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219. Frofdien in Papier. — Die Frofdien wer: e
den gany auf obige AUrt ubereitet, Hauptfadylich aber 0 ¢
gut abgetroctnet, dann in erlaffencr Butter umgewens thut
oef. Man verwiegt Peterfilie, Sdhalotten, Sycck, bes ein
ftreicht Papier, wie yu einem Gotelett, mit Butter, fireut 146
von dbem Lerwiegten, welched man mit gericbenem Brod cher
und Saly vermijdyt bat, WMefferritcfen dicf darauf, legt 3 9
bid 4 Frojchen recht dicht jujammen gleid)fall8 darauf, fireut &d
pon dem BVerwiegten audy IMefjerricten dick daranf, um- bar
wicke[t dad Payier wie bei einem Gotelett, I man &d
mit allem fertig, 1o befireicht man auch audwendig das fie
Papier ein wenig mit Butter, und bratet fie auf 11h
etrem Jtoft oder audy in einem Defelchen, und gibt fie ter|
fammet dem Papier auf ven Tifd. | x

220, Gedamypfte Frofdyen — Diefemiiffen, wie cfen
die. Borhergehenden , gut gepusit , gewafchen und abges E
trocEnet fepn. G Stuc Bucter wird in ein Sefchivy ges ol
than, wenn er jergangen ift legt man die Frodfche binein, el
©alz, Musdtatnuf und verwiegte Peterfilie dariber ges qu
than, gut jugedectt, und fo gani langfam geddmpft, bal
wenu fic beinabe weid) find, wird ein gany flein wenig Sa
SMebl dariber geftaubt, umgefdhittelt, und etwas Sdyt Ka
bavan gethan, nodh gut angiehen [afjen, dann gleidy 9 §
angerichtet , und aufgetragen. bie

221. Gebactene Frofdyen.— Wenn bdie Frofdyen ied
geborig geput, gewafden und abgetrocknet find, fo gri
werden fie eingejalzen, dann in weigem WMehl umgewens au
bet, bierauf in gerflepperten Giern, dann in gericbes 0
nem Brod mit efwasd fein vermwiegter Peterfilie vermifdht, e
vpann in peiger BVutter fdhon gelb gebacfen, und redyt (o)
Deiff auf den Lifdy geben, wahrend dem f{ie noch redt Tl
¥0fch find mit Veterfilie garnirt.

222, Sdyneden mit Majoran, — Die Sdynes git
fenn werden fauber gewafdyen, dann in Salgwaifer beis un
fgh emne Stunde gefocht, aldvann mit einer Gabel ¥
beraudgesogen und gepusit, damm mit Saly eingerieben, in
per Schleim aud mebreven Waffern rieder abgemwafdyer. qe

Nun verwiegt man w25 Sdneden eine Sardelle, el
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weniq Peterfilfe und emnern guten Lheil Majoran, nimme
0 Qoth Butter , dunfiet emen Qnﬁf[ﬁqul Mehl darim,
thut das BVerwiegte dazu, {chuttet -‘g;[eﬂ_d}brﬂhi: _hnmu,
ein weniq Pfeffer, thut dann bie Schynecten davein, und
(GGt €8 noc) mit eimander cine gufe Bierrelftunde 10z
chen, vidytet fie dann an, uno rraat fie auf.

993. ©dynecfen mit falter Gierfauce.— Die
Schnecten werden gang fo wie Ddie Obigen bebandeli,
sann wird dicfe Gierfauce dariber angevichtet. Su 50
Sdnecten nimmt man 5 bavtgelotiene Eiergelb, Druct
fie burch ein Haarfieb, thut s in ein Gefchivy, und
ibrt e8 mit Oel fchon 3art an, thut fein verwiegte Pe-
terfilie, ©aly, Pfeffer dagu, uUnd madht 8 !uiE_f;Euig
at einer fchdonen Sauce an, gieft fie uber die Scynes
cfen, dann f{ind fie ferfig,

094, Gefiillte Shnecden. — Wenn bie Sdynes
cfen gefocht find, werden fie aud den Hausdyen genoms:
mien und gepuist. Die Hauddhen werden ebenfall8 febr
gut und vein gepupt. 3u 100 Sdynecfert rubret man ein
balbed Pid. gute, frifche Butter recht fc[}ﬁ.umtg", thut
Saly, Pfeffer, Jugwer, Sdhalotten, Gitvonenjdyalen,
Kappern, Sardellen, alled fein verwiegt, darunter, auc
9 Hande voll gevieben Brod, ribrt nodhymald alles, big
bie Butter wieder gany fchaumig iff. Jun thut man
jeded, jebr qut gefrocitele, Haudchen ener Hajelnup
grof won der gerubrien Maffe, dann ein C?L‘l}ilt‘i‘f Dars
auf, und mit der Mafje gan3 angefillt, Sind nun alle
fo gefiillr, fo ftellt man jic in ein Gefdyirr, und badt
fie '/, Stunde im Dfen, vichtet fie dann jammb oen
Hauddyen {chon auf die Platte an, und gibt fie auf den
Zifchy.

095 RKrebdbutter. — Man wafdht 50 Krebje vedyt
gut, thut fie mit {iedenoem Waffer uber dad Feuer,
und fodht fieetwa eine Bierrelftunde, wo fie fodann fchou
roth fepn werden, [egt fie dann gleidy aus dem Sud

in falted Waffer, [aft fie eine fleine Beile darin lies

gen, thut fie beraus, wenn fie gut abgelaufen find, jo
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bricht man dic Sdywange hevaus. Die Sdyalent weroen
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