22 Griter Abjchnitt.

Mehl, einem Stitct Butter und etwad guter Fleijdhbrithe eine
bicfe Sauce gemad)t, die Bunge damit verrithrt, und wenn
bie aujammen wieber wavm gerithrt wordben ift, wird ed durd)
ein ©ieh geftrichen. Aldanm wird diefesd Purée mit 1 Sdhoppen
(3/s Qiter) lauwarmer Gelée, drei ERIHffel voll feinem Oel,
awet ERLOffel voll Gjfig, dem ndthigen Saly und eciner Mejjer=
fpitse weien Pfeffers gut vervithrt und, wenn die Majfe
s ftocen anfangt, in fleine, auf Ei8 geftellte Fdrmdjen ge-
fitllt. BVeim Anviditen toudht man fie in laumwarmed Wajjer,
jtiteat fie bitbjd) auf eine Platte und garnivt fie mit ge=
hactelter Gelée. ,

83. Yeber-Brodbden.

Gedbampfte und wiecdber erfaltete Kalbsleber wird am NReib-
eifent geviebent, dann auf mit Sarbellenbutter bejtridyene
Brodden qut angedbriicft, dann den Ranbd derfelbent mit Ka-
pern garnirt und qut auf bag Plattdhen gelegt.

84, Gine anbeve Avrt Butterbrodden.

Bon Haudbrod {dneidet man Herzfdrmige Stitce, itber=
ftreicht Diejelben gang dlinn mit jiRer frijdjer Butter, be-
ftreut jie mit geriebenem Parmejantasd, itberlegt die Sdhnit-
ten mit qutem, feingejdynittenem Schinfen, legt immer wei
Sdnitten ujammen unbd dritct e gut an.

85, Gemifdhtes faltes Plattdhen.

Hievau nimmt man ein etwad groRed Pldattchen. Man
jhneidet qute Wiirjte in Scheiben, ebenjo aud) Bunge, legt
dbann von diefen betben Sorten ein Kreuy auj der Platte,
jo baf e3 vier Fader gibt, in eined der Fader thut man
in {dhone Stitckden gejdnittenen Having, in dad gegenitber=
ftehende werden Savdellen, welche man, naddem jie gut ge-
put find, der Linge nadh theilt und wie eine Sdhnecte auj=
wicfelt, gethan, in die wei anbere Facher thut man i be=
(icbige Stiicfhen gejchnittene, eingemachte Fleine Gurfen und
Kapern, garnivt den Rand der Platte mit Oliven, welde
man jo vom Stein befreit, daf bdie Frudt dennod) thre Form
behalt, fo zubercitet jieht e8 vecht Hitbjeh ausd. Man giept
por Dem Uuftragen itber die Havinge, Sardellen, Oliven,
Gurfen und Kapern cin wenig quted el




