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Caly nnd Waffer zugefest und fangfam eid gefochts dann anf
einen Durd)fchlag abgegoffen, in Elaren, ausgebratenen Spef gee
than, umgefcdhwentt, ein wenig brauner Sleifhfaft dagu gegoffen
und leife durchgedampft. Nach Belieben fann in dem Elaren Speck
erft efiwas fein gewiegte Jwichel gefchmort werden. Oder eg wer-
den bie Lnfen in Heifgemachtes Butterfchmaly, oder in gelbbraun
gemadhte BDutter gethan, umgefchwentt und mit ein wenig Wein-
efiig gefauert.  Aud) wird ofters ein wenig braune Einbrenne,
worinne julest ein wenig gemwitefelte Smicbel mit weisgelb gefchtort
wird, baran gethan und wit ihrer oder mit Sleifchbrithe verdiinnt
und leife durdygedampfts auchy nadh Velichen ein wenig gefauect,

©o werden fie su gebratenen oder gedampftens NRebhubnern, Brat-
witeffen we b m. gegebeit,

tinfen nad) dem Haushofmeifter. Lentilles & Ia
Maitre d’hotel,

Die Linfen werden mwie vorgehend gefocht und abgegoffen s
bann mit einem guten Stief frifcher Butter, gehackter Peterfilie
und Sdhnittlauch oder recht fein gehackter Swiebel und Preffer in
ein Kafferol gethan, uber dem Feuer redyt heif gefchwungen und
gehorig gefalzen,

finfenmud, Purée de lentilles.

Das Yinfenmus wird wie das vou Crbfen bHereitet. Auf frans
sofifche Weife aber werden die Linfen mit einer Swicvel mit sroei
Gewirinageln befteckt, einigen INobren, einem Blmdchen Laud
und Selleri und cinem Stikdyen ©dyinfen oder einem Phund ge-
raucdherten und gewdllten Bruftfpect in ecin Kafferol oder einen
Xopf gethan, Sleifchbrube darauf gegoffen, 3ugedectt und langfam
recht weich) gefocht; darauf werden fie abgegoffen, der Schinken
und das Gemuje heraus genommen, die Linfen jerdricft oder ge-
fopen und durd) ein Haartud) gerieben, inden fie mit ihrer Briihe
fad) und nad) befeuchtet werdens hernach wird das IMus wieder
in ein Kafferol gethan, cinige Anrichtioffel Spanifche Sofe baju
gefligt, unter ftetem Nlbren aufgefocht und mebhrere Stunden lang-
fam fortgeFocht, damit s ein fchon Maronenbraunes Anfehen und
die gehorige Didkigleit erhaltes sulest wird ein Stidden frifdye
Butter darunter gebunden.  Erbfenmus rvird ebenauch fo bereitet,

mit dem Unterfdyied: daf da reife Kraftfofe ftatt ©panifdyer Sofe
genomimen rird,

Weife Bobnen nad dem Haushofmeifter, Haricots
blancs a la Maitre d’hoétel.

Die tleinen, mebr rund als ovalen, fogenanuten ‘Prinsefbohu-
0"




