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mild) und [uappenlebern ein Blanquette (mweifes Ragoiit), fiive
felbiges gut mit Ciern, {ddrfe es mit Citronenfaft ab, bejtreidye
biermit das Omelette einen Halben Finger dick, volle es jufams=
men, tiberjiehe e mit gejdmoljener Glace, fdyncide es dann i
groei Finger breite Stiice, und ridyte e8 fo auf einer Affiette am.

Die Fiillung diefer Omelettes fann iibrigens von jeder be-
ficbigen Avt feiner Ragodts gemadyt, und demnady auf mannigs
facdhe Weife verdndert werden, s daf diefe Abmedyslung fidy audy
auf die Farbe erfrectt; denn man fann fowohl ein rotlhes Ra-
goit von Krebfen und SdildFrbten, alé audy ein braunes von
Rebhrihnern oder Fajanen whlen.

CGmelettes mit Champignons.

DBacke ein Omelette von fiinf Ciern auf die oben atgeges
bene Weife, flille Dievauf daffelbe mit Champignons, mweldye in
Butter paffict, und mit einer Sauce a la Béchamelle mwie el
dicfes Ragout jufammengefodyt {ind, rolle alddann das Omeletie
jufamnten, 1ibergiche es mit gefdymofener Glace, und gieb es fo
jur Tafel.

Omelettes mit Steinpilzen.

Sdyneide die gereinigten und gut gewafdyenen Steinpilze in
Heine Stiice, fhwige fie hievauf mit Butter, Saly und gejtofe-
nem, neifem Pfeffer Fury ein, vermifdye fie dann mit einer frdr:
tigen, dicen Sauce 2 la Béchamelle, befireidje mit diefer Mafie
¢itr, wie die obigen gebacfenes Omelette einen Jinger did, volle
legteres jufammen, und giefe beim Anridyten etras ftarfe Jus
daciiber.

2. Kalte Hors d’oeuvre.

RKaviar, .
Man giebt den Kaviar mit gerbitetem Mildybrot Herum,
und prdfentivt daju apart Gitronen, damit fidy ein Kever felbit
nad)y Welieben ihren Saft auspreffen fann.

Neue SHevinge mit eingemachten Guren.

Nadydem die Hevinge reht vein gewajden find, ziehe man
bie Haut ab, {dneide den Baud) der Linge nady auf, nehyme
10°
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die Gingemeide mit einem Meffer heraus, fege alsbann die Mild
micder Binein, und fdyneide fic dann in vier big flinf Stiide
jedochy fo, daf fie ifre urfpriinglide Geftalt befyalten. Die Afjiets
ten ober Sdlifietn, auf welden bie Heringe angeridhtet werden
follen, bedecte man juvor mit Weinbldttern, und lege alsdann
die Heringe in die Mitte und die eingemadyten Gurfen von beis

den Seiten.

Sardellen:Salat.

Den Hauptbeftandtheil diefes Salats pilben, wie fchon der
Name anjeigt, die Sardellen, und miiffen felbige, nachdem fie
gut gewafden {ind, von den Grdten gereinigt, und dann rund
sufammengerollt werden. Nun nelyme man ferner hiergu feine
Sdyeiben von gerdudyertem SRbeinladys, feine Scheiben Braun:
fhtoeiger Wurft, Neunaugen, weldye in fingerbreite Stiice ges
fdbmitten {ind, Oliven, weldye von ihren Steinen abgefdylt, und
wieder in ibre vorige Form jufammengemwickelt werden miiffen,
und endlidy nody feine Kapern. Alles dies muf man jierlid)
auf Affietten arvrangivenr, dann mit feinen Gitronenfcheiben gars
niverr, und ulest mit feinem Provencer : Oel und edytem Parijer
Gifig gut Genegen.

San fann audy Kirjden, welde in Cifig cingemacht find,
nacydem man die Steine ferausgemadyt hat, zux Beryierung
vicfes Salats gebraudyen. i

Canapé von Savdellen.

