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152 Sedhster Abidhynitt.

Hammelfleifdy vedht fein, 14 Pfo. Butter wird mit 4 | qe

Cigelb abgernbre, '/ Pfo. geriebener Parmefantas dbaju Y

| gethan, bann das verwiegte Fleifdy, dann nody mit ge

R el _gangen Ciern rvedht gut durdjeinander gemadyt, in - 3]

qd | eine befirichene und mit Brod audgejireute Form ge: el
fullt und gebacfen, und eine gute, beliebige Sauce be
vavan gegeben oder nur mit gutem Sy fervive, !S{l

..... )

i 393. Krvebsdfudyen. — Man madht von ?/, Dfb. ‘-E,;
Mephl und eben foviel Bufter einen gquten Teig, wellt b

b aus, und belegt ein befirichencd Bled) damit, fo eis

nen - gang niedern NRand hat. - Von 25 Krebfen madht EJI
man Krebsbutter, bricht die Schwanse gut aus. Nun 0]
[aft man alle Krebsbutter, bid auf einen Lffelvol,
sevgeben, [agt Mebl davin angiehen, {dpittet Fleifchs x
brube daju; die Sauce muf etwad dicf ywerden; thut 3)
bann die Krebdjdmwange, weldhe ein wenig jerjdimit n
ten find, darvein, nebjt 3 in Wirfeln gejdynittenen ab- . <
gefocdhten Salbémilchling, [aft alled miteinander nur ; al
eitt wenig auffodyen, ftellt 8 vom Feuer, I4Gt 3 jiems | v
lich verfublen, vibrt dann bdrei Cigelb darunter und al
et Sdynee von jwei Cimeif, fullt e3 in den Buts g
tevtetg, und bact ed gang langlam rvedyt fchon., Beim ' D
Anvichten nimmt man den Kuchen rvedht bebutfam aus N ﬂ
pem Blech, thut ihbn ohne Befdyadigung auf die Platte, | -
| und ftreicht ibn, wabrend dem er noch vecht peif ifF, [ ¥
- mit der juructbehaltenen Krebdbutier, und tragt ibn Iy U
/R | aber dbann gleidy 3u Zifd). Die gange Oberfladhe ded Ij
i Gl Kudjensd mug mit oder Butter beftrichen werben, daf |- 33
| e er einen OGlany davon Dhat,
'ltv: C 394, Fletfdyfudyen. — Man belegt biegu ebens i
| L fallé , wie bei obigem, efn Blech mit Butterteig, vers il
i* g wiegt dann 1 Pfo. gebratened Kalbfleildy rvedhi fein, | {
@,i‘i# o wie eine Handvoll Peterfilie, 6 bid 7 Schalot: ¢
? R tenginfen und etwad Gitronenfdyalen, und dinftet o8 %)
A dann in Butter, cin wenig Mehl wird daritber geftvent, (
|88 E R Sleifchbrube und etwad Sdyit davan gegoffens wenn 8 B
1\§' ] il eit pasrmal aufgefodht bat, fo wird dbad Fleifch dagu 0
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Vevidyiedbene RNagouts, 153

gethan, vom Feuer genommen, Citvonenfaft daran ge.
orivcet und mit etnem Cigelb ved)t qut unferetnander
gemadyt; wenn e3 u dick feyn follte, fo wird nod
Sleifchbrithe odber Scjit baju gegeben; es mug 10 wie
ein nicht dinner Brei feyn. Die Maffe wird nun in
en Butterteig gefiillt, dbann mit in fleine Wurfel ge:
jdhnittenem und in Butter gebacdfenem Drod, wie ein
Gitter, belegt, und im Ofen gans langjam gebatten,
bad Brod muf aber in dev Butter nur gang leicht ges
bacten feyn. Wenn der Kuchen gut ausgebacfen ijt, |0
wird er mit eben der Vorficht, wie der worhergehende,
aud dem Blech genommen und auf die Platte gelegt
und beif aufgetragen.

305. Neis mit Hihner oder fonft ubrigem
Fleifd. — Man fodyt NReid in ﬁ[cgfd}hrfx[jf, wit eis
nigen fleinent mit HNelfen befteciten Jwiebeln und etnem
Stk Butter (welche aber redht frifdy feyn mug) weidy,
aber daf er dodh iemlidy gang bleibt, fiellt ibn dann
pomt Feuwer, und [agt ibn Falt werden, Nun befireid)t
man ein Blech odex Platte, bie man auf den Tild)
gebent Fann, mit Butter, thut die Halfte Neid davein,
bann 1brig geblicbenes Fleifch von Hithuern oder Kalbs
fleifey oder aud) Hammelfleiid); geeft dann die andere
Halfte Neid dariber, legt oben daranf frijdhe Butter,
und backt e8 in einem nicht ju beigen Dfen 1/, Stunde,
und frage e8 fammt dem Gefdhivr ju Tifd). 2Wer ed
liebt , fann vor dem uftragen etwad gute Sdjit davs
fiber geben.

306. Gries mit Lauben. — Man fodht Gried
in der Milch, aber nicht dicfer ald ein BVrei, nimme
ibn yom Feuer, und rubrt ein Stuck frijdye Butter davuns
ter, dann ein paar Giergelb, Saly, dad Weige der
Gier, :u Sdnee gefdhlagen, bdarunter gezogen. Cin
Model oder Platte mit Butter befivichen, die Halfte
Grie8 binein gethan, dami die Tauben, die man von
Braten ober einem Ragout nbrig hat, darauf gr_rfgr,
die anbere Halfte von Gried darnber gethan, oben wieder
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