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No 56. Hors d'oeuvre von schweizer Omelette mit einem Salmi von
Schnepfen (haut gout) auf eine andere Art. Herrschaftlich
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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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UAnridten laffe 4 $oth Krcbsbutter yergeben, beftrciche fte damit,
fo werden fie ein {chone rothe Sarbe befommen, und gib fie jur
= Tafel,

- ":,

¢ 57. Hors d’oeuvre pon Omeletfe eines ge-
backenen Bechamelle auf cine andere Art.

Nimm 3, Maf Bedbamelle in cine Scdufiel, fhlage 4
ganje Eier und ven 6 den Dotter dagu, gib das nothige Saly,
etwas MusfatennuP dazu, und vithre die Maffe wobl untereinans
ber, mache fie durd) ein Haarfteb, und bacfe aus der gangen
Mafle 12 feine Omeletres, wie oben gefage wurde,

- Madhe ein Hadyis oon einem gebratenen Kapaun, welches
wohl piquant fein muf, und theile es auf die Omelettes aus,
rolle fte aufammen, f{chneide die obcre und unteve Spike ab, lege
fie auf die Schuiffel, laffe 2 toth Glace zergehen, und glacive die
Omelettes damit, gicBe 14 IMMap {tarfe Syt daran, und gib fie

beiff jur Tafel.
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V. Berfdhiedene Eleine JWiivite,
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man ftatt Hors d’oeuvres, aud) jum Gemiifie
gebrauchen fann.

J¥= 1. 2Burfte von Hechten.

Shuppe 4 &£ Hechte, nimm vas Singerweide heraus, fdhneis
be bie Haut mic dem Meffer ab, lofe das Fleifd von den Gra.
thin und lege folches auf ein ©ddneidebret, falzees, gib 6 gefiofe:
ne Dlagelein und 6 rocife Prlefferforner famme ein wenig BDaf-
lie; Diefes alleg {hneide vedht fein jujammen. &Edhneide ven 2
fr. 2Droden dag Braune hinweg, weiche Den weiBen Ballen in 14
Mah gqueen Rabm ein, dricke ibn wieder aus und lege den 3u-
fammengefdnittenen Hecht in einem Docfer, gib 14 74 Dutter
und Y4 Map Wein daran, und ftoPe alles rved)e fein jufammen,
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