= MWenn e5 anfanqe dick ju werden fo gicBe nodh 3 IMap vom
1 anqefcren Efpagnole Dajzu, aud lafie es nochmals auffohen;
v darn {dlage e dmd) ein Haartud in cinen fauberen Tigel oder
e Raftrol dazu gib ein halbes Hithnerei grof Glace und vin Saft
t, ven 2 Rteronen.  DOie sBruftchin von Den Scbhnepfen werten n
A fleine Silers gefchnitren und fommen aud) darunter.
| Alsvann nimm S grofe riffeln, puge und wafche fie, {hnet.
be fie auch in fleine Tileis, giefe in ein Rafirol eine vbere Kaffes
n ibale voll Provercerol, laf es cecht Deiff werden und gib D¢
n Tenffel bincin. Guepe Uy MNiaff qute St daran, [affe die Truf
e, fel Darin Fury einfochen und gtb fie hernad) ju der criten Dia fe.
n Den Koth von den Sdnepfen Leceite aljp 3ire Nimm Ddie
beiden Méagen von dem Qingareide hinweg, tdhneide Den ubrigen
Koth mit Dem & dneitemefier vedt fein jujammen, uno mache
ein Finfeur wie {chon ofter qelebre wurde. NRofte €3 mit 2 $ctd
PBucter, ¢ib ten sujammengefhnirenen Koth hinein und rofte 1hn
B noch ein weniq, falze ibr, und gib ibn aud ju der obigen Mafie.
s Sdlage 8 Eierbotrer darein und eithre die Mafle auf dem Feuer
i ab, damit {id) die Eier mit Tem Salmi binden.  Theile Den gane=
0 Aem & almi auf vie 8 fchwetjer Omeletren in 8 gleiche Theile ein,
8 volle fie jufammen , {chnetde unten und oben 2ie beiden Ende der
r;: Spigen ab, und {hneive aus einen jedem 4 Stickchen , jerrubre
) 3 ‘qange Eicr, tunte fie hnein, und bornive fie wobl im gevieke:
4 com Brod.  Dret Wicreelftunden vor dem Anrichten bacte fie in
P 414 Pfund Sdymaly {djon gelb, eine Vierteljtunde vor Dem
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