XXL Abjchnitt.

Do Hrununern, Reeblen, Crevetien,
Frildien, Aulfern und Muldeln;
WMaponnaile undy Alpik,

Sunmeer.

Jtachdem man den Humner in Salzwafjer mit Kitmmnel
und quitner Peterfilie gefodyt, [Ept man ‘ihn im Sud austithlen
und wied er vann mit Meayonnaife und Afpit jervivt. Auch wird
betm nrichten gerne Sauce ravigote zugegebeir.

Starcivfe Strebfen,

Man fodht guerjt die Krebjen mit Sals, griiner Peterfilie
und Simmel ab, worauf man fie veinigt und auseinanbder(vit.
Dann ditnftet man ein wenig NReis, der jedod) nicht gewajchen
fein jolf, mit Butter und fein gejmittener guitner Peterjilic,
jneidet die Strebsjcheifchen in tleine Stiicke, gibt fie nebit etwas
Sals in den geditnjteten NReis, (it das Ganze dann austithlen,
o mun vithrt man e8 mit ecinem Cibotter und etwas Mild)-
vabm gut ab und Ffiillt die Krebsjhalen damit. Nadhdem dieg ge-
jjehen ijt, fegt man Den unteren Theil der Kvebjen jo davauf,
DaB es ausjieht, als wdven diefe gang, dritckt die beiden Theile
gujammen, flegt fie auf eine Schitjjel und gibt etwas Butter
pavauf. Anj eine andere Schitfjel gibt man nun etwad grimne
Peterfilie und je einige Loffel Milchrahne und weijen Wein und
e wentg Kitmmel, und indem man die Krebje mun Ddiejen




XXT. 2Ubfdmitt.

162

Sngrediengien jufiigh, wevden fie durd) eine Gluth von oben wnd
unten aufgefotten wund Jdymecfen daun vovtrefflic).

Strebfe & la portalaise.

Alle Gattungen in Wiirfel gejchnittere Wurzel und Jwiebel
werden in Rothwein gefodht, 08 fie weich genug find, worauf
man bdie vein gewafdhenen Krebie durch) 5 Minuten damit fochen
{ift; werdben dann Jommt den Wurgeln zu Tijche gegebern.

Gefdmicrte Strebfe aunf fleierifdje Art.

Die Krebfe werben mit Saly, Kitmmel und grimer Peter-
filie gefocht, jobann rithrt man fehr fein gejdnittenen SKnoblaud
wnd griine Peterjilie . einem Suppentopf mit Oel ab, gibt dic
feifgen Krebje hinein, und fommen bdiefelben, nachdem fie einige
Neale gut gugedectt gejhiittelt yourben, jo zu Tijdje.

Strebfe & la ravigote.

Suppentrduter, Champignons und Jwiebel werden n
@alzwafjer blandyivt, abgejeibt, falt abgejchwemmt,- gut aus-
gedriictt und durchpafjict, dann mijcht man Maponnaije, iweldhe
nicht zu ditnn fein darf, fowte einige Tropfen Vreton in Griin,
weldyes eine jchine blafgritme Farbe gibt, bavunter, [Bjt ferner
bie Scheeren und Schweifchen von den gefochten Krebjen in dev
Weife aus, dah man nur die dufere Spibe davan [Gft, und in-
pem man wm  ehwoad von der Wayonnaife auf dem Glasteller
erhoben aufoveffivt, ftect man die Kvebfe im Krefje bHinein und
pubst fie mit Afpif, guitner Veterfifie wnd aus NRithen gejdhnibten
Blumen quf.

strefife a la hollandaise.

achpem ‘Wic Strebje abgefocht und ausgeldjt fmd, madt
man eine gute Sauce hollandaise, wozit man auc) jdhon duntel-
rothe Svebsbutter nimmt, und vermijdh)t fie mit den Kvebjen,
weldhe man mun ethaben anvichtet, nodmald mit Sauce itber-
giet umd jdhim pubt.
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Crevetfen a la hollandaise.

Diefelben find fchon gejotten erhaltlich und werden im
Uebrigen wic die Krebje behanbelt; fie find aud) zum gedimiteten
Neid ober MRijotto fehr gut.

Gebadiene Jrofde.

Dazit  werben eigentlich nur die Hinterjhlbgelchen ver=
wendet, weldhe man gerne etnige Stunben vov dem Gebraudie
jafst und gejhuittene gritne Petevfilie und Citronenjaft davitber-
gibt, Damn i Mehl eintaucht, mit oufgetlopften Ciern und
Semmelbrofeln panivt, aus nicht zu heifem Schmaly badt und
mit Citvonen jervict.

Cingemadite Jrofde.

Die Hinterfeulchen werden vein ausgewajchen, mit Butter,
giiner  Beterfilie und Champignons gebdiinjtet, wenn fie weid)
jind, ein wentg Butterjouce ugegeben und wor vem Anvidhten
mit Gtoottern und Cltronenjaft legict.

