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Freiburger Kochbuch oder praktische Anleitung zur
grundlichen Erlernung der Kochkunst, besonders von
kraftigen und geschmackvollen Saucen
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218. FrikaRirte Frosche
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Silde. 13

wird bad Waffer abgefdittet, die Krebfe vedyt E_‘lfjf; quf
eine Servictte angerichtet, oder audy nur auj ewme
Platte , wo man wijchen herum jdhone Peteriilie legt,
und gleich auftedgt. MNan fann auch, wer ed liebt, et
wad auten Gffig ind Waffer thun, und ein Stucden fris
(e Butter, und wer den Kummel niche Lebt, ffatf
en efne Swiebel,
bf[igl}". .ﬁ:‘r?bfeu im Damypf. — Die Krebfe wer:
dent, wie die Obigen, gut gewafchen. Eine Fovrm mit
einem gefchloffenen Deckel wird am Boden mit *Deters
filic belegt, wvon den Krebfem darauf gelegt, eine mil
Nelfen bejtectre Swiebel, et Lorbeerblatt, Ea_[,; und wies
der Peterfilie darauf getham, dann Ddie Krebfe alle
daritber, dann {dhuttet man, wenn ¢s 5[}' .itljftb_if find,
ein Trinfalad woll Wein daviber und ein Loffel voll
Provencerol , decft die Form gut ju, fiellt fie ing fo-
cdhende Waffer, und [t 8 beinabe 4, Stunde fochen,
fo werden fie gewif vedht {chmacthaft feyn. Man rid)s
tet f{ie dann fhon auf eine Platte an, iert fie nu Pes
terfilie, und fchittet vie Sauce daruber, und trdgt fie
vecht beif auf. Befist man feine foldhe Form, o fann
man die Krebfe aunf die namliche Art n emme Dervietle
pacfenr, jubinden, wie gu einem fl‘m?_b[ng, und dann eine
qute '/, Stunde in gefalzenem Wafjer fodjen.
218. Frifafirte Frofdye. — LWenn die Sroidhen
gut gepubt und gewajdyen find, erden fie ineinander ges
fchrenft gqut abgetroctnet, Man [agt ein Stuctdyen Butz
ter jergeben , 3u 50 Frofde eined Dalben Hubhnereied
qrof, [age 1 Coffel voll Mebl davin angiehen, idyutte
Fleifchbrithe oder Wafjer varan, @aly, JNuffatnug,
Gitronenfdhalen, [aft alled eine Weile fodhen, thut dann
die qut abgetroctneten Frojche davern, deckt fie ju, und
(4@t fie unter oftevm {dyitteln eine Bierteljtunde fochen
beim Anvichten verrubrt man 2 Cigelb mit einem
2offel voll faurem Rabhm, vihet es in die Sauce, [Aft
¢d aber dann nicht mebr fochen. Man fann audy nady
Gutfinden etwad Wein jur Sauce nehmen, fie wird nod
fraftiger,
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