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e 4 ‘grofe Jwiebel fem , Gib ‘ih ein Kaftedl gder Tiegel v, .
Schmul; [ 'es DeiB werden, lege die gefiitterten Swieliél bin.
ein und rojte Yte qelb , Tege das ‘Sauerfraut daraaf und gib ’;/j,
Map Sebfenbrile dagu, over willft du ftace der L1bflf1blngf fine
Fetre Douillon gebranchen ift 'es nodh hrﬂu Madre 8 foth frifdye
Butter beiff, und qich fie vbéh anf das Kratit, gfh tas m‘rlhuc
Saly daran, und af ‘es gamy weid) dmyten fu Daf s gm Fei-
nen CLHT mebr Dat, ﬂ;,ih 1 9Map Yauern Jxa[;m and) 1 Sdydpf-
loffelvoll ~Bechamelle daju tmb made das Kreaut untereinander.
Schnetve 1 Pro. frifchen € pu:f in Fleme Dlateer i der Dicke
cines "ﬂuﬂmumr und bLelege eine [Form damit, weldye aber die
®cope bat DaB du fir 12 Perfonen k.muuhaur varein legen
f’mmﬂ' Whafthe 11, Sihod k._JL‘iHuE['i,n und foche “L’ wie bel
Den rarci:ten ‘-._,:thu.hn L]F.hh]l" inure e p"mnf ird l["l‘lﬂl}
gemache als oollteg du die h...;fl;uwmn in Oie :39411:-%)#:1 ¢infullen,
deqe von Dem Sauevfrant vine fage lin Die Form, ‘damn eine Taye
Sarce darauf, auf die Farce werden div Sdnveddn gr'l'i*'{;r, dann
fomm: wieder Sauerfraue und fofare bis die Smm volliff. ‘D”'hsz
eine 9. nmm; i 0ie Mlicce des Kraures u giefe 6 L0L0) k..zm els
lenbutter darein, nelde —auf folgende vt jubcrettet wird 3 40
Sardellen werd m ausyowajchen u, nu*-gt‘gm[iﬁt mit (o Loth Dut-
fer In einen OXorfer mmuimi,tn und weder Herausgenommen ;
vann (At man fie auf Dem Feuer jergeden und tretbe e ¢ md}
ein Haacfied,  Davauf ftelle man das Kraut in einen nicht gar
i Deigen Dakoren w 1aRe vs VS tunde baden.  Jftes bald
Bt‘ir anjurtdhten fo ftarge dag Krvaut auf cine Shtffel , nimm
Dag [ete davon, bdie Epnf’b[ﬁn‘m nimm auch b.runter, reib

1 Dfund P.. nuﬂqu'{f auf einem Neibeifen, amd beftreue das
Smmt damit oben und neben berum, 'il_{ae die Sdujfel auf
etn BDadbledy mit Saly, damit diefeibe nidht yufammentpringe,
und gib |:s: in - einen huqmn Daddofen , damit dir Kdfe etwas
angiehe.  Jft es Reit sum Anvicheen, fo nimm das Kraur her-
aus, ued gib es jur Lafel.

N2 96. Rerlorne (podhivee) Cicr mit BViedyamelle
jtate eues Entremets (Qﬁl‘l}!ﬂi‘l‘ﬂhl‘ﬁ i Einfdyies
ben) oder cines abgefonderten GSeami)ed ju gebe.
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Nimm eben o viele Sier, audy fo viel Waffer und Efjig,
wie fdyon qemeldet worden iff, und pochire fie auf biefe Art
namlid) roenn fie fich alfo jufamniengezogen haben, fo nimm ein
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jedes Beraus, und [lege fie in ein faltes Waffer, Dann fdneide
ein jedes neben berum ab, namlicdh) das uberfliiffige von dem
Weifien, und lege fie auf ein fauberes Tud), bdamit Das
| Waffer von den Eiern ablaufe; lege fie auf eine Sdyuffel, auf
roeldyer du fie anvidheten mullff, mache 2 Dtaf von dem Becdha-
melle in einem Kaftrol oder Tiegel bef, gib das nothige Salj
Dasu, und die Halfte von dem Bechamelle uber die Eier, Ddie
andere Halfte aber abgefondert.
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N2 97, Linfen mit Feldbiibnern.

Die Linfen werden jubereitet, wie {chon gezeigt worden iff;
aber nur ift dabei ju bemerfen, Ddaf die Feldhubner in einem
: Kaftrol ober Tiegel gebraten werden.
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Critens werden (e faftiger gebraften, und jrweifens
mufl der Saft ju den Yinfen verwendet werden, damit fie ei-
nen befferen ®efchmad befommen.
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Wenn die Linfen gany fertig  find, und es bald Jeif jum
= AUnvichten wird, legt man die Felvhubner beraus, dreffirt die-
= felben, fege fie auf eine Schuffel oder TLeller, unbd ftelle fie warm.
Den Saft madhe durch ein Haarfieb famme den [ett. Dann

qief ibn an die Linfen, madye fie nocdhmals untereinander, und
gib fie sur Tafel nebff den angerichreten Feldbhubnern.

Auf 12 Perfonen werden 4 grofe, oder 6 fleine [Jeld-
hubner genommen.

N2 98, Entremets (Beigericht) von Truffeln.

Mafche 1 Pfund frifche Truffeln fauber, {chnetde mit ei-
nem Meffer die Schale rvedht dunn berab, und ({dyneide die
= Triffeln Scheibchenweife jufammen, gieg in em Kaftrol eine
obere Kaffefdhale voll Provencerol, [aff es fbr heif werbden,
i leqe die Yriffeln binein, gief aud) § IMaf gute Schi darauf,
und laf fie langfam dinften. Wenn der Saft gany fury ein-
gedunftet bat, fo gief L INaf von Der Coulis darvan, gib aud)
T 1 Hubnerei grof ®lace dazu, und lag vie Lruffeln noch ein
& wenia dimften, damit fid)y die ®lace auflofe. Jft es Jeit yum
= | Anvicheen, fo gib fie heif jur Lafel.
= Anmerfung. Man fann gebacdene Prieschen, oder audh
= gebacdfenes Drod darauf geben, wie man will,
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