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vantt mit einem Loffel gewdhnlicdhe KIvge it nidyt 3u
ftarf fiedenoe Kleifchbrube gelegt und etwasd langjant
fod)t.
ﬂlfﬂiﬂ?{ Gricstlofie. — '/ Schoppen Mildy wird aufd
‘-'.'.'i‘i:ur'r qethan, wenn fie fjiedet 3 ifﬂ[l}' %ruttcr'ba,;,u,
pann riubrt man 2 Loffel voll '(E}rifﬁ pinein, [apt ¢s
unter fetem Umribren eine gute Weile fodhen, fiellt
¢d dann jum Berfublen, verdunnt e mit Fwel Sierm,
fal3t e8, dann wie die Vorhergebenden gerotten. |

48. Kioge von Neid, — Den AReid fann man ut
WMildy oder Fleifchiupype, die aber nur gang wenig ges
falsen feyn darf, fodhen, fo gwar, daf ev weid) 1,
aber gang bleibt. Auf 'z, Pfd. Reid rihrt man 6 Loth
Butter mit 3 Giern. ab, thut den gang froden emges
fochten und falt gewordenen Neid dagu, vubrt ¢5 uns
ter einanber, und fiedet fic wie die Griestioge,

49, K1ofe von gebratenem SINY[‘I};-—-—-L-";%)‘:.
aebratened Kalbfleifd) wird mit wiebeln und fnuu_z’:»
Peterfilie febr fein verwiegt, /s %\fb.fl}urtcr wird uie
3 @iern gut abggtiubrt, dad BVerwiegte dagu, ein ges
viebened Kreuzerbrod nod) darunter ‘n'r:?ﬁ ein biddien
Saly; bdann runde oder [angliche Kiofe davaus ges
macht und in Fleijchbrube gejotten, ' s

50. Rartoffelfldfe. — Man reibt 3 mittlere
Rartoffeln, die fdon Tags vorper gefotten worden find.
6 Loth Buiter wird mit 3 Giern abgernhre, die RKar-
toffelnn nebft etwad fein gebactter Peterfilie, ein wenig
Salz und ein ftarfer Kaffeeldffel voll r*mwfa‘ﬂ}whi darune
ter, thut pann mit dem Loffel Kidge in Fodjende Sleijdys
bribe und Iagt fie langfam fodjen.

—

Croquetd, fatt Fletnen Vaftetchen 3u ges
brauchen.
51. Gyoquet vou Kalbfleifd. — Man fdnets

det gebratenes Kalbfleffdy in wurfelige Stiddyen, macht
eine qute Putterfauce, aber efnas did, e wentg IMMus-
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Griter AbJdhynitt.

Fatnufl dags wenn e8 eine Seitlang geFocht hat Eigelb
and eint bischen fanern Nabm daran gerubrt, dann
vom Feuer gethan, dad gefdynittene Fletjd) davunter ‘
und [aft ¢d rvecht falt werdew Dann werden lange
| Whirfidien daraud gemacht, wie man gewohnlid) die
’ Sleifdyiirftchen won nbrigem Brafen macdht; dann in

geriebenem Brod und in gerfiopften Eiern und wiedey :
| im gericbenem Brod umgewendet und gulest in gremlid) |
* viel Butter gebacken und warm auf den Tijd) gegeben, i
| 52, Groquet von Hubhnern — Gtwad Peterfis |

fie und Bwiebeln werben fein verwiegt, n Butter ety ..,
wenig geditnftet, Mehl daju, darin angiehen lafjen ; )
pann mit Fleifdbrithe angefillt, daf ¢8 eine dicfe Sauce g

wird , ein wenig Wein oder Gitroneniaft daju, danm
Eigelb daran und vom Feuer geftells, Das Hubnerfleiid),

welched {dhon gebraten feyn muf, wird in gang, dunne |
Sdynittdien gefdhnitten unter die Sauce gerubrt, ynd o
111ft einander falt werben laffen, dann wie die BVorbere

gebenden bebanbelt, Bei den Croquetd muf man ime

mer nur eine furge Sauce machen§® weil fie fonft tm

Bacten zerfallen wirden , und jedesmal, ehe man fie

in Giern umwendet, uerft in gericbenem Vrod, daun

erft in Giern und iwieder tn Trod.

