Der @hyeetifdy.

Awilf Perfonen,

Der Tijd) wird wie sum Kaffee Hergeridhtet und bHe-
jetit, aber da die Hausfrau den Thee felbt beveitet, o
fteben die Taffen, Theefannen, Sdhwentjhale, Samowar
ober jonjtige Theemajdjine und Theefiftdhen vor ihrem Platse
auf dem Tijdje; ferner nod) gwei Krviftalflatons mit Jum
oder Avaf, swei Teller mit Jitvonen, Bitbjd) mit griinen
Blittern versievt, zwei Suderjdalen (eine mit Hellftem
Sandidsucer gefitllt, weldjer, wie jhon Lemevtt, sum Thee
bejonbers beliebt ijt), swet Kinnden mit faltem Rahm,
swet tleine Schalen mit gejdhlagenem Rahm (Rahmidnee)
nebit fleinen Loffeln, swei Schalen mit Butter und Fwei
Leller oder Korbdjen mit in [hione diinne Scheiben ge:
dnittenem Schmwars: und Weifibrot, oder die Butter-
britden jdhon beveitet (f. unten). uch Honig und Apfel-
firenmarmelade (f. Ronfitiiven) find Gelieht sum Thee,
lefiteve iiber offene, mit Butter leicht Leftrichene Weifibrot-
jdnitten geftrichen.

Sn Cngland [dft man jum Thee voverft Brot, Butter




und Fleifc) veichen, dann bei der pweiten Taffe dad Bark=
wert und sulekt eine Creme, Kompott oder dhnlidhes.

Sehr {hon maden fid) Vajen mit Blumen auf bem
Tijhe, ober man ferviert das Dbft in einer Sdhale mit
hohem Fufie, weldje man in die Mitte ded Tijdhes {tellt,
und eine Tovte und einen Objtiudjen an die Seite. Ferner
hat man gefcymaroolle Aufjise von Silber ober Jmitation,
mit swei Scjalen iibeveinander und oben eine Hiilfe, in
pie man ecin Blumenboutett oder um bdie Weihnadtsseit
aud) wofl ein fleined Chriftbiumden mit Lidtdhen und
fleinen Bonbond ftectt; in die untere Sdale fommt ge-
wihnlid ausgejudhted Obft, it die obere feinfted Bacwert.

Audy ein Objtboutett jozujagen, mit einer Sypibe um=
geben, wie ein Blumenboufett und in einer Bafje aufgeftellt,
it fehr BHiibjeh; die Hiille ift bann, anjtatt von Karton,
von ftarfem Draht und mit Papier iiberfleidet.

Gnblidy ift fiir eine, freundidaftliche Thees das im
Rreife fic) bewegende Tablett fehr u empfehlen, weldhes
auf einem gefchiisten Fufe ruhend und mit einer Serviette
{tberdectt, alled Subehdr aufnimmt und, inbem man s
Herumbdreht, die Bedienung iiberfliijjig madht.

Gnglijge Butterbrdtden: Man jdneide jeds
bis adt feine Brotjcheiben, bejtreidye die evjte feth mit
Butter und lege eine andre davauf, welde oben wieder
qut mit Butter beftridhen wird und fahre jo fort, big alle
{tbereinander liegen (auf die lepte darf feine Butter fommen),

worauf man fie der Quere nad) in zwei querfingerbreite
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Gtreifen johneidet und, wenn man die nbtige Anzahl hat,
e sierlid) auf ecine ©djale legt, fo dbaf die Butter fidtbar
ift, und in eciner andern, gleidhen Sdale, feine Wurft,
Sdinten, geviucherten Lad)s, gevduderte Gansbruft oder
pergleidhen oder GievEdrhden dagu fervieven [aft. Man
fann aud) au Ddiefen Brdtden abwed)felnd eine Scheibe
Weifbrot und eine Scheibe Schwarzbrot nehmen.

Harvlefinbrdtcdhen: Man beveite zierlide, ganj
gleicje Butterbrotchen und belege Jie mit bent verjdyiedeniten
falten Aufjchnitt: Kalbsbraten, Hammelsbraten, Filet, Pifel-
_ fleifdy, Raudfleijdy, Sdinfen, Sdwarswild, Rehziemer,
Hafengiemer, Britftdhen poit jahmem und Wildgefliigel,
gertiucherter Gansbrujt, Wurit, Junge, geviudertem Lad)s;

habe ferner Sardelfenbritdyen, abmed)jelnd mit hartgeFocjten
Gi (Gelb und Weifs), roten Ritben und Schnittlaud) bejtreut,
RKaviarbrothen, Mayonnaifebrdtdhen (fein gejdhnittenes ge-
bratenes Fleifd), auch) Schinfen ober Fifd), mit einer dicden
Mayonnaifejauce vermijdht und aufgeftridhen), Hachishroidyen
(magever Sdhinfen, Bunge, Wild, feined Geflitgel, fein
gehackt auf Butterbritdhen geftreut und mit der Mefjer=
flinge leicht angedriict); aud) fann man nod) Butterbrtdyen
mit ju Sdeibden gejdhnittenen Radiedden, eingemadyten
Gurfen und havtgeFochten Gievn ober mit zu Streifdjen
gejchnittenen Sarbellen und Kapern belegen, und arvangiere
nun bdiefe Brdthen, je mannigfaltiger je beffer, auf eine
grofie Sdiiffel. Nefte fonnen auf diefe Avt fehr gut
benufst und die Havlefinbritden aud) ald Borfpeife (Hors




d’oeuvres) gegeben terden,  jo wie bdie nadjtehenden
Cievidrbdhen. ‘
Gievidrbden: Man jddale jdone grofe, Davt:
gefochte Gier, lege fic Der Lange nad) vor fid) hin und
jhneide mit einem fleinen fdarfen Meffer in der Mitte
sweimal, nebeneinander und fnapp ein Sentimeter aus:
cinanber, auf die Hilfte ein, um einen Henfel ju bildern;
[Bfe dann die iibrige obeve Hilfte des Cies ab, nehme vor=
fichtig alled Gelbe heraus und fiille diefe niedlichen Kovbdjen
nun, etwas gehiauft, entweder mit dem Heraudgenonumenen
Gelben, wozu man etwasd Sardellenbutter verrvithrt und
nad) und nad) dad Gelbe hinedmuriihrt, nebft etwas feinem
Senj und feingehacttem Schnittlaud), oder mit Kaviar
den man mit etwas Bitroﬁcn]'aft vermengt, oder mit
Sarbellenfalat, aus fehr flein gejdnittenen Savbdellen,
RKapern, einwenig feingefchnittener Bitronenjdale, Jitronen=
fajt und feinftem Oel. Sehr jchon find diefe Kovbeher aus
Truthuhneiern, die aber zehn bis fiinfzehn Minuten foden
miijjent.
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