gewiivgt, mit Panade gebunven, mit Cibotter legiert und gqut
verrithrt durd) ein Daarfich 11L'1"'n'tr11r11

Krebsfjrace. Ausgelostes Krebsfleifd) wird feinjt geftofen,
mit Srebdbutter vervithrt, mit Panade vermijdt, feingewiegte
quiine ‘Peterfilie, Salz und Muscatnufs jugefest, mit 2 Cidotter
und fiifem MRahm legiert, dann pafjiert.

LATTictten odecr Hpeilen,
weldie nad) dex Suppe gcmd;t werden. (Stalfe LVorfpeifen.)

Hat die Hausfran Gifte, oder wird in einem Hanfe grofer
Tifd gefithet, o fhicdt e fih, nach der Suppe und vor dem
Sleifd) eine fleine BVorjpeije zu jervieren.

Sardellenbutter ju weifen Brotfdynitten.

6 Sarbellen twerden gewafchen, entquitet, feingewiegt und
mit circa 80 gr fiiger Butter durd) etn feined Sieb geftvicdhen.
Die Butter wird nun beliebig geformt oder durd) eine Straunben-
jorige qeprejst auf einen lasteller gegeben, faltgeftellt, daun
beim uftragen mit gritner Peterfilie garniert. Dagu veicht man
qebibhtes Weifibrot.

Savdellenbrdtdyen.

RNeugebacene Mifdhbrote oder bitnne Schwarzbrotjdhniticdhen
werden exft mit fitfer Vutter beftrichen, dann gitterformig mit
entquiiteten Sardellenfilets belegt. Dic Swijdjenvinme der Gitter
mit gehactten Harten Ciern oder je einer Kaper garniert.

Caviar.

Der Caviar wird entweder in einer Gladdofe oder erhioht
auf einem Keyftallteller over iu_uu»mul}nt enten Citronentorbdyen
ferviert. Man garniert den Caviar zumeift mit fengehadter
weifer Bwicbel und Citvouenfpalten, gibt bdayu gebihte over
frifche WeiRbrot-(Semmel= oder Toajtbrot:)Schnitten.

Auftern
find mur gefchloffen ju faufer.  Dian wijdht fie vein, Bfinet fir
mit einemt  abgeftumpften Diefjer, entfernt die obere Schale
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wifdht den duferen Raud rvein und il au
®lag- oder Silberplatte iiber einer Serviette lieqend, mit Citronen
fpalten garniert, jur Tafel. . .

Anmerfung. Dan bfjue die Aufjter exft fury vor Gebrand),
bi8 dahin lege man fie auf Eis.

t bie Aujternt auf einer

Crevettes (Grabben),

Diefe Fleinen See: odber Tafdjentrebfe qibt man meift mit
pifanter Dayonnaife ober mit Cffig und Of ju Tijeh.

Savdinen i O odev andeve marinierte Fifdye.

Diefe werden, mit Butterfitgelhen, griiner Peterfilie und
Citvonenfpalten garniert, jerviert.

Gelée, gefulite Sifdye, Havinge .
gibt man it Swiebelvinglein, gritner Peterfilic ober fetnent
gritnen Salat 3ur Tafel,
fjummer

fommt in falter Mayonnaife mit beliehiq feiner falter Garnitur,
al8 : Afpif, Cfjigqquterin, Ciern, fHeinen mavinierten Fijhen, qriinem
Salat 3 Tifd.

Gansleberpaftete
witd in feinen Sdeiben anf Glasteller angevichtet ferviert. Die
Paftete  fann  eventuell auch aquf Brotdpen  geftrichen  werden.
Alle falten Pajteten mit verfhicdenen Namen twerden cbenio
gereicht,

Leiner Sthinkew,
gefocht ober volh, wird in bditnne Blitter gejdnitten, mit voly-

gejhabtemt Kren ober Afpif auf gteclichen Platten aufgerichtet.

Gerdudgerte nmd gekodite Rindpunge.

Die falte Bunge wird, auf ditnne jdhiefe Scheiben gejdhnitten,
wie Sdyinfen ferviert.
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Gevinderte Ginfebruft

wird tie voher Schinfen behandelt.

Verldhiedene belegte Bratdyen.

