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'; i nachher auf bdie Sdufjel gefest und cin belicbiges Ragu darein
gl angerichtet.
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| ‘ Kleine NReisbafferdidhen. Petites casserolettes de riz.

Diefe werden wie die grofen Neistafjerole, aber nur jwei Joll
breit und neun Wiertelszolle hoch gemachts auf eine grofe Kupfers
platte, drei Zoll breit auseinander, um bdaB fic gleiche Farbe neh-
men founen, gefest und im heifen Ofen gebacfen; fobald fie jchone |
Sarbe haben werden fie hevaus genommen, ausgehohlt und mit ci» Jf
nem Gehack oder Mus von SGefligel oder Wildpret, Salpifon von
Peiggefiigel mit Triffeln, Salpiton a la Monglas, Estalopen oder
Salmi von Lerdhen 2. geflillty oben darauf wird ein EHeines Hiths
aer - Unterbritfichen nad)y Conti im Krany und in dejjen Mitte eine  |f
Eleine ruffel gelegts 1_"

Ausgebactne NReisfafferolchen.  Casserolettes de
riz frites.

Die Neistafferolchen werden (in vorgehender Grofe) in einem
runden, glatten Ausftecher geformt und beraus gejchoben, nachher |f
in - feiven weifen Semmelbrofeln umgewendet, davauf in jerfchlac |
gene, gefalzene Cicr getunft und wicder in Senumelbrofeln gewalt,
fo dap diefe uberall gleiche anbangen, und dann auf der Tafel
glatt gerolits nadhdem wird mit cinem Elcinen Ausftedher ein Deckel
eingeseichnet, die Kafferdlchen ju fchoner Farbe ausg dem Sdymaly
gcbacken, bdann ausgehoblt und mit jedemn beliebigen 2Mus oder |
Salpiton gefullt. f
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WVon den ?Bfﬂbft’llﬂm. Des croustades
de pain.

Oie BrodEruften mwerden Fu demfelben Cudywect wie die Neiss

' faffevole und die LWarmpeftetenteuften gebrauches purch bdie Eigl:lﬂ

& i Sorm, weldhe man ihnen ju geben im Stande ift, da man fie in

LI, die Maffe des Brodé, welche fich fehend erbalt, bhinein fchneiden
fann, jeichnen fie ficdh vor jemen Dejonders aus. :

Gin jwei Tage altbacnes Brod vom feinften Sennnelterg und
feiner Gabre, vier Pfund an Gewicht und nur jchn Soll i”'
Durchmeffer wird mit einem dunnen, fdymalen und [El)arfc_n Mejfer
erft aug dem Groben tund und geradeauf oder ausgejchweift, vor
stiglich aber in eine Dbelicbige Avt ©chale l'uit' Sug geformt, dann
immer mehr geglattet und endlich die Helietige Verzierung hinein f
gefchnittens ecin Fingerbreit vonr Nand ab wirtd ein ©eckel jolleiey 5’
cingeseichnet und die Krufte fo in frifdem %pttcrr ober andrem |
weifen Schmaly, fhwounmend und nidyt ju heif, gebackens; nad) W
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