53. Groquet von Feldhnuhnern — Wenn
man 1tbriggeblicbened Fleifch von Feldhuhnern , AWilds
enten, Haajen, Nehen oder Schnepfen hat, wird ¢8 in
seirfel gefdhnitten. Cin Sticddien Vutter “wird aufs
Feuer gethan, Mebl darin angiehen laffen, dann mit
brauner Fleifchbrihe angefiillt, dag ¢S eine dicde Sauce 7
wird, etwad von dem Vratenfchir, worin das Geflugel
gebraten worden, darunter, das Fletich dagu gut durdys 4
gerithrt und falt werden [affen; dann wie mit Dbigem ~ ¥
verfafren.

54. Groquet vou Stodfifd. — Jn einem
Gtidden frijcher Butter [agt man WMebl angiehen,
thut etwad  febr fein verwiegte Jwiebeln Ddagu, uno
Tl . fdttet Mfer Rabm ober auc) nur gute Nitld) daran, 4
\ [aft 8 cine LReile fochen; 8 mup cbenfalls , wie bet
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seit anbern Groaquetd, recht dick fepn. Renit e VO
Tener gethan wird, iﬁ‘ﬂﬂ.ut ma pert ]c}mn perbf ges
fochten und gut gefrodneten Stoctftidh in tleme Otk
chen pflucfen und darunier, pann TE‘Ff}i‘ Falrﬁ WEroen
[affenn. Unterdefjen macht man von Giern, ﬁJL}*[‘_ﬁI und
ctwas Salz einen RNudelteig, nellt t_b.u jﬁfilwﬂn punm und
afeich aud, fiedet Die Rudjen gang in afer, troctnet
i‘i‘c ab, fticht Plakchen m der Groge eines {t'ronfnrhm
[evd daraus, thut auf die BVlattcjen I_uﬂbunf Singer bod
vort Der Gtocfifdymafle, ein anderes Vlattchen pben
parauf, an den Enben wobl jufamuten gedruct, dann
in Giern und BVrod gut umgefehrt und gebaden wic
ichon oft gejetgt. |
]d}?ﬂ. TLE I:]IDju'f tlxlu:t pon Ocdyfengaumen und Kalbss
mildhling. — -G8 wird eine fjehr dicfe Jutrerjauce
gemacht, dann mit efmwas "‘?fﬁﬂ un__t; L-Ii_gfl}; 11F1'E-111111f,
flein gefchnittene fchon abgelottene fﬁﬂlbﬁlﬂl}ﬂ}htlﬁ dars
unter gethan um:erxwﬁwulamm+ ﬂmﬁ werden
Ochfenqaumer, dierecht weidh gefodht und wieder falt
guwm'?}u find, indgben folche Blattdyen wie erjiere ges
fchnitten. Ote Maffe wird nun eberio _mlt _‘Elatﬁmt
getpan und mit cinent andern bededt, wie bet Dbigen.

56, Groquet von Krebs und Gemufpen, —
Man macht bievsu eifte vecht fteife Krebsbutterfauce, thut
in fleine Stittchen gefdhnittene Krebsjdmwange, in Saly
wafjer siemlic) weich gefottene gelbe Riben, Crbjen,
Sypargelfpigen und gang fewne WMovdyeln, Errfldjeﬁ aber
alled qut abgetropft-fepn mug, dagu, lapt es rwiedee
mit einander falt ywerben, wenbet jic dann i iern
und Brod um, backt fie, und giebt fie” gleich auf den
i,

57. Groquet von Sdyinfen, — Man badt gan
fleine Omelette; vermwiegt Sdhyinfen jtemlid) fern, rubre
ibn unter etwad vecht dicfen fauern Rabm, bejireicht
bie Omelette Mefferviicten dick damit, rollt fie jujam:
men, Febre fic in Ciern und Brod um, und badt fir.
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