Dorjpetfen.

Die falten vor, die warmen nad) dev Suppe

3u geben.

.

Eier in Nemolade.
Soche Tauben-Cier, drei big bier Dinuten

ber Linge nad) auseinander; gebe eine ziemlid) dide
| Remoladen-Sauce (§. Saucen) auf eine Eleine
} Sdhiiffel und lege die Gicr, dag Gelbe nad) oben,
| davauf.

Statt Tauben-Cier fonnen, namentlid) auf dem
| Lande, Dohleneier gemommen wevden, die, weil die
‘, Dohlent o biel Schaden thuw, oft audgenonumen
‘ werdert und aud) jonjt zu Cier-Speifen dienen
fonnen.

l fang, lafy fie ervfalten, jddle fie und jchueide fie
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2.
Caviar.

Lafy den Rogier eines jdhinen Herings in frijhem
Waffer ein wenig wdifern und entferne die Haute,
indem Du fie in faltem Waffer mit einem fleinen
Befen Hopfit und Sovge trdgit, daf die Gier, wie
beim Caviar, génzlid) getvennt, aber ja nicht 3er=
duitdt fefenr, und laf fie auf einem Sicb qut
abtropfen, vevmijdhe fie damm mit Citvonenfaft und
jerbive in einer fleinen Schale, mit gerbiteten Weifs-
brotjnittchen und einem fleinen Billdhen frijdher
Butter, diefes auf ein Traubenblatt gelegt oder mit

* Peterfilienblattchen umgeben.

.
Sarbellen,

BWiffere zwei bis dret jhisne Sardellen, reinige
fie und mehme die Gudten Heraus, indem Du fte
am Baudje aufjneideft und nicdht, wie o8 jonjt
bet Sardellen gejchieht, fie auseinander reift,
jdneide fie dann der Quere nad) in Heine Sdjeiben,
jpicbe fie wieber am einanbder, dafi fie wie gang
evidheinerr und lege fie, eime meben die andeve, auf
eine fleine langliche Platte, itbergiefie fie mit ein
gang flein wenig Cfjig oder Citvonenjaft, mlege
fie mit Sdetbchen von Eleinen Jwicbeln und mit

@




Peterfilienblattden unbjervive mit Weifbrotichnittcern
und Butter, wie beim Caviar angegeben, oder mit
englijjen Butterbrbtdhen.

4.
Sardellen-Britden,

Rijte vievectige Weifbrotiheibchen in dev ®rige
eines Ftnfmartititcds auf dem Jiojte oder i der
Omelettenpfanne und bejtveiche fie mit Sardellen=
putter, bejtvene fie abwedjelnd mit  dem fein
gehactten Gefbent wd Weifien von hartgefodtem Ei
und lege fie in Fovm eines Sdachbretted auf etne
runde Sditfjel.

5.
Krinter-Britdjen.

Peftreiche zterliche Scheibdjen von frijem Grau=
pber Scjmwarzbrot, mit frijder ungefalzener Butter
und beftvee fie dicht mit fein gejdynittenem Sdnitt-
{auc) oder fein gehadier ®artentrefie, welde beide,
wenn fein ®avten vorhanden, Du in Tdpfen siehen
faunit.

6.
Guglijhe Butterbritdjen.

Beftreiche fehr gleid) gejdynittene IWeifbroticheid-
den, etwa b Centimeter preit, 7 Centimeter lang,
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mit frijder Butter oder aud) mit Savbdellenbutter
und lege imuter eins itber das andere, big e3 3
Centimeter hod) ijt (die lehte Sdyeibe wird nidyt
bejtvichen), dritcfe mun ein tvenig davauf, daf es qut
gujamunien Halt und jdhneide es mit einem jcharfen
Deeffer der Qarere nad) 3u Sdjetbchent und fabhre
jo fort, big bie nbthige Anzapl ferttg ift. Beim
Serviven twerden bdie Brtchen fo gelegt, daf die
Butter fichtbar ift; es faun aud) abwedyfelnd ein
Sdeibdhen Sdhwarzbrot, oder nod) beffer, Pumper-
nidel und ein Sdheibchen Weifbrot gertommen
mwerden.

