Andere Faftenthicre.

Krebie,

Gefotten Die Krebfe oerden lebend rein getajden (dabei fann
man dag Mitteljhild vom Sehrveife ausreifien, wobdurd) der fhvarze Darm
bevausfommt) dann gleidh in einen Topf gegeben mit fichendem Wajjer
iiberbritht und Saly, Kiimmel und fein gefenittene Peterfilie dagu gegeben,
sugededt und ungefahr 10 Minuten lang gefodyt, Dig Das Wafjer Jdiumt
und die Krebje hellvoth geworden was anjeigt, Dap jie genug gejotten find.
Dann gibt man fie 3wijden ciner Serviette auf die Sehiiffel.

Gefdymievt. Man fiedet Stvicbel, Peterfilic, Kirmmel und Brefrer
torner mit Wajjer und Wein, feibt s itber Hie gerajchenen und gejalzenen
Strebje wnd lapt fie gab einigentale auffodyen. Dann feiht man fic ab, qibt
cin Stiid Butter davauf und jehiittelt fie sugedect, bis diefe gany ergangen
ift, worauf man die Krebfe byramidenformig iiber einer Serviette auf ber
Sdyitfjel aufridytet, alle mit den Scheeren gegen oben.

Mit Nabhm. Man 66t grofie ftrebje nod) heip aug den Sdalen,
fapt jugleidy Brojel und Peterfilie in heifent Dele oder Butter anlanfen,
fodt e8 mit fourem Rahm, Wein, Preffer und Saly auf, und qibt
¢§ Deif fiber Dag Krebsfleifd).

Himutern oder Mee-Rrebe;

Wennr fie nidyt fhon in einer Marinade abgefod)t verfendet find, fo
fiedet man fie mit Gffig und fehr ftarf gefalzenem Waifer.

W avm. Man fodht mit Ol und Limonienfaft, Peterfilie, Schalotten,
Sdynittland) und Prejfer auf, dmeidet die Krebfe, nadydem man dic Schee-
ven abgerifjen, nad) der Lange auseinander und gibt dieje Sauce fiber die
Bleijdhjeite, ober man jertheilt dag herausgelsste Fleifd), lapt 8 mit der
Sauce cinen Sud madyen und fdydpt fic ofters Dariiber.

Mit talter Saunce Von marinivtem Hummer 68t man das
Sleifd) aug, febt e8 wicder wie gang sujammen ober fdhneidet o8 bldtterig.
Das braune Fett aus dem Leibe, die Heiften Sleifdfticchen, die Gier und-
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hartgefottene Dotter ftoft und paffirt nan uud vithrt ed mit etivad franid-
jifdem RKrauterfonf, Limonienfaft, Vel Saly und Pfeffer guu einer didlidjen
Sauce, welde man iber das Rrebsfleifcy {ditttets Statt Senf fann man
Bertran - Gffig. und feiri- gehadte Kreduter wnd Kapern wehmen und die
Sdyitfjel mit Caviar auf gevdjteten Semmelfdyeiben garniven.

Oter: Man gibt das ausgeldste Fleijd) per Sdhtueife n die Krebs-
fdalen, ridytet fie mit Peterfilic gegtert - diber ejner Sordiette auf und ferbirt
obige oder falte Miandel-Sauce (Seite 121) in Gefonbderer Schale.

Mit M ayonnaije”) Die fein geftofiencn Gier mifdyt man ju wei-
fer Mayonnaife, wodurd) dicje blafroth wird, ftreidt fie itber dad, auf ge-
ftoctte Aspic gelegte Krebafleifd) und madt noch cine Edyidte dariiber, nad-
bemt die erjte auf Gis geftoct ijt. - Aupen herum jtellt man hattgefottenc hal- .
birte Gicr auf, gibt.um dicfe feint gefehnittene apic und Delegt die Miahon-
uaife hinter den Eiern mit Srebsjdyieifdhen, Oliven und ju Schneden ge-
prehten Sardellen.

Erevettes.

Dicfe Heinen Secfrebfe, weldye man, fo lange ibre Sdyale teid) jt,
mit derfelbent verjpeidt, terden frifeh wie andeee Krebje gefocht, gerodhnlidy
aber abgefotten verfendet, two nan fie bann Falt mit Eifig, Oel und Pieffer
ferbict, ober 3u Spargel, oder ju Butterbrot, oder a8 Fifhgarnivung gibt.

