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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,

oeld)e

AFIEL R A HETTARE,
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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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it diefes gefchehen, fo fulle mit diefer Maffe die Bratrourftdars
me Damit.

Die Wirftdhen werden nicht mi Bindfaden unn:rltunbszp:
fege endlidh in eine Tortenpfanne 4 toth *Dutrer, und faf fte betB
werd en. Eine Wiertelffunde vor vem Anricheen lege die Wit
dyen Dbinein, und lap fie fchon gelb braten.

t A2 2. Wurfidyen von Ealm. Herefchaftlich).
i Wafdye 1 1y ¢ Salm fauber, fdneide bie Haut dDavon, .
L bag [leifch flein rourfelartig; gib & ausqegratbhete unod gemafdene
Sardellen , das ndtbige Saly, die Sdale von 1 Ritrone weld)e
8 supor gany fein gefdnicten werden muf, und 3 qefteBene Dlage:
¥ (ein Dasu, alles diefes {chneide redt fein jufammen. +
L. Den Ballen von 2 fr. BDroden weidhe 1, MaB fuBen
L Rabm e¢in, gib 14 & Qrebsbutter hingu, feb das Drod nebft dev
(: Qrebsbutter auf cine @lueh, rvihre mic dem KRochloffel beftandig

damit {ich dag Bred nidt anfeqe.

Wenn dag Vrod gany dick ift fo lege pasfelbe und Den Fus
fammenacfhnittenen Salm in einem Morfer, giefie 15 Maf Wein
paran, und nod) 4 foth Butter , ftope alles recht untereinanDer
und fuille Hicrauf von der Maffe die sHratwurftdarme.

1/ Stunde vor dm Anridyten gib 3 goth Krebsbutter in eine

f Tortenpfarne, laff fie Deiff werden und lege Die Iipeftcdyen hinein,
wente fie dfters um, damit {te auf beiden Seiten fchen braten,
und qib fie jur TLafel.

Ne 3. SRirfte von Weifififdyen. Burgerlid).
Schuppe 4 Plund Weifififche, nimm fie aus und wafde fle
fauber, [ofe das §leifd) von den Gyrathen ab, {thnerde es Elein wis
felartiq , lege es auf ein Scneidebret, {alze €8, gib Dann etn We-
nig Dafilie, Thymian aud) ein Febden Knoblauch und die Schale
is oon 1 Ritrone darzu.  Sdhneide 2 grofe Quiebel redy fein, laffe
as fie in 4 foth Butter weich duften und aib fie jur gangen Ma fe.

- MNimm 2 fr. Brode, {hneide das Braune davon ab , weid)e den

i weificn Vallen in Waffer ein, dructe (b wieder aus und gib ibn

s sur gangen Majfe, gib 1/ Phund gerlafjene Butter dajzu, e e

/a niq qefteBenen weifien Pfeffer, und fthneide Die gange Maffe fein

12 sufammen, giefe 14 Maf Wein daju, mifdye es untercinander,

er flille s in die Vratwoyefiddrme , und unterbinde jeve AWur(t mit

n. Bindraben.
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