Sdjinfenr, Bunge (gevdudjerte) wird fein gevicben. Harte
Gier werdent grob gehact, und 3war dad LWeige und das Gelbe
jebed extra fitv fid).  tunm wird ein dinner jdhmaler Senmel-
brotwedenn auf 1 Cutr. dide Scheiben gefdhnitten (am beften
(ajst {ih cin Tag alte8 VBrot {dhneiden). Die Semmelfhnitten
werden mit fiiger Butter beftricdhen, daun mit geriebenem Sdjin-
fenr, Giweif, dann ®elb, ctvad Kapern ober Sarbdellen oder
gevducherter Fijch, Bunge jchon garnicrt (belegt). Die einjachite
Avt ift, die Aujlage tn verjdhiedener Farbe, und war in Streifen-
form ober vingformig aufyudrejfieven.

Radiesden (Monatrettige).

Die fleinen teifen und vothen NRettige werben gewajcjen,
vort den Vlattern bi8 auf dad Herzden befreit und auf etnem
sicrlichen Zelfer ober Stinder mit Vutter ferviert,

Ladsmagonnaife,

Der gefochte Yadhd wird in jdhone fleine Stitde gefdinitten,
auf eine Platte gelegt, mit Mayounaije iibergofjen, mit Savdellen,
gefchuittenen - Gijiggurten, Ajpif, harten Ciern, Salathergdhen ober
jouftigem Griin garniert.

Die Dayonnaife wirth je nach der Bahl der Gifte mit ent-
fprechend vielen Gidottern und OI langjam angeviihrt. Grft bie
Dotter, bdbamn tropfemweife, unter forvtgefestemt NRiihren, bas
Salatdl (Provencerdl); fire je eine Perfon rechnet man 2 Dotter,
2 qute Gsfiffel voll OI, etwasd Saly, eine Prife weifen Pieffer,
fowie etwas Citvonenjaft.

Die Mayonnaife wird big um Gebraud) auf €is odber jonit
jehr falt geftellt.

Alle Siifwafer- wud Seefifdye

founen, wennt in Salzwaijjer oder Efjig abgefodht, ebenjo ver-
wenbdet erden,




Gemifdyter kalter Anffdynitt.

Runge, RNoftbecf, Schweindbraten, Falted Oeflitgel, feine
Wurft 2., 20

fiihner in Mayonnaife.

Lon tweif geddmpften jungen Hithnern wird bdie Haut nach
pemt Gufalten abgejogent, die Snodjen audgelost, das Fleijd)
Gergartly aufgerichtet, mit NVeayonnaife itbergofjen, nach Sejdmad
falt gavniert.

Raloshivn in Mufdeln wmit Mayownaife.

O Cfjig mit Wurgelwert (blat) gejottenes Kalbghirn twird
nad) dent Crfalten in jdhone Stitdden gejdhnitten, mit NMayonnaife
itbergoffen, mit Krebsjleifd), Spargelfopfchen, Apif garvuievt in
Mujdheln jerviert.

Die Mujdyeln werden bis jum Gebraucdhe anf Ci8 gejest.

WDarme PRDurfpetlen.

Sleifdybedyerl.

Cin Stiid Kalbs: oder mageres Sdhroeinefletjd) wird mit
eier in MMl eviveichten, dann wieder fejt anudgedriidten Seunrel
fein fajchiert, mit ausgelosten Kvebsjdhetferin und fdheven vev
mijcht, mit Salz, Pieffer und Citvonengelb gewiivyt, mit et
Cisloffel voll Semmelbrdjeln qut vermengt. Jn einer Sehiifjel
vithrt man ein Stiid Krebs- ober andere Vutter mit vier Eiern
nac) und nad) gut jhawmig und mijdht fodarn Ioffelwetfe unter
fortgefestem Niihren die Fleijdymajfe ein. Kletne Bedherl odex
Sorvmen werden mit Vutter ausgeftridhen, mit Butterteig am
Bobdenw audgelegt, mit der Maffe qut Halbooll gefitllt, dann bdie
gefitllten Vedjer auf ein Badbled) gefest und im fohre gebaden.

Dean vidhtet fie mit gritner Petevjilie dazwijden gelegt an.

Taubencotelettes.

2—3 rengeputste Tauben werden ausgewajden, die Haut
bavon abgezogenr, dann auf vier Theile gejdjuitten, die Knoden
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