Meerfpimien (Grancevoli).

© €ie werden in Saljlafier iie Krebje fo lange gefodyt, Dis ef ju
jdaumen beginnt, bann aquf ein Brett genommen, worauf man bic Fitfe
angreift, vou den obern Glicdern das Fleifd) audloat unbd 3u feinen Stitden
jerreift. Bom Leibe nimmt man alles aug der Edyale, qibt den Saft, dad
Gelbe uud dag-gute Fleijeh 3um andern und thut nur die Cier, dad Haarige
wnd Sdware eg. Wenn man dag Fleijd) in die Sdyale der Spinne fitllt,
bejtreut manzed mit'Saly und Pieffer, dant mit Peterfilie und Brifeln,
weldje man jujammengemifdt hat, qibt Cimonienfaft und falted Ol darauf,
daf o8 fajtig wird und [kt 3 im NRobre 5 Minuten fodjenr, woiu man die
Sdyalen auf dag Bloch oder den NHojt' legt. Rue bei Bollntond find fie fo
fett, daf man ur Fiillung ciner Sdhale mit Dem Fleifdhe. ciner Spinne
qenug Dat; fonft mup man ¢8 von 2 Shinnen 3n eincr perwenderr, Dody
vedynet man nidht fitr jede Perfon cine Spinne, fondern nimumt, toie bei

auberent Ragout, mit eitem Qdffel babon heraus.
) an fann dicfe fo Dereiten wie beicven Saucen (Seite-122) ober iwie bei den
abgefottenen falten Secfijdien angegeben ift.
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Srebsleifdy n Mufdjeln.

W oo v, Wan beveitet Krebshachis (Seite 31), fitllt davon die
Mufdyeln (oder die Leibjdyalen ver Krebije) voll, gibt Brofel und Krebsbutter
pavitber und jtellt fie cin paor Minuten in das Robr,

KoLt Dan fann jorwol von Fup- al8 Meer-Krebfen cine Sauce
ober Mayomnaije mit den gejtopencn Ciern, wie ber dem Hummer angege-
ben, bereiten und wiirfeliges Kvebfleijd) dovunter Mmijden, o8 in WMWujdeln
fiillen. und mit Aspic, Krebsfleijd), Sardellen und gehadten Dottern jieren.

Mntjteri.

Sie toerden tein gerafdien und wit einem, jfumpien Mefjer gedfinet.
Die feidhtere Schale gibt. man weg und legt die vollen anf ein Tud), wm den
Eajt nidyt gu verjdhittten. Fiir cine Perfon fann man 6 big 10 Etiiet rechnen.

RohmitLimonietn. Man madyt jic auf, gibt die obere Schale
toeg, vijcht den Mand wein ab, legt fie fiber ciner Serbictte anf die Seitfjel
ober gleid) filv jede Perjon auf einen tleinen Teller, und in 4 Theile gejdnit-
tene Linonien daju. :

GebratenmitOelund Limonicenfajt. Gedffuct auf den
Jiojt gelegt, gibt man auf jede 4 Tropfen feines Sel, 3 Trovfen Limoniene
jaft und etivad SPiefter, bejtrent fie mit Buofeln, [apt fie 5 Minuten bor dem
Eerbiven gl anfditnjten, dann vidhtet man jic auf einer: Serbiette an und
gibt halbe Limonien dagu. Mcijtens gibt man vohe.und gebratene Fugleidh.

MitSardellenbutter. Auj jede der gedffneten Aujtern gibt
man jerlajjene Savdellenbutter, fteeut Budfel daviiber, betvaufelt fie mit But.
ter und [apt fie im Nobre auffocdhen.

Ausgeldst. Sardellenbutter [aft man worm foerden, gibt Peter-
jilie, fauren Rabhm und 30 Auftern aus der. Schale gelodt mit ihrem Safte
Dagt, beftrent fie mit gerdjteten Brdfeln und Lipt fie aujtoden.