(.
Sandivid)s,

Bejtreiche tleine, jierlide Brotjdnittchen mit
Butter, lege immer wei auf einander und dazijden
ein mit ein wenig Senf Dbeftridenes Sdnittdyen
Sdinfen, Potelfleijch oder Raudyfleijd).

8.
Kifeiduitthen.

Rithre 8 Gramm fehr frifhe Butter 3u Schawm
und gebe dann ein halbes Gigelh, 15 Gramm gerie=
benen Pavmefan- oder Sdweizer-Réfe, fehr mwenig
Saly und ulest ein zu Sdjaum gejdhlagenes Ciweify
dagu; volle hieranf Bldtterteiq Halb Centimeter did

ot e
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aug, jduetde ihn zu 4 Centimeter langen und 3
Centimer breiten Stiicfdhen und beftreiche die Hilfte
diefer Stitcden am Rande mit Cigelb, gebe ein
hajelnufgrofies Stitcdjen bdev Favce davauf, breite
etn andeved Stiidchen Teig Ddarviiber, Ddriice bdie
Rduder aujammen und beftreiche die Sdnittchen
mit Cigelb, bejtrene nun ein Bactbled) mit ein wenig
Mieh!, lege die Schnittchen davauf und jtelle fie {iber
einenr Dreifuff in den Vadofen, bis fie jhon gelb
find und vidhte fie dann gleich am.

O
Blitterteig-Pajtetchen,

Rolle Bldtterteig zu halb Centimeter Dicte am, fteche
ihn zur Grdfe von Fiinfmarijtiden aug und die
Hiilfte diefer Stitcchert dann nod) einmal mit etrem
fleinern Ausitedher, daf fie wie Ringe find, weldye
auf die ganz gebliebenen Stiicdden gelegt werden,
nad)dem Dder Rand Ddiefer lefsteren mit ein weniq
Cigelb Deftrichen worbden, lege die Pajtetchen nun
auf dag BVadbled), beftretche fie mit Cigelb und bade
fie tm Bacofen zu jdhdner Favbe, fiille fie gleid) mit
cinem Fleij)- oder Fijd)-Salpicon ober mit Sar-
dellen-Créme und jervive jofort.

Dieje Paftetdhen find aud) eine vovtvefiliche Bei-
gabe 3u Spinat.
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10.
Ranequing.

Lerwende 3u diefer bhitbjdhen Bovjpeife Fleine
etma daumengrofe Papterfipjelchen und laff deven
Anfertiquung bon der Kichin Div zeigen, da ed fid)
jriftlic) wohl nid)t angeben [dft. NRithre dann
20 Gramm Butter ju Sdhaum und mijde ein Ei-
gelb, 25 Gramm gerieberen Parmejan=oder Sdhweizer-
Kdfe, anderthalb CE{lofel jiifen Nabhm und den
Sdnee von anberthalb Ciweify bdavunter. Fiille
diefe Piaffe in die Kdpjelchen, bade fie in einem
siemlid) heiffen Ofen und richte fie gleid) auf einer
runden, mit eimer Serviette bedecdten Sdyiifjel am.
Die Serviette wird einfad) zujammengejhlagen und
man biegt hievauf nod) die Ecen ein, um ein Adht-
e au formen, zwijden weldem Dder FRand der
Sdhiifiel hervorjehen muf.

11.
Faljde Wnjtevn.

Lege ein big 3wei jdhone weifle Hervingdmildymer
fiber Nadht in Waffer, trodne jie dann beim e-
braudje mit einem Tud) wohl ab und theile fie in
Stitdden etiva wie ein Fiinfmarktiict, nimm nun fo
piele fleinfte (unteve) Aujternjdalen ald Stiiccden
Mildyner, thue tn jede ein wenig frijde Dutter, eine
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fleine Prife geviebenes Weifbrot und etwas Citro-
nenjaft, lege ein Mildyneritiicichen davauf und gebe
Weifgbrot, Citvonenjaft und Butter aud) mwieder
daviiber, fjowie eine Caper, ftelle fie in den Bad-
ofer, bis das Weiftbrot jdhin gelb geworben, ridyte
fie wie Nr. 10 iiber einer Serviette an und ferbire
Citvonenftiidyen dazt.

