%) fnltefhalen,

etner balben Stange VLanille in 13 Quuart fodyende Milch, und laffe fie
vom Feuer entjernt jugededt cine halbe Stunde fteben. Dann ftreidye
man die Pildy durdy ein Sieb, [affe fie von JNeuem auffoden und thue
12 ¥oth Auder und ein paar Kérner Saly lﬁmju Jiun berveite man
u[[ﬂlfﬂt[l."{ﬂ. wie in Mo, 210, diinjte diefe in der fiedendheifen Mild
gav, lege fie auf etne Sdyiiffel oder ein Sieb und laffe fte evfalten. “Dte
Witlcy giehe man mit einigen Cidottern ab, febe fie sum Grfalten auf

18 oder in Den Reller, vidyte jie an und lege die Sdynectlofe hinein,

253. &Kalte S}Rﬂt‘h mit Grdbeeren. 11 Quart Mildy wird
mit 12 ¥oth Suder und ein Paar Kornern Saly aufgefodit, mit einigen
G1dottern abgezogen und falt gejtellt. Die Crdbeeren werden verlefen,
gewajchen, mit Sucder gemengt und in die falte IMild geqeben.

294 SKalte Fliedermildh, Diec von den Stengeln abgepfliictten
gliederbliithen wirft man in fochende Mild), [(ift fie furze Bcit zichen,
gret die Wiild) durdy ein Sieb, thut -«,m‘m und ein paar Kirner Saly
Davan, ztebt jie mit Gidottern ab L3t fie exfalten und gicbt mitnuﬂvq}.,
mcIr[_je wte tn Mo, 210 bereitet find, binein.

Abjehnitt,
Ponu der Bubereiting der Hors-d’oeuvres.

Mit dem IHamen Hors-d’oeuvres begeidinet man alle Eleinen Ge-
tidyte , weldye man unmittelbar nady der Suppe nuf die Tafel giebt, —
©ie¢ haben dte Bejtimmung, den Uppetit ju veijen, wesbalb man fie
méghidyft pifant und in fleinen Portionen ubeveitet, jo daf fie nuv
etnen wobljdmedenden Biffen beim Veginn der Pablzeit darbieten. —
Wenngleid) dieje Gevidte an fid) anfpruchslosd find, jo miiffen fie fic
dod) tnmer durd) eince gierliche Form, oder, wo died nidyt miglidy ift,
durdy etne {chdne Farbe ausgeidynen, um ihren Bwed, die EGRlujt angu-
vegen, au erfitllen.

Gewiffe Steripeifen, al3: Omelettes au jus verjdjiedener Art,
ﬂlfiiljrffs:r mit ‘“hun.tunqm pmttut 2¢., weldhen man fretlich weber Rter:
[ihfett Der Fovm, nody Lejonderd pifanten, Appetit anregenden Ge-
jhmad geben fann, obgleid) fie dennody einladend ausdfeben Eonmnen und
miiﬁm werden aud) ald Hors-d’oeuvres qeaeben, dodh nur bet einfaden

Oinerd, odey in Fallen der Noth; 3. B, wenn man fury vor der WMabl-