Anjtern-Ragout 1w Dufcheln,
Man bereitet das Ragout wie (Seite 33) angegeben, fiillt Damit die
Weufcheln voll, ftreut Brojel daviber, betvanfelt jie mit Kreb8butter und Idpt
fie; auf-cin Bledy gejtellt; im Rohre gelb werden.

Sdyneden.
ie bleiben jo lange genichbar, alg jie in ihrem Gehanfe cingefdhlofien

find.- Man wajdyt fie nud fod)t fie ungejahe 1 Stunde lang in Saljwaffer,
Prato, fabdeitihe Kiche. 5. Aufl. 21
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bi8 man fie mit ciner Spidnabdel leidht herauszichen fann, toad gefdyehen
muf, jo lange fie nod) heip find. Wenn fie nidyt im Gehaufe fervict, jondern
anders bereitet werden, fdhneidet man Den Kopf, den Schtweif und die
Steine toeg.

Im Gebhaufe Abgefeiht gibt man jic jwijden einer Serviette auf
dic Sehitffel und fauren Kren oder heife Butter mit Limonienjajt nufgcfod)t
befonbers dagu,

Gefitllt. Su 25 Sheden, die man fod)t nuud ausgicht, nimmt
man ungefahe 3 Loth Butter, 4 jerdritdte Sardellen, (Gt fie sergehen; gibt
cine Handvoll Brofel, Schalotten, Peterfilie, Pieffer, Muscatuup und ivei
@pffel fouren Nahm dazu. Davon gibt man etwad in jedes Dder ausgewa:
Tdenen Gehinfe, darauf cine gereinigte Schnece, bededt fie mit dent Brijeln
und jtellt fie-int einem Cafferolle in das Robr.

MitOelund Knobland. InjedeBerticfung ded Dalfenmodel
qibt man ctivad Tafeldl ober ein fleines Stitddhen Butter, ein wenig & Knob-
Tauch und 2 gefottene audgeloste Scymecton, ftreut Bedfel daviber, lipt e
gih auffochen nnd gibt fie ju Sauerfraut.

MitOelund Sardellen In cinem Cierfpeistiegel [apt man
Fafeldl heip werden,” dann Peterfilie, roicbel und Brifel davin anlanfen
und fein gefdnittene Schneden und Sardellen damit auffodyen.

KRaltmit Cffigund Ocl Man {dneidet die gejottenen gepubten
Sdnecten nudelig, €arbdellen, hartgefodte Cier und Sejalotten fein sufam-
nten und madht died mit Effig, Ocl und Pieffer ab.

Sdyilpfroten.

Als Cingemadtes. Man madt cine lehte Butterfauce mit
Peterfilientvafier vergofien und gibt das ausgeldste Fleifd) der Sdjildirdte
(Seite 35) Dinein, mit dem man 8 eine Weile Fodhen [apt. Dann bereitet
man Fleine Brofeltnoderl, fiir die man dad Blut beim Abjtechen auf die
Brisfel tropfen [aft, gibt aud) die Qeber fein gefdnitten dagu, badt dicfe
SKudderl in Sdymaly und gibt fie nebjt den Ciern fury bor dem Anvichten n
die Sance. Man fann audy gediinjtete gritne Crbjen beimijdhen oder die
Gauce mit Limonienfaft jduern.

ALs Ragout. Ju obigem Cingemadyten gibt man nody Spargel,
Carfiol, Frofchteulen und Ehampigmons.

Mit Weinfauwce In Butter [ift man Brofel anlaufen, vergiept
¢& mit Der Supype, worin man Dad Fleifdh gefodyt hat, und gibt nad) Ge-
jhmad Cipro-Wein dagut.




FALS Gehdde Das gefodte fein gejdnittene Fleijd) der Schilo-
frdten twird ‘mit Butter, Peterfilie, Sardellen und faurem Rahm qal
abgediinjtet.

S Blutfauwce Man madt ecine gelbe Ginbrenn von Butter,
Mehlund Brofeln, vevgieft fie mit Grbfenbriife, pibt Salz, Gewiivgnelten,
Majovan, Limonienfdalen und das mit Efjig aufgefangerre Blut dagu, dann
das Fleifdh, die Lunge und Leber der SchildFrote und [aft e8 auffocyen.

