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weogeber,  findet bei Chrentafeln gav nicht ftatts dafiie aber wird
ber WBraten fm @afte verlangt,  NRinds- und Sdhdpsbraten durferr
nur fo weit gebraten weeden, - daf fie beim Anfichuitt nody einen
rothlichen, aber nidht blutigen Saft, von fidh) gebens Reh, Hafen,
Fruthabn, Nebhubn, Schnepfen und Eleine MWogel rwerden  cin
wenig wiehy gfhrnrm;Lﬁ'amﬂcifd} und der Fafan aber werden ganj,
namlich obue allen rvothlichen Saft, ausgebraten, daflc aber mug
peim Aufichunitt ein weifer Saft herausficfen.

Bon den Einfaffungen dor Shiiffeln,  Des

bordures de plats.

Die Cinfafjungen der Sduffeln werden jur Sierde derfelben
von Eleinen gebacknen @emmelfchnittchen, von Jtudelteia, von Sleifdh-
fulie, von 2LBurieln, vou Butter und von Eiern gemadyte Auch ift

mandye Cinfaffung geeignet, dic Sofe vom Uebertreten auf den
Jtand abiubalten,

Cinfaffungen von Semmel{dnitthenr. Bordures de
petits croutons de pain.

Diundfemmeln. vom vorigen Tag werden in diinne Scheiben,
und  diefe swieder in fleine veefchicdene Formen, als: DOreiee,
Kreuzchen, Kleeblattchen, runde Sdycibchen, Ringel, Bogen, Haten,
lateinifche A 260 fechs 0i8 adht Linien hod gefchnittenr oder ansges
ftochen s dann wird Olivenohl oder Butterfhmal; crhisst, aber nidhe
su fehr, und diefe Semmelfdhnittchen davinune hart gebackens weldye
fbﬂncn i1_1 wenig heifem @dymaly nur hart gemacht wud weisges
lafien, b_m andern aber goldfarben gebacken werden s fie werden
dann auf ¥ofchpapicr Hevaus gelegt, und hernach in Papicrtafichen
(nach threr Forme und Farbe) gethan, und aufoervabrt, Wil
man eine ©chuffel damit einfaffen, fo wird cin wenig Cierweis

ihoumigt gefdhlagen und ein wenig IMehl darunter gemifchts die

@d;aﬁﬁfl wird leicht heif gemacht, ein Semmelfhnittchen ein wenig
i bdas Clerweis getunft und damit auf den innern Nand bder
E-L‘[_}_llﬁf[ aufgeftellt, dann ein jweited eingetunft und an dag erite
gereibet, und fo fort, 6is ein fchones Gelander um die ganie @duf-
fgl aufgeftellt ifts die bellen und duntlen Sdnittchen Eonnen jede
fur fid)y oder ywifden einander aufgeftellt werden.  BVor dem Ans
tichten werden die Sduffeln wieder ermwarmt, doch nicht su fehr
moem die Kruftchen fonft um fo leichter abfpringen. :

Cinfaffungen von RNudelteig. Bordures de pate
a nouilles.
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e wud ein Nudelteig von Cierweis und einer von Sierdottern
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