SAVORIES. 817

Schiissel zu drei Viertel gefiillt ist, mit einer Masse bedecken, die sich aus
|'/s Deziliter Bouillon und 4 Eigelb (fiir eine Schiissel von 5 Deziliter Inhalt)
zusammenselzt, reichlich mit geriebenem Schweizerkidse bestreuen, im Olen
fertigmachen und glacieren.

Sardines a la Diable. Sardinen nach Teufels-Art.
Die Sardinen enigrdten und in mit Cayenne gemischien Senf einhiillen.
Panieren, backen und auf gleichgrofie gebackene Crofitons anrichten.

Anmerkung. Frische Anschoven und Eperlans kinnen ebenso zubereitet werden.

Scotch Woodcock. Schottische Wiirzbissen.

Lange | cm dicke geristete Brotscheiben mit einer recht dicken englischen
Buttersauce, die man mit viel Kapern und Sardellenpiiree gemischt hat, iiber-
streichen, mit geriebenem Parmesan bestreuen, mit dem Salamander glacieren
und rasch in kleine Rechtecke teilen. Brennendheif servieren. Man kann die
Sauce auch durch Riihreier, die man mit Sardellenfilets garniert, ersetzen.

Tartelettes Agnes. Agnes-Tértchen.

Rleine gerippte Tarteletten mit einer mit Cayenne gehobenen Masse von
Kase - Quiche fiillen und im letzten Augenblick backen. Aul jede Tartelette eine
Scheibe pochiertes Mark, die man in helle Fleischglace getaucht und mit Petersilie
bestreut hat.

Tartelettes a I'Ecossaise. Schottische Tértchen,
Leergebackene Tarteletten im letzten Augenblick mit einem mit Béchamel
gebundenen Piiree von gerduchertem Schellfisch fiillen.

Tartelettes de Haddock. Tortchen mit Findon-Schellfisch.

Leergebackene Tarteletten mit einem mit Currysauce gebundenen Salpikon
von pochiertem gerduchertem Schelllisch fiillen. Mit feinem mit Cayenne ver-
mischtem Panierbrot bestreuen,

Tartelettes & la Florentine. Florentinische Tértchen.
Leere Tarleletten mit Parmesan-Auflauimasse, die man mit geriebener Triiffel

und wiirfelig geschnittenen Krebsschwinzen vermischt und mit feinem Pleffer
stark gewiirzt hat, fiillen und 3 Minuten backen.

Tartelettes Marquise. Marquise - Tértchen.

Mit feinem Teig auslegen, den Boden sowie die Winde mit einem mit dem
Spritzsack gespritzten Streifen Gnokis-Masse garnieren, mit Ei bestreichen,
mit gehacktem Schweizerkdse bestreuen und die Mitte mit '/, Loflel mit Cayenne
vermischler Sauce Mornay fiillen, Mit Kise bestreuen und im Ofen backen.

Tartelettes Raglan. Raglan-Tértchen,

Leere Tarteletten mit Piiree von geraucherter Heringsmilch fiillen. Darauf
eine Auflaufmasse von gerduchertem Schellfisch in Form eines Bienenkorbes
spritzen, 5 bis 6 Minuten im Ofen backen.

Tartelettes Tosca, Toska -Tértchen.
Leergebackene Tarteletten mit Krebsschwénzen nach amerikanischer Art
fiillen, mit Parmesan - Auflaufmasse bedecken. 3 Minuten backen.

Tartelettes Vendome. Tértchen nach Vend6mer Arl,
Die Férmchen mit feinem Teig auslegen, ein wenig stechen und mit folgender
Masse fiillen. Fiir 12 Tarteletten: 50 Gr. gehackte in Butter erhitzte Schalotten,
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