O be v Man dinjtet Wurgeln uud die Gerviire twie ju einer braumen
Sance mit Butter, ftaubt fie, [aft das Mehl braun twerden, vergicht ed mit
Grbjenbritbe und dem Bluteffig und fodyt dag audgeldste Fleijdy damit auf.

_ Srojdfeulen.

Heipabgefotten Die vein gewafdiencn Frojdfeulen, (Frojdbie-
gel) fodjt man mit Waffer, Cffig; Salz, Srorebel, Thymian, vidptet fie. mit
diejer fuy eingefodyten, gejeibten Brithe am, bejtrent jie mit Brojeln und
Peterfilic und fdymalzt heife Butter daviiber. Ober man lapt audy fauven
Rahm und etwas Brojel mitfodyen, nadydem man die Getvitrge heraus:
genommien und bejtreut die Keulen mit Kren.

InButterfaunce Die gewajdienen Keulen werden blanfdyirt mit
Butter und Peterjilic gediinftet und mit Butterfauce aufgetocht.

A3 Ragout. Man diinjtet die Keulen mit Butter, Sejalotten und
Champignong oder Mordjeln, fodt fie in Butterjance auf und qarnict jie
mit Carfiol und Krebsichreifchen.

Srifafjivt. Man beveitet fie mit Butterjauce ohne Peterfilic, fauert
vie Sauce mit Limonienjaft, fprudelt fie mit Dottern ab und gibt fic um die
angerichteten Frofdyfeulen. :

Gebaden Die gewajdhencn Keulen (@t man cingefalzen eine
Weile liegen, dann taud)t man fie in abgejdhlagene Gier, dreht fie in Brdfel
mit Mehl gemifht und backt fie in beifern Rindjdymalze. Man vidhtet fie
iibet ciner Serviette mit gebacener Peterfilie bejtrent auf und gibt Limonien
ober Salat dagit oder bertvendet fie als Beleg von Gemiife. Oder laft fie
in Butterfauce mit Limonienfajt und Schalen, ctwas faurem Rahm und
Museatblirthe, nebjt wiirfelig gejdhnittenen Krebsjdymeifdyen auffodyen.

Als Coteletten Von 2 Keulen [58t man das Fleijdh abund gibt
e8 gu einer dritten, falzt e8 und FHopft und formt davon Coteletten, die nian
it Gi und Brofel dreht und in Butter bratet. Man gibt fie mit Limonien
ober al8 Beleg auf Gemitfe ober fodyt fie mit Savdellenbutter, Linmonienfaft
und etiwad Fifchbrithe auf.

21"
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Mit'Sance wnd Erdipfeln. Man dinjtet: Heine Crddpiel ge-
todyt und gefdhilt mit Butter, Swicbel, gelben Ritben ab, nimmt die Crdapfel
Beraus, wenn fie Farbe Haben, jtaubt die Wurjeln und bergicpt e mit
Faftenbrithe. Gut verfod)t gibt man diefer Sauce burd) ein’' Sich ju den
Goteletten und gavnivt fie mit dew indeffert warnt gehualtenen Crbapfeln.

Sohrhulu.

Mit Sardellen gefpidt. Man gicht die Haut fammt den
Fevern ab, [ipt dad Thier 1 Stunde in Waffer md ein paar Tage in
Beige liegen; fpictt e8 dann mit Sardellen, reibt o8 intvendig mit Neugetviiy
aud und begicht es beim Braten mit Butter, Beize und Rahm.

Mit Wildpretfance Man ditujtet das cingebeizte Hubhn mit
Waurzeln, Rindjdhymaly, Geritvy und Beize: Nr. 1L (Seite 20), ftaubt die
MWurzeln, vergicht ed mit dev frither herabgefdhiitteten Beize und fodt edmit
bet: pafiicten, nit Rahm: gemijchten Sauce fertig.

Mit Brdjeln gebraten. Man bratet das Rohrhuhn und gibt
dabei: Butter, Limonicnfaft und Brdjel davauf. Dann lapt man Swicbel id
Brofel in Butter anlanfen, gibt Leber und WMagen fein gehadt, Mudcat-
Blitthe, Rimonienjchalen, Lovbeerlaub und Peteriilienwajier Dagu und paffict
ed qut verfodt 3um Hubue.

