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Gerollte Cierfladdhen mit Gefliigelimus  ausgebacten,
Croquettes a I'’Allemande.

s werden Cierfladchen, wie zu den gerollten Cicrfladdhen mit
cingemachten Fruchten, gebacken, nur daf der Fucker uud die Qis
tronfchale weableibeny diefe werden in lang viccectiate Stictdhen
gefchnitten, mit eimem MNus oder Gebhack vou Gefligel dliunen
Meferrickendicte uberfirichen uud wvefe jufammen gerolt, fo daf fie
Singer ober Daumen dide und lange Walzchen bildens diefe wers
dben erft an Beiden Enden, und nadyher nodymals gang i jerfchla=
gernett und gefalsenen Eicrns umgewendet, und v feinen weifen
Semmelbrofeln  gowalzts  ulest in heifem Schmaly u fchoucr
Farbe gebacfen, nett angerichtet und mit gebackucr grimer Peterfilie
gesicrt.  &o fanurein Haafenmus, Gehack von Kalbernicren u, v,
i, angewendet werde, -

Crdapfelpaftechen mit Salpifon.  Petits pates de
pommes de terre au salpicon.

Ein Viertelpfund Butter wird mit fechs Eierdottern flanmigt
gerubre, ein Pfund abgefochte, gericbene, mehligte Srdapfel darunter
gemifcht und mit Saly und Muscatnuf gowuryt,.  Diefer Teig
wird in Cigrofe Kheile getheilt, ruud gerollt, indemy man ein wenig
Mehl unterficeut, hernach wie Fu ecinem falten Paftetchen Hohlung
Dinein. gebracht und bdabei der Nand in die Hobe geprepi, "jo daf
der Xeig uberall nur fleinen halben Finger dicke bleibe, und die
Daftetchen ein und einen halben bis fieben Bierteldzoll in Durdys
mieffer, und jwei und einen halben Joll Hobe crlangen. Darauf
ferden fie mit eimem jeden Oeliebigen Falten Salpifon  angefitllt,
Walfchenug grop Reig ~rund gerolit und breik gedruckt, auf der
innern Seite mit Ei beftrichen, uber das Paftetchen geftivyt und
amr NMande umgebogt und glatt angedruckes darauf werden fie in
fein 3erfchlagenen und gefalzenen Elern umgewendct und dann i
feiten weifen Semmelbrofeln gewalyt, WVor dem Anvichten werden
fic, weniger heip als die Krofetten, aus dem ©dymaly 3u fchoner
yatbe gebadfen, auf unhpapxcr geftellt und noch jieben 63 acdht
IMinuten in den Oferd oder in die Rohre gum wolligen 'burd;s
biten geferst, dann ﬂl’lgfrld)tft mud wie die Krofetten nach der
@uppe gegeberr,

Riffolen von Gefligel- Garfille. Rissoles de: farce
cuite de volaille.

&d mn:b l‘)xeau %!attertm nenn bis, Ebnnml gcﬁ[;[ngen, ﬂbﬂ:
es werden Abjchniseln von Blatterteig fbereinander-aeleat und noch
einige Wiale g-fi;i;mgm, nachher ditnne, wie ftarkes Papier ohuge:
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