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seyn. Bestreiche den inne n Theil mit einem zerrührten Ei , und
faieirc die Kalbsohren damit , setze sie in eine Peesse , und lasse
sie fertig werden , glaeirc sie , und gib sie sonach zur Tafel.

^ 54. Hoi'8 ll'oeuvi'6 von Rückenmark mit
Parnlcsankäfe statt Pastctchen zu geben.

Putze 1 Pfund Rückenmark sauber , und wasche e6 im
Wasser gut aus . Giesse i» ein Kastrol Maß Essig und so¬
viel Wasser , streue das nöchige Salz daran , und lege eine in
Scbeibch ' N geschnittene Zwiebel dazu , auch ein Lorberblatt t> Nä¬
gelein u . soviel weiße Pfefferkörner . Wenn der Esfg mit den Be¬
nannten siedet , so schneide das Rückenmark Stückchenwelse in der
Große eines Fingers , gib sie in den Sud , und lasse sie einige
Walle auskochen . Dann setze sie vom Feuer , nimm sie mit ei¬
nem Faumlöffel heraus und lege sie auf ein sauberes Tuch damit
sie trocken werden . Gib in ein Kastrol -4 Loch Butter , lasse sie
heiß werden und lege die Stückchen Rückenmark hinein nebst et¬
was Salz u Muskarennuß , schwinge sie herum , und sitze sie vom
Freier . Lege sse hernach Lagenweise auf die Schüssel in welcher
sie angerichtec wird . Reibe ^ Pfund Parmesankäse , und bestreue
die erste Lage damit ; dann gib daö übrige Rückenmark darauf,
und bestreue es abermals mit den übrigen Parmcsankäse recht
stark . Auf den Parmesankäse gieße 4 ^ Loth Krebsbuiter , wel¬
che aber heiß gemacht sein muß.

Stunde vor dem Anrichten setze die Schüssel auf ein
Blech nebst Salz , wie schon mehrmals gelehrt wurde in einen
nicht gar zu heißen Backofen , damit sie eine schöne Farbe bekomme.

Ist es Zeit zum Anrichten so nimm die Speise aus dem
Backofen , und gib sie heiß zur Tafel.

55. Hoi-8 ll'oenvre von ei ncm gebackenen
Bechamelle. Deerschaftlich.

Schlage zu Maß von der Bechamelle in ein sauberes
Geschirr Z gan ;e Eier und i> Eierdotter , mache solches wohl mit
einem Kochlöffel untereinander , setze eS eine Minute auf dgs
Feuer , aber man muß beständig darin herumrühren , damit daS
Bechamelle nicht zusammenlaufe . Schlage dann die ganze Masse
durch ein Haartuch , und bestreiche IN kleine Förmchen mit 2 Loch
Butter , gieße das Bechamelle hinein , und siede sie, wie bei den
gesottenen Eousominc gelehrt wurde . Stürze sie heraus , und
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lasse sie kalt Weeden, Zen, 'ihre 3 ganze Eier , drücke das gcsot.

tene Bechamellc darein , und bornire sie im geriedenen Brod.

Stunde vor dem Anrichten backe sie in 1 Schmalz

schön gelb , und gib sie heiß zur Tafel.

56 . Hoi -8 li'oeuvre von schweizer Omelette
mit einem Salmi von Schnepfen chaut §out)

auf eine andere Art . Herrschaftlich.
Backe,8 schweizer OmesitteS , wie schon gezeigt wurde , brate

2 Schnepfen am Spieße , schneide die Brüslchen heraus , daS

übrige stoße in einem Mörser sehr fein zusammen.

Schneide 2 kr. Brote würfelartig , backe sie in ^ Pfund

Schmalz schön gelb , stoße das Brod auch se,) r fein zusammen,

gib es zu den zusammengesteßei .cn Schnepfen ; gieße ^ Maß

Burgunder Wein dazu , und sitze es auf das Feuer.
Wenn es anfängt dick zu werden so gieße noch ^ Maß vom

angesitzren Espagnole dazu , und lasse es nochmals aufkochen;

dann schlage es dmch ein Haartuch in einen sauberen Tigcl oder

Kastrol dazu gib ein halbes Hühnerei groß Klave und den Saft

von 2 Zitronen . Die Brüstchen von den Schnepfen werden in

kleine FilerS geschnitten und kommen auch darunter.
Alsdann nimm ft große Trüffeln , putze und wasche sie, schnei,

de sic auch in kleine Ftle :S, gieße in ein Kasirol eine obere Kasse-

schale voll Prove , veröl , laß es recht heiß werden und gib die

Trüffel hinein . Guße Maß gute Schü daran , lasse die Trüf-

fel darin kurz einfachen und gib sie hernach zu der ersten Maße.

Den Koth von den Schnepfen bereite also zu : Nimm die

beide» Magen von dem Eingeweide hinweg , schneide den übrigen

Koth mit dem Schneidemesser recht fein zusammen , und mache

ein Fiusiur wie schon öfier gelehrt wurde . Röste es mit 2 koth

Brüter , gib den zusammengeschiiittenenKoth hinein und röste ihn

noch ein wenig , salze ihn , und gib ihn auch zu der obigen Masse.

Schlage 8 Eiertoccer darein und rühre die Masse auf dem Feuer

ab , damit sich die Eier mit dem Salmi binden . Theile den gan-

zen Salmi auf die 8 schweizer Omeletten in 8 gleiche Theile ein,

rolle sie zusammen , schneide unten und oben die beiden Ende der

Spitzen ab , und schneide aus einen jedem 4 Stückchen , zerrühre

.3 ganze Eier , tunke sie hinein , und bornire sie wohl im geriebe¬

nein Brod . Drei Viertelstunden vor dem Anrichten backe sie in

z Pfund Schmalz schön gelb , eine Vieltelstunde vor dem
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