12,
Ragoutmuidjeln (Cogquilles).

Fitlle dte zu Vorjpeifenn beftimmten NMujdheldt den
(Coquilles) mit einem Fleijch- oder Fiih-Salpicon
gehauft an, beftrewe fie mit geriebenem LWeifbrot
und lege ein gang fleines Stiidden frifjhe Butter
pavauf, madye fie wie MNr. 11 fertig und jervire fie
aud) o, aber obhne Citrone. Befinden fidh feine
Coquilles in dev Puppentiiche, jonimm Aujternjdhalen,
ie bet N, 11.

Aud) feinen Salat fann man als BVorfpeife in
Coquilles geben. Savdellen-Salat, italienijher
Galat, Salat von griinen Gubjen 1. f. w.

13
Sdyneden,
Befanutlid) find die grofen Weinberg-Sdhnecen
eine fehr beliebte Speife, . eignen fich aber, ihrev

S




®rife wegen, nidt fiiv die Puppentiiche und wiivden
I den Puppen aud) wohl nicht jhmeden. Da ,Schneden
? in ihren Haudden” aber eine gar mette, aparte
fi Sditfjel find, jo famn man doch ehnliches aud) fiiv
die *ﬁuppouta el bereiten. Berjdhaffe Div zu diefem
Bwed pon den fletnen bunten 5d)ncm‘nh(1‘11~°~d)u11
dbie fich leer fehr hiufig auf dem Yanbe e finden und !
die Du felbft fuchen ober vom den Mavthwetbern |
feicht DOringen [laffen fannjt, wobei Du aber jagen

]
I } [ mufit, daff Du ved)t verjchiedene und vecd)t bunte
i} d erhdltjt; veinige fie io}'gfﬁltiq und bewabhre jie bis
B sum  jededmaligen Gebraude. Dann  Derveite
il aus fein gehacttem falten Fletjh oder Fijd) ein

f Salpicon uud fiille damit die Hausden gehduft am,

il berfahre iibrigens wie Dei den Coquilles und vidte
! die Hausdhen, eing Ddicht neben Ddem anderit und
| die Oeffiung nad) inuen, pyramidenfvmig au. %
e :
A '| { 14.
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B Sflujtrivte Giirfdjen.

Nimm  dazu fleine Cfjiggurfen, gleidher ©GuriFe, 1
ein Stitcfen feines, faltes, gebratenes Fleijd) und |
ein havtgefochtes i, jdhdale die Gurfen, jdueide fie i

i

J | ber Ldnge nach duvd) und hihle fie ein wenig aus;
Sl jhneide dag Fleijch in gany feine Stiictchen ober

Streifden, fitlle dieGurfen gehdauft damit und jtrene
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Saly und weifen Peffer darvitber ; perviihre ein we-
nig Senf mit Oel und Effiq und betrdufle dasg
Sleijd) damit; Hade dag Gi, Gelb und Leify jedes
fitv fic), vedyt feinr umd beftreue die etne Guvfe mit
Weify, die andere mit Gelbh.

153
Radieddjen,

Jtitmm vonrothen und weifen gleidh) grofen Na-
diesdhen Ddie Spitse und die Bldtter ab, jhnetde fie
der Quere nad) in feine Schetbchen und lege fie in
threr natifrlidien Form wieder aujammen, indem
Du zwijden die Scdheibchen ein flein wenig jehr
feined Saly ftreuft; lafje fie fo eine Bievtelfrunde
etiva ftehern, ordue fie auf einem fleinen Telfer und
jerbive auf einem dhnlichen Teller englijche Butter-
britden (&. Nr. 6) dazu.
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