Semmeljdyeiben terden leicht auf dem Nojte gebrdunt, und
pann Sardellen vein gewafden, aus einander gerifien, von det
Gréiten gereinigt, und fauber befdnitten.  Hievauf fdyneide jede
Halbe Sardelle der Linge nady in jmei big dref Eleile, fyacke
ferner Peterfilie, Sdnittlaud), Citragen, Kapern und Chalotten,
nimm von vier bis fechs Dartgefochten Eiern das Gelbe, etwas
Mofiridy, frandiifden Cilig und Provencer - Oel, und perfalre
dann anf folgende Weife:

Das, was beim Vefdyneiden der Sardellen abgefallen iff
hacke man vedyt fein, fiveiche eé aksbann mit etwas Butter durd
ein Sieb, vithre ferner diefe Gardellen=Butter mit den Hartge
fodyten, gelben Giern, bdem Moftvich, den hadyirten SKrdutern
und dem Provencer-Oel in einer Neibefatte gebbrig durdein:
anbder, fdymede Dies mit dem frangbiifyen Cfjig, Saly und etiond
grob geftofenem, weigem Pieffer ab, fo dag das Gange eine dide
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Sauce bildet. SMit diefer Sauce beftreidyt man nun die gerbftes
ten @emmelfdyeiben einen Halben Finger dick, legt dann jierlidy
die gefdhnittenen Sardellen daranf, . B. wie Rofetten, obder
wie ein Gitter u. . w., und giebt fo dies Canapé von Sars
dellen gur ZTafel.

Kilets von Jander en rémolade.

Der Banber wird, nadydem ev von den Srdten fosgeldit ift,
in einen Finger lange und jwei Finger breite Sticke gefdynitten,
mit Saly, Citronenfaft, Vutter und etwas Vouillon von beiden
Geiten gar gefdymist, dann auf eine Sdyliffel gelegt, damit et
falt wird. Hiersu madye man nun eine Sauce auf folgende Weife:

Hade Sdynittlaud), grine Peterfilie, Ciiragon, Chalotten
und eine Bmwiebel jujammen vedyt fein, riifyre died mit dem Gel:
ben von vier Bavtgefodhten Ciern, etwas feinem, franybfijdyem
Gifig und Mofirid), etoas geftofenent, weifem Pfeffer und einem
gutenn Eheil feinen Provencer-Oeld in einer Neibefatte vermit:
teljt einer Holsfeule gehirig durdjeinander, thue hievauf einige
goffel weife Coulis-Sauce, in weldyer der Fond von dem jau-
ticten Rander mit verfodyt ift, hingu, vidyte dann den Fifh auf
einer Sdiiffel an, fiille die Sauce daviiber, veryiere dasg Gange
mit Krebsfhodngen, Oliven, aus denen die Steine herausgedrelyt
find, feinen Kapern, havtgefodhten Cicrn, Citvonenjdyeiben, und
garnive e am NRande der Schiiffel herum mit Aspic.

Man fann bdiefe Filets von Bander en rémolade andy in
Coquilles anvichten, dod) mug alédann natlivlidyer Weife der
Bander in fleineve Filets gefdynitten twerden.

Filets a Ia Constantin,

Bon abgebratenem, wildem und yahmem Geflitgel wicd dasd
Brufifleifdy in nudelartige Filets gefdynitten, dann fodye man den
DBoden oder den unteren Theil der Artifdyocten, Kardi, Spargel,
junge Molyrritben, griine Bolhnen, Sellerie, jedes nady feiner
Art, vedht weich, fdhneide e8 in einen adytel Boll dicke und einen
Boll [ange Stickdhen, und richte Alles jufammen auf einer
Sdiifiel an, jedod) fo, daf jedes Gemuife fifr ficdy liegt, und von
dem andeven durd) einen Theil der gefdynittenen Filels abgefon=
dert iff. @obald dies gefdeben ift, wird ein Theil guter Aspic
mit einer Flafde feines Provencer-Oel und einem Taffenfopf
feinen Parifer Eifig vermittelft einer Ruthe gut durdyeinander
gearbeitet, bis das Sange eine mweife, dice Saute bildet. Dieje
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1wird nun fiber die angerichteten Filets und Gemiife gefiillt, die
“Oberfeite wird mit einem  Meffer  bunt gedriickt, mit feinen
Kapern verziert, und dann das ganye Gevidht recyt falt aux
Zafel gegeben.

