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den fonnen Gansleber und fleine Wogel mit Falle, alfertei Auf:
laufe: a3 von Geflugelmus, von Kafe, von Eiern w, d. m. g
backen werden. -

BVon Bemmen., Des canapds,

Demmen von Sardellen.  Canapés d’anchois pour
hors d’oeuvre.

Mundfemmeln, wovon die Ninde abgefchnitten iff, werden in
fingerdicte Sdhetben, und diefe in fange Wierecke oder in Herzform
gefchnitten und dann in feinem Olivendhl auf beiden Seiten golbd-
farben gebacfens bdavauf werden fie mit Sardellenfchnitien belegt,
mit Hartgetochfen Ciern, wovon bdasd Weife und die Dottern, jedes
fie fich, fein gefchnitten worden, fo wie mit fein gefchnittenen Kas
pern, Dieffergurfen und Salatirdutern, welde mit Saly, Preffer,
Ochl und Cffig gewirst worden find, versiert, mit ein wenig Dehl
begofjen und auf einen Ieller angeridhtct ald cin Nebengerichtchen
aufgetifcht.

Sarbdellenbemmen andrer Art. Canapés d’ancheis,
autre maniere,

MNeubackene Fleine Mundfemmeln werden mitten purdhfchuitten,
die innere Seite mit feinem Olivendhl fiberfirichen und wit Sarz
dellenfchnitten Belegt, mit ein wenig Ochl tibergoffen, mit Geliebigen
fein gehackten Galatbrautern, und nad) Belieben aud)y mit harten
Cicrn, beftrents hernacdh auf einen Keller angerichtet und wie vor:
gehende aufgetifdyt,

Obver ¢8 werdben die Semmeln in Eleinen Fingerdicke Scheiben
gefchnitten, mit frifcher Butter beftrichen, mit Sardellen belegt und
fo oder auch mit Krautern Nberftreut gegeben.

Sarbdellenbucter - Bemmen.  Beurrdes au beurre

d’anchois.

Stifthe fleine Mundfemmeln werden in dinne Sceiben ge:
fhuitten, eine mit Sardellenbutter uberfivichen (m. fo Sardellen:
butter) und ecine andre dariber gelegts machher auf cinen Teller
sleriich angerichtet uud wie vorige gegeben.

Alle vorfichende Bemmen  eiguen fich befonderd aud) zum
Frubftuct, :

Demmen von Kalbernieren. Canapés de rognons
de veau.

Swei vohe Kalbernicren famme dem Fett werden fein gehackr,




