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BVon Krofetten, Profitvollen, NRiffolen ¢, Des
croquettes, profitrolles, rissoles etc.

Sch habe die Befdhreibung der Krofetten ., weldhe von fo vers
fchicdenen Fleifh, Gefligel, Fifdhen, Gemifen und Ciern gemadyt
werden fonnen, bis hieher unterlaffen um fie jufammen ju fiellen
und defto leichter uberfehen ju fonnen.

Die Krofetten bilden eigentlich) ein Gericht unmittelbar nach
dber @uppes dod) fonnen fie Dei Eleinen Mablen auch) um Genuife
aelegt werden,

Krofetten von Kalbermilden. Croquettes de ris de
yeaux.

Ctwa fehs Paar fdhone Kalbermilche werden weidh gedampft
und, wenn fie abgetropft und falt find, nebft dem dritten oder viers
ten Theil fo viel abgefdhwister Scdhampinionen flein wurflicht oder
Elein und fury fHftlicht gefchnittensy oder fie werden gleich nachdem
fie gewallt und in faltem Wafjer audgefublt find, gefchnitten, mit
halben Cicsarof Butter, wenig Saly und einigen Auricht(dffelnvoll
Fleifchbrube eine Wiertelftunde gedampft und danu, aber mit Vore
ficht, bdamit fie nicht anbrennen, gany fury eingedampft; darauf

werden fie in dick cingefochtes Kraft- oder Gemeines - Befchamel, |

oder in dicE cingefochte und mit Cidottern f{farf legirte weife Sofe
gethan, warm gemacht, durdhgefchwentt und gehorig gefalzen, und
nach Belicben audy weifer Preffer dazu gefigt; ¢ muf ein fafs
tiges aber nicht dunnes Nagu fepn; diejes wird auf einen wohls
perzinnten Oeckel oder eine fladhe Sdhiffel heraudgethan, olhedd
ausgebreitet und Ealt geftellts nacdhdem eé falt und veff geworden
ift, wird ¢8 in jollbreite Striemen, und diefe in daumenlange
&tudcdhen abgetheilt, in feinen weifen Semmelbrofeln rund gerollt
und darauf gefehen daf fie von gleicher Grofe und Starke find;
hernach in fein jecfchlagene und gefalyene Cier gut cingetuntt, dann
in feinen weiBen Semmelbrofeln gewalzt und nachher ein wenig
auf dem Xifch gerollt damit fich die Semumel glatt anfege. Kur;
vor dem 2Anrichten roerden etwa fechs Stk auf einmal in Heifes
&chmaly gelegt und unter fteter, fanfter Bewegung, damit fie uns
ten nicht auffigen, ju fdon dunfelgelber Farbe gebacken, dann auf

Qofchpapter berausd gehoben und fo fortgefahrens jie werden nadys

her erhaben angerichtet und mit eincr Handvoll gebackner grimer
Peterfilie getront, Die Krofetten fonnen cbenfowohl in Kugeln
oder Birnen geformt werden.

L daf das Salpifon fdhneller ausbiuhlt, fo fann man ¢8 aud
gleich Eploffelweife auseinander feken.
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