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300 MUSCHELN UND WEICHTIERE.

kochte Champignons hinzultigen, mit festgehaltener Gratin - Sauce bedecken,
mit feinem geriebenem Brot bestreuen, mit zerlassener Buller betriuleln und
gratinieren,

Anmerkung. Die Froschkeulen kinnen auch in der Milte ecines Kranzes

gekochlen und in runde Scheiben geschnittenen K
werden.

von in Salzwasser
artofleln oder von Duchesse - Masse angerichlet

Grenouilles & la Meunibre. Froschschenkel nach Miillerin - ArtL,

Die Froschschenkel parieren, wiirzen und nach dem Grundrezept (S. 280)
zubereilen,

Mousselines de Grenouilles. Schaumbritchen v, Froschschenkeln.

Die Mousselinefarce nach dem Grundrezept (S. 282) zubereiten und wie
bei Mousselines von Lachs (5. 307) vollenden, indem man bei der Cirofle der
Mousselines den Wechsel der Hauptbestandteile beriicksichtigt,

Mousselines de Grenouilles a la
Béguine.

Schaumbrétchen v. Froschschenkeln
nach Beguinen- Art.

Die Halfte der Mousselinelarce stark triiffeln und die andere Hilfte lassen

wie sie ist. Die Farcen dann, ohne sie zu mischen, in einen Dressiersack mil

grobler gezackter Tiille geben und diec Mousselines in 'orm von gezacklen

Meringeln mittlerer Grife spritzen, die folglich zur Hillte schwarz und zur

Hallte weiBl sind. Dann pochieren, im engen Kranze anrichten, in die Milte
eine Béchamel - Sauce geben, der man Iriillelpiiree zugesetzt hat, und auBen-
herum eine Béchamel - Sauce mit Rahm.

Grenouilles a la Poulette. Froschschenkel mit weifier Sauce.

Die parierten Schenkel in ganz weillem Fond oder einfach in Weiiwein
mit Champignonsud, feingeschnittenen Zwiebeln und KrduterstrauBchen pochieren,
trocken abgiefien, in einer ,Sauce Poulette® (S. 35) schwingen, in einer Schiissel
anrichten und leicht mit gehackter Petersilic bestreuen.

KALTE FROSCHSCHENEKEL.

Nymphes a I'Aurore. Nymphen im Morgenrot.

Die Froschschenkel parieren, in Weillwein pochieren und darin erkalten
lassen. Dann abtrocknen und mit einer morgenrotfarbigen mit Paprika ver-
setzten Fisch- Chaudiroidsauce einhiillen.

In eine viereckige silberne oder kristallene Schiissel eine Schicht klare
Champagner - Gelee gieBien, auf diese die iibersulzten Froschschenkel ordnen
und zwischen diesen Estragonblitter und Kerbelzweigchen, um die Wasserpflanzen
zu imitieren. Das Ganze wieder mil Champagner - Gelee bedecken, fest werden
lassen und die Schiissel zum Servieren in einen ausgehauenen Eisblock selzen.
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