Frofde mif feirten Strantern.

Die Frojchtenlhen werden vein gewajdjen, gejalzen und in
heifier Butter unter fteter Sugabe von ein wenig Subpe gold-
gelb gediinjtet, bann gibt man einen Loffel voll feine Strduter
s, nimumt jedocd) alles Fett ab und gibt jie jo zu Tijche.

Anffern au gratin.

Cin Stit Hecht oder Sill, n der Grdfe nad) Bedarj,
wird im Morfer nebft einigen Auftern, Havten Cibottern, dem
nbthigen Saly und etwas Gewiivy gejtofen und pafjict, ' aud)
von  dem Aufternjaft efwas daruntergeriihrt, worauf man bie
Aufternichalen vein wifdht, - diejelben zur Hilfte mit der Favee
beftreicht, Dann eine Aufter Hineinlegt, mit ber Favce itberftreicht, mit
Semmelbrifeln beftveut und jo im Robhr goldgelb grafinivt. Beim
Serviven gibt man: Citvonen .

11#
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ANtfdeln au gratin,

Die Nurjcheln werden  vein  gewajden, it Salzwafjer
gefodyt, ausgefithlt, aus der Schale genommen und, nadhdem
man die bdrtigen Fajern abgezogen, ind jrijdhe Waffer gelegt;
pann vojtet man Fines-herbes, weldhen man Salz, Gewiivy, je
ein wenig Citvonenfait, Sardellenbutter und braune Sauce 3u-
gibt, worauf man die Mujdjeljhalen gut austvoctnet, mit Butter
beftreicht, je zwei NVaujcheln Hineingibt, dic Fines-herbes daviiber-
ftveicht und mm auj einem  Eierjpeisveindl, weldjed man vor
dem. ®ebrauche auf Saly fjtellt, nacdhdem man nod) je ein
wenig Semmelbrofel und Butter davitbergegeben, tm Robhr jhin
gratinivt.

Wayonunaife.

Sn eien Weibling, welder in Cig geftellt wird, gibt man
6 vein abgeflavte Gibotter und laft Y, Mafy (%, Liter) feinjten
Lafeldls unter beftiandigem NRithren hingutvopfen; wenn bie
Naffe fchon fehr dic wivd, gibt man dag ubthige Saly, weifen
Peffer, eine Meefferipibe Sucer, den Saft von 4 Citronen, ein
wenig Bevtvameffig, aud) eine Mefjeripibe Cayennepfeffer wnd
einige Loffel gerlafjenes, aber nicht heifes Afpit 1, vervithre dies
Alles leicht wnd ftelle es daun m Gis.

Afpik.

Cin Ddjjenfuly, Sdweinsfiife, Sdweinsjdhmwarten, ein
Salbstopf und Kalbsfiife, alled vein gepuit und flein gehockt,
(oud) Rindsfnochen, Rindsleber und Fleijeh ift qut dazu, jedod)
nid)t unbedingt nothwendig) ftellt man in viel Waffer 3um Jeuer,
6i8 e3 [au wird, vithrt e3 danm anf, jeiht das Waffer wicder
ab, gibt juv Hilite Cffig su (und zwar wenn lepterer nicht 3u
jdarf ijt, jonft mebhr Wajjer), mnd (Gft 8 unter fletfpigem 9Ab-
fdhdunen langjam fochen. LWenn o3 qut verjhdumt ift, gebe
man vein gepubtes Gritngeny, Sals, ein wenig Gewitvy, Muscat-
nup,  Sugwerivgen und einige Pieffertorner s wnd lajfe min
oies Alles durc) 5—6 Stunbden fangjam fovtfochen, wovauf es
abgefeiht und an einen falten Ot geftellt wivd. Ym anbdern
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Tage nimmt nan dad Fett fehr vein ab, fjticzt die Mafje
Deraus, ‘wovon nanw nun auch den ©ah entfernt, Dder i
gebilbet Dat, gibt fie in einer gut verzinuten Cajjerole zum
ewer, verfoftet fie, ob nidht Saly ober Ejjig fehlt, in weld)
feptevem Falle Bectvaneffig jehr gqut davangugeben twdve, 1wobei
man aueh), wenn jie nod) nicht den geniigenden Vejtand hiitte,
cit wenig Houjenblaje ober Gelatine ufitgen fonnte; bdamn
fdhlagt man auf ungefahr 10 Mafy (13 Liter) Ajpif dbag Klov
vont 6 Giern su Scdiee, wid wenn evjteres jdhon law geworden
ijt, jchiittet man unter beftandigem Schlagen den Sdnee Hingu,
jehlidat auch) dann nody einige Minuten fleipig fort, woranf man
es augededt vubig ftehen (apt, big €8 zum Sieden fomnt, worauf
man e3 jofort vom Feuer wegzieht, ein veines Tud) auf ein
umgetehrtes Stocker! bindet und dag Ajpif einige Miale aufgieft,
012 €3 cben vein herunterlduft.
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