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fhlag gefchuttet und abtropfen gelaffen, dann in ein Kaferof qgee |
than und bis jur Halfte der Krebfe mit weifemn IWein angefiile, §
in Scheiben gefchnitrene Mohren nud Siwieveln » cin Strauf Pe-
terfilie, swet Yorbeerbldtter, einige Giewlirsndgeln, als, Prefrer |

und cin St gute Buteer dazn geflgt, jugedectt und auf ftartes
euer gefelts wenu fie Fochen umgefcdhmwentt und diefed noch einige
Male wiederholts fobald die BVrithe 6ig aun den Deckel focht nodh=
mals umgefchwentt, dann jugedeckt, vom Feucr gemommen und fo
vollends gar werden (affen.
Serviette angevichtet nnd mit Peterjilie gesiert,
gleid) gebraudht werden; fo mwerden jie mit fammt ibrem Sud in
cine Ierrine gefchuttet und sugededt aufbewabrts bei ibrem Ges
- brauch aber wicder in ihrem Sud aufgewirmt. Statt Wein fann
bei ihrem Garfocdhen audy 0los Waffer und Eflig genommien werden,

Burgerlich wird auch ctwas Karbe (Kimmel) dagu genommen, |

Krebfe weif eingemad)t.  Ecrevisses a la Poulette.

Die Krebfe werden gewafhen, in leidhtem Salswaffer albge-
fod)t und dann abgegoffens die Beine oder die Eeinen Scheeren
weggefdhnitten und die Schale vom Schwang abgemadbt, auch die
Opiken der grofen Sdheeren, fo daf man das Nleifch beraus nch-
men faun, und die Nafenfpisen weggeicdhnittens bHernadh wird in
ein Kafferol eingefochte weife Sofe gethan, fein gefchnitiene, ang-
gewafchene Deterfitic und (nad) Belicten) Schalotten dagu gefuge,
todyen laffen, die Krebfe darein gelegt, aufgefodyt und darauf it
dret Eierdottern legivt, Eiesgrof frifhe Butter darunter gefchoentt,
Citvonfaft daran gedriickc und angericytet,

Keebfe mit Rabhm. Ecrevisses A la créme.

Die  Krebfe werden wie vorgehend gefocht und vorbereitet s
bann in eine MNabmfofe gethan, ein wenig Muécatnuf daran ge-
vieben, durchdampfen laffen nund dann angerichtet,

Bon den ©dalen fann Krebsbutter gezogen und die
damit bereitet werden,

Krebfe nady Matrofen=-Art. Eecrevisses en Matelote.

Die Krebfe werden, wie die crfteren, im Wein abgefocht, dann
wie die jum Weificinmachen vorbereiter, bernady in eine Sofe nad
Matrofenare gethan, darinne crwdrmt, angerichtet vnd in Butter
gebadene Semmeltrufien darum gelegt,

‘Bon den uffern.  Des haitres.

Die Aujtern minfen fo frifch als moglich genommen werden s
die dicken und fetten find die beften. Am nmiergen werden fie rob

NRahmiofe

Hernach  pyramivenformig G6er eine |
Wenn fie nicht |
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