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Auderquf.

90. Pates a la duchesse. Man fodt 1, Liter Ralhm
ober gute MWild) mit 120 gr Butter, etwad Saly und 125 gr
Auder ab, thut 250 gr Kaijevmehl binguw und beveitet unter forvt:
wihrendem Rithren auf {dwadem Feuer cinen Teig davaud; den-
felben (dfit man etwa8 abHiflen, und giebt nad) und nad) 4 gange
Gier und 4 Cidotter daju; von diefer Maffe werden dann finger-
dide fleine Wikeftdhen auf ein Brett geftridien, bet jdhwadem Feuer
hellgelb gebacten, wieder bom Feuer genmonumen, ehwad abgekiiflt,
aufgefdnitten und mit eingemadyten Friidten oder Sdlagrahm
garnict,

91. SKdje=Bajteterwr. Man ninunt ein etwa wie ein Halbes
Gi grofie8 Stiid Butter, 2 CRIffel voll Mefl, Y, Liter Ralhm,
60 gr Sdweizertije, 80 gr Parmefantife, 3 gange Cier, foiie
ein bidden Buder und Saly; Lt dann die Butter erft jergehen,
vithre dbad WViehl mit dem Nabm ab, (ARt e8 abfithlen wund thut
bann die Gier hingu, Wil man e8 benupen, thut man evjt den
Sife hingu.  Die Dajfe wird in mit Bldttertetq audgelegten und
mit Gidbotter Dbeftridjenen Fovmden 15 Minuten gebaden.

92, Neig=Croquettes, Dian nimmt 250 gr eis, 180 gr
Buder, ein wie cin Ei groRed Stitd Butter, joie ehwad geftofene
Banille, und fodit dafjelbe mit 3y Liter Mildy fteif; davaunf nimmt
man ¢8 vomt Fewer und [dft e8 falt werden; fodaun ftreidt man
e8 auf cin Badbrett, jwet Finger did, formt linglide Stiidden
dbavausd, taudit bdiefelben in Cidotter und in fetned Miehl obder
Bwicbad, badt fie tn Kodbutter an beiben Seiten gelb und ftveut
Auder darvitber,

¢) Buckerqupp (in Farben).

1. MWeijger. 125 gr durd) ein Haavfieb geftebten Fucers,
bag von 1 Gi ju Sdaum gejdlagene Weifie und den Saft von
1, Gitrone, ben man bdurd) ein Lappden loufen [ERt, vithrt man
jo [ange, Bi8 e8 gany fteif ift; nimmt dann Yy Bogen Sdjreib-
papicr, formt ecine Diite davon, unten gany fpis, giebt den Guf
hireinr, und fdmeidet unten die Oeffuung nady beliebiger Dide.

2., Graner., RBu 250 gr duvd) ein DHoaarfieb gefiebten
Buderd giebt man jo viel Hofenmvaffer, daf ev gany feudt wird,
und vithet e8 mit demr Weifen von 1 €t 5 WMinuten; man ftveidyt
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bicfen Gufp einen Mefjevviiden bid iiber die Torten und (HEft ifn
langjom trodnen; dod) darf er ja nidjt dicfer fein, bdamit er fidh
bon felbft egal zieht. Man verzievt ihn mit dem in Nr. 1 an-
gegebenen Guf und belegt thn mit Fritdten,

3. Dother., 125 gr fein gefiebten Buders, den Sajt
bon 'y Citvone, dag Weife von 1Y, Giern und 1 Fheeldffel
boll Sajt von vohen, geviebenen NRothebeeten vithrt man jufanmen
15 Minuten und benuft bann den Gufy, wie bei Nr. 2.

Wan fann aud) ftatt 1 Theelsffeld voll rohen Rothebeetenfaft
ben Effig bon gefodten Nothebeeten benuben, mufi daun abey
1, Gfliffel voll nefuen.

4. Yiother andever Avt, 125 gr fein geficbten Suders,
bag WeiRe von 2 Cievn, cinige Tropfen RKivfdfaft und den Saft
bon 1 Gitvone vithrt man zujommen 15 Minuten.

o, Qillm, 125 gr fein gefiebten Suders, dasd Weife von
1 Gi, den Saft von 1 Gitrone und 1, Theeldffel voll Bidbeeven-
joft vilhet man jujommen 15 Minuten, und benut dann den
Guf, wie ber Nr. 2,

Sriihfiicks

1. Groguettes, Man nimmt ctwas Kalbsbraten, Sunge
und Fleijd) von Oeflitgel, fdjueidet Ales in Feine Wiirfel
und giebt LTviiffeln und Champignons fingu; dann fod)t man von
eincr Fedftigen Salbfleifdbriife eine dide, weife Sauce, welde qut
ausfodjen muf, weil fie jonft mehlig jdhmedt, thut dasd Sefdnittene
und etivad Gelatine hinein und [dft e8 falt werben; davon mun
formt man Gvoquettes, planivt fie und badt fie in gutem, Geiffem
gett. Vet Tijd) giebt man eine falte Sauce daju.

2. @ievfdaje. 1 Qiter Mild) und 12 gamge Gier twerden
mit etner Juthe gefdjlagen; bdann giebt man ehwad Saly und ein
bigdjen Juder in eine Kumme, die man mit Butter audgeftridien
hat, fept diejelbe in cinen Topf mit focdhendem Waiffer, und lift
e3 fo lange fodjen, big e8 fteif ift; audy faunm man einen Dedel
mit efiad Feuer davauf geben. Dev Ciertdfe wivd mit frijder
ANild) und einer feinen Obft-Cauce gegeffen.
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