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Mehl und etwasd Salz einen Nudelteig, wellt thn {dhon diinn
ud gleich aus, fiedet die Kudpen gang in Waffer, trocknet
jie ab, ftidht Plattchen in der Grofe eined Kronenthalerd
davaus, thut auf die Plattdhen Halben Finger hod) von Dber
Stoctfijhmaiie, ein andered Plattchen oben darauf, am den
Gnden wohl ujammengedritcft, dbann in EGiern und Vrod qut
umaefehrt und gebacten, wie jchon oft gegergt.

93. Croquet von Odjengaumen und Kalbdmild=
Ling.

3 wird eine fehr dicke Butterjauce gemacht, dann mit
etwad ©djii und Cigeld wverdimnt, flein gejdnittene, jdon
abgejottene Kalbdmildhling davunter gethan und falt werben
laffer.  Nun werben Odjengaumen, die ved)t weich gelodjt
und wieder falt geworben find, in eben jolde Plattchen, wie
evfteve, gejdhnitten. Die Majje wird nun ebenjo auf Platt-
den gethan und mit einem andern bedbectt, wie bet Obigem.

94. Groquet von Hedt.

1 Pund (1/y Kilo) Hedht wird in Salzwaffer gar gefodht;
wenn ev erfaltet ift, (68t man fleine Stiickdhen ausd Haut und
Grathen, nimmt ein Stitf Butter, dampft etwad Sdhalotten
und Peterfilie darin, dann WMehl nad) GSebraud), madht mit
Fletjdhbrithe eine dite Sauce, thut etwad Bitvonenjaft, Sal,
Mustatnuf, Pfeffer, jowie die Hecdhtjtiickhen und 3 Eiergelb
Binein, rithrt e8 nodh auf dem Feuer, bid e3 etwad bick ijt.
Nad) dent Erfalten werben chenfalls Ianglichte Wiivjtdhen
baraud geformt, gebacten und mit Peterjilie garnirt.

95. CGroquet von Krebhsd und Gemitjen,

MWan mad)t hievau eine vedht {teife KrvebSbutterjauce, thut
in fleine Sticden gejdhnittene Krebdjdhmwinge, in Salzwajjer
semlid) weid) gejottene gelbe Ritben, Crbien, Spavgeljpifen
und gang fleine Movdjeln, weldhed aber Alled gut abgetropft
fein muf, dazu, [aBt e8 wicder mit einanber Talt werden,
wendet fie dann in Giern und Brod um, bactt fie und gibt
jie gleid) auf den Tijd.

96. Croquet von Sdinten.

Acht 618 zehn mehlidhte Kartoffeln werden in der Ajdpe
ober im Ofen qebraten, andevn Tagd gefdhdlt und gerieben,