Fiagnonnaise von Jander,

Der Bander wird in jrei Finger breite und eben fo lange
Filets gefdynitten, Dierauf Lift man ihn mit Sal, Butter, Ci:
tronenfaft und etwas meifem Wein auf dem Feuer gav mwerden,
und fiellt ihn nadyber falt. Sdywige ferner etwas Provencer:
Ocl und Mehl auf dem Feuer ab, thue den Fond vom Ranbder
nebjt etvas mweifem Wein und etwasd guter Bouillon dagu, fode
dies ju ciner dicken Sauce, und laffe diefe gleichalls nadyher
falt werden. Unterdeffen viihre man cin vievtel Duart feines
Provencer = Oel tropfenweife fo lange in einer Sdyiffel, bis 8
eif und dick wie Butter wird, thue dann fo wiel von Der ge:
fodyten Sauce, als man 3u braucden gedenft, und cinen Kheil
Aspic dagu, viihre hierauf Alles vedyt Flar, fhdvfe es mit Pari:
fer Gffig gut ab, und falze e8 binveidyend.

Die Filets von -Rander werden nun Freigformig auf einer
Sdyiffel angeridytet, die falte Sauce wird dariiber gefiillt, um
deni Gufern Nand fellt man Hartgebodyte und Halb durdygefdynit:
tene Gier, die mit gewafdyenen und vein ausgepuiten Sardellen
garnirt find, und fegt swifden lestere forwohl Krebsjdyminge, als
aud) Sdeiben von Aspic, feine Kapern u. dgl. m.

Man bedient fid)y aud) jur Garnirung diefes Serichts der
Gylinderformen, meldye mit Aspic und Krebsfdhmingen gefillt
und rings herum auf dev Schiiffel umgeftiivgt werden. In der
feeren Mitte der Sayliffel werden dann die Filets von Bander
angeridytet, mit der Sauce masquirt, und oben bunt mit Kapern
und Sardellen audgelegt.

Miagnonnaise von Lads,

Der frifdye Ladys wixd ju diefer Magnonnaise gang ebenfo
behandelt, wie der Bander ju der vorigen, aud) Ddie tlibrigen Bus
thaten find diefelben, und die Garnivung gefhicht auf gang Diez
felbe Weife.

Provencale von Januder,

Der Rander wird, naddem man die Svdten heraus gemadt
Bat, in beliebige Filets gefdynitten, und dbann mit Provencer=Ocly
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Gitronenfaft, Saly und etivag geftofenem, meifem Pfeffer auf
dem Feuer gar gefdywist. Nadydem dies gefdyehen und der Fifd)
falt gemorden ift, backt man ihn groblid), vermifcht ihn mit einer
Rémolade, wie fie bei den Filets von Rander en rémolade be:
fdhrieben ijt, vidhtet ihn dann auf Affietten an, garnivt ihn mit
Krebsfdymdangen, Oliven, Kapern und gereinigten Sardellen, und
giebt gerbftete Semmeljdyeiben befonders dagu.

Provencale von Ladhs,

Hierzu nehme man frijdyen Ladys und beHandle ihn wie den
Rander ju der eben befdyviebenen Provengale.

Provencale pon Hedt.

Audy von grofen, guten Hedyten fann man eine Provengale,
und gwar gleichfalld twie die von Bander, beveiten.

Summer a Ia Provencale.

Die Hummern, eine Avt grofer Krebfe, werden twie fefstere
jusor in Wafjer abgefocht, das Fleifcy derfelben fdhneidet man
alsdann in belicbige Stiictdyen, vermijdyt es, nadydem e falt
geworden ift, mit feinem Provencer-Ocl, etwad weifem, gefiofe=
nem Peffer, feinem Parifer Cifig, hadirten, frifden Krdutern,
worunter aud) hartgefocyte, getbe Gier und feine Kapern mitge-
bact find, thut ferner Hinveidyend Saly dasu, ridtet ed fo auf
Uffietten am, und garnivt es mit gerditeten Semmeljdyeiben,
weldye mit Kaviar bejividyen find.

Bariche a Ia Tartare.

Gute Baride von mittlever Grdfe merden in Saly und
MWaffer abgefodyt, fobald ffe in dem Waffer falt geworden find,
herausgenommen, und auf eine Serviette gelegt. Auf jeden
Zeller legt man nun einen Varfd), gavnivt ihn in bunten Stret:
fen mit hadyivten Krdutern, havtgeFodyten, gelben Giern oder audy
mit dem Davtgefodyten Ciweif, fiillt etvas Rémolade dariiber,
legt 3u beiden Seiten der Barfdye einige Sdyeiben Aspic, und
prifentict fo jeder Perfon bei Tifde einen BVaxfd).
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