Wilvente.

Die Cute wird mit Beize und Rindjdymaly miibe gediinjtet.  Die
Wureln mit. dem FFette [dpt man braunlidy werden, ftaubt NDehl davan,
verqicpt es mit Beize, qidt jauren Rahm dagu und fdyiittet e§ gut verfod)t
durd) ¢in Sich fiber die Cute. Aeltere Wildenten mitffen mehrere Tage ein-
gebeizt werben.

Sijdreiher.

Man iiberfodht den Reiher mit Wafjer und Cjfig , {dittet Den Sud
aber roeg, damit fid) ber unangenehne Gejdymad verliert, beveitet-ed teiter
wie die Gute und fauert die Sauce mit Limonienjajt.

Sildotter und Biber.

Gediinjtet. Naddem die Haut abgezogen und das Thier yu Stiden
gefdynitten unb eingejalzen ijt, -diinjtet man dieje mit Butter, Wurgeln, Ger
witry und Limonienjchalen ab, mad)t eine dunkle Sance, die man it Erbjen:
Brithe vergicpt, mit Limonicnjaft fduet, und nac)dem fie paifict ijt, mit Dem
Bletjdye noc) fodyen lapt. ]
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Gebraten Cin Shlegel oder anderes Stilt von gebeiztem Biber
witd mit Sardellen gefpidt und beim Braten mit Butter, Beize, Rabhm und
Limonienfaft Begoﬂ'm wpd diefe Sauce mit' Kapern uumcfnd)t i

(E-ierfglfi[tn.'

Eicr und Sdymals.

Man fprudelt 8 Gier, falzt fie und gibt fiein '3 Loth beifes Rind-
jdhmalj in einen fladjen Tiegel, hebt das am Boben Angelegte anit einet
Gabel auf, big:das Gange gefodt, - aber nody 3iemlidhorveidh ift, gibt e8 auf
einent Teller und bejtreut 8 mit Schnittlaudy oder Pieffer, und gertiept 08
mit Brot, oder fervirt Schinten oder Salami dagu, oder gibt edranf Lintfen,
Kraut oder Epinat.

Eingeriihrtes.

“Jht Sdinten Man fpeudelt 6 Eicr mit Calﬁ, ettvad Obers,
Sdmittland) uad fein gefnitteneme Schinfenileijhe ab, gibt fieiin dasd: heifie
Bett, viihret fie mit einer Gabel auf, 6§ dag @ Gange didlid), nber nnrh Ine:c{}
ift, ridhtet 8 fogleich) an und gibt Pieffer dagu

MitiKrebjew nnd Spargel Man mijot gcmrtemn it
felig gejhnittenerr Epavgel und Krebsfleijy su den gefalzertert Ciernw und
giept fie in heife Krvebsbutter. ]

it Sardellenoder Having 8 Cier miit 2 Loffel fauren
Rahnw und 1 Kaffeeldffel Mehl, Salz, Pieffer: wnbd; fein oder langlicy: ge:
fdnittenen Sardellen oder Hring und Scynittioud abgejbrudclt, gieft nan
in 4 Qoth beies Rindjdhmaly und [aft o8 ohne Anfuiihren auf Der untern
Seite braunliy werden. Dlen nody: weich jturat man 8 anfdie Sedijfel
und fevdivt ed gleid).

Mit Champignons nnd Bricp  Man jprudelt diei Cicr
mit Salg, Pfeffer-und fein: gejchnittencr Peterfifie ab, qibt geditnjtete Cham-
pignond wnd gefochtes tiirfeliq: gejnittencs Brieh aus Sqefithlt bnou und
vitfet fie in Dem heifen Edymalze wie die botigen ein.

Mit Hadis. Gebratenes Kalbfleifd), nudelig gejdmitten, diinjtet
man mit Bratenfaft und faurem Ralhm auf und mijht etwad geriebenen
Parmefan-Kaje dogu. Jugleic) madyt man Cingeriihrtesd vou 5 Giorn; 1 Lbifel
Miehl;: etions Dbers, Saly uad Prefier, bis: es sujommenbalt, bejtrent o8 mit
Kife, ftreidyt dad Hachi® gleicymiipig darauf nud Jtitest e8 auf einen Seller.
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