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genoffens da werden fie dann aufgemacht, die obete Sdale - weg-
gethan, die Auftern von unten mit dem WMeffer log geldft und ohne
vafi ihr Waijjer verloven gehet, mit der untern Sdhale auf dic
Echuffel gefesst.  Cinige ropfen Citronfaft auf bdie Auftern ges
driicf fiud fie ein berrlicher Genug,

Auftern in Sdhalen, Huitres en coquilles.

- Die Auftern werden anfgemacht, losgeloff und nur mit ihrem
Waijjer auf dem Feuer fteif gemadht, obue fie Eochen su laffen.
Varauf wird ein Stut Butter in ein Kajjerol gethan, fein ge-
fchnittene. Peterfilie, Schampinionen, Schalotten (alles ausgewas
fhen) und Pleffer hinsugefigt und diefes sufemmen gefdhwist, Her:
nady cin wenig Mehl darvauf geftreut, mit dem Anftern-Waffer und
eir wenig Fleifchbrihe aufgefiullt und ju einer Sofe eingefod,
dann bdie Auftern darein gethan, umgefchwentt, Citronfaft daran ge:
geben und gefofict, ob e8 von gutem Gefchmact ift; nachdem in ibhre
Shalen, welche erft gut gereiniget werden mufen, eine oder jwei
sufamtien, gefullt, mit feiner, abgericbencr Semmelrinde Uber-
ftreut, mit jevfaffencr Butter uberfprist, auf eine Kupferfdhitfel ges
jest, tm- Ofen oder in der Rohre Farbe nehmen laffen, und dann
angeridtet,

Auftern auf dem Roft. Huitres sur le gril.

3wei oder drel Dukend Auftern werden wie vorgehend in ihrem
Waifer fteif gemacht, das Waffer daun abgegoffen, ¢in Stict
Butter, feingefchnittene Peterfilic und Sdyalotten und eine Prife
‘Pleffer hinsugefiigt und umgefdywentt, ohne fie fochen ju laffen;
bernach in ihve @chalen gefullc, nady Belicben Sitroufaft darauf
gedruckt, mit feiner, gelber abgerieoener Semmelrinde fberftrent
und mit Dutter tberfprists vor dem Anrichten auf dem NRoft Gber
Kohlen gefest, eine glihende Schaufel darliber qehalten und, fo
bald fie. anfangen iv ihren Sdhalen ju braten, gleich zurinke ge:
nomimen und angericytet,

Bon den Mufcheln, Des moules.
Die Mufdeln betommen wiv {hon aus ibren Schalen ge-

| macht und eingelegts fie werden gewodhnlich ju den italienfehen
| @alaten und ju &ofen verwendet, |

Bon den Frofden. Des grenouilles.

Srofthteulden weifeingemadt.  Grenouilles a la
Poulette.
Die Frofdfeulen werden gugeftuse, in gefalzencm TWaffer bHlos
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