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faby, audgeroflt, der Maud dann auf der vordern Seite gleich ge-
fchnitten wnd Eleinen Finagerbreit mit frifchem Waffer Oefeucheet,
dann gwei Fingerbreit hinter dem Mand, Civottergrofe Haufden
von Geflugel-Garfulle, swei Ouerfingerbreit auseinander, in gerabder
Cinie darauf gefest, dagwifdhen mit frifchem “Bafjer befeuchtet, der
bervorftebeude Mand daruber gefdhlagen, der Reig jwifchen der
Fulle nieder und davan herum veft angedrickt, bernad) mit cinem
runden, ansgebogten Ausftecher fleine Halbmonde ausgeftochen, fo
baf der cig uberall fleinen Fingerbreit tber die Fulle vorftehet,
und darauf gefehen, daf feine Luft darinne bleibt, bder Jeig am
Mand veft sufammen gedruckt und auf einen mit Mehl beftreuten
Occkel gereibets der MRand wird dann aufs Neue gleidy gefchnit-
ten, wieder Haufchens aufgefest, und fo fort bid ju Cnde. Kurg
vor dem 2nrichten werden fie aus heifem Schmaly ju fehoner
darbe gebacken, angerichtet, mit ciner Handvoll gebackence Peters
filic gegiert und, wie die Keofetten, gleid) nady der Suppe gegeben,
Dachdem die NRijjolen geformt find, fonnen fie nach) Belicben auch
in fein jerychlagene und gefalene Cier getunét, dann in Semunels
brofeln: gewalyt und fo gebacken werden,

Niffolen italienifd). Rissoles a I'Italienne.

Huter cin wenig Garfille wird chwas Parmicfan = und nad
Belicben auch chwvad Ddyreizeriafe gernhre; dann in IMirbeeig
gefullt uud ubrigens gany nady vorgehender 2Art verfabren.

ANiffolen von Kalbsgehirn. Rissoles de cervelles
de veaux,

el volltommene Kalbsgehirne werden gewafjert, abgehautet,
mit frifchem LWafjer jum Feuer gefest und einige Minuten  ges
wallt; dann abgegoffen und abgetrocknet, in ein Kafferol gethan,
Salz, weiBer Pfeffer und vice bis fechs Loth reined, witeflicht ges
fchnictenes , auf dem Feuer langfam bis jum Rothlichwerden qe-
bratnes NRindsmar, odep ffatt dicfem gute frifche Butter dagu ge-
fugt, uber dem Feucr langfam gefchmort uud ofters umgerihee, 6is
baff alle Feuchtigcit verdampft ifts danu etwas weife legivte Kraft
fofe darunter gemifcht, fo daB ed ein dicfes und jugleich faftiges
Mus bilvet, und falt geftellt,.  Dicfes IMus wird in Blatter = oder
auch in Murbteig gefallt und dbrigens gany wie vorgehend ver-
fahren, o, founcn. aud) NRifjolen von jedem Salpifon, Gehack

A und Ijus bereiter werde,

Riffolen von RKrebfen.  Rissoles d’ecrevisses.

€5 witd cine Fulle von einigen NRabreiern, Krebsbutter, fein
gejchnittencn Keebsfchwanzen, Morcheln, Kalbermildhen w, do e Des




