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Fhanfrer Adbicdhynitt.

nes Brettdyen auf den Fifdy legen, damit er nidit fber 10|
ven: €ffig bevausfieht , weil er jonjt dem Verderben oSl
ausdgefest ware. T
214. Gebratene Auftern. — Wenn man  bdie 1l
Aujtern aufmacht, muf man febr bebutfam lepn , bag 1
ver Gaft nidit auslduft, &ie werden dann febr qut fd
vor der untern ©dyale [odgemadht, und neben einanbder De
auf einen NRoft geftellt. Man 13t recht qute frifdye
Butter gergehen, thut ju jeder Aufter ein balbed Kaf- De
feeldffelchen voll, befireut fie mit vermifchter Peterfilie el
fein verwiegt, gericbenem Brod, Saly und Preffer, Sine fil
fleine Beit vor dem Anrichten wird der NRoft fammt den N
Auftern auf Gluthen gejtellt, und etwas (dyell qes | Df
bratens wdibrend dgffen driicft man ju jeder Aufter D¢
efwag Citronenfaft ; man fann audy den Noft mit den ei
Aujtern in ein nicht alljubeifed Defeldien thun, und P
o braten, nur nidyt daf fie trocfen werden’ d
215. Falfde Auftern. — Man nimme etwad £
Cardellenbutter, weldhe man auf folgende %rt berei: te
tet: 6 bi8 7 gewafdyene Sardellen werden mit 1/, Db, te
dutter in einem Morfer fehr fein gefiofen, dann durdy B {
ein Haarfieb getrieben. Man [aft nun die Butter 3ers 1
geben, thut nacdy Verbaltnif der Sauce Wehl daju, ]
{chuttet gleich etwag Sleifchbratbe ober Waffer darein, g
vubrt fleifig davin, und wenn 8 cine fleine Weile qes
Fodht bat, wird e8 auf die Seite geftellt, und Gitros q
nenfaft daran gedrictt. Die Schalen von den Nuftern I¢
werden recht fauber gepuist, gut abgetroctuet, wenn es Le

bald aufgetragen wird, fo thut man in jede Schale
von ber Gauce, die aber nidit dick fein darf, legt in
bie Mitte derfelben ein Stickden Darvingsmildy, gefot-
tene Hedytleber, oder auch nur ein &ticken abgefottene
Kalbsmilchling,, und tragt e auf,

216. Gefottene Krebfe., — Die Krebfe, woin
man von den grofiten nimmt, werden gut gewafchen, in ein
Gefdyirr gethan mit Salz und Kummel , dann fiedend
Waffer dariber gejchittet, daf e8 dariber gebt, 3uge-
Oectt, und fo eine Biertelfunde Fochen [affen. Dann
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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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