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mit dick eingekochter Austernsauce saucirt und in die mit klarer Butter
bestrichenen und dann getrockneten Papierkiistchen gefiillt. Obenauf streut
man in Butter geristete Semmelbrosel.

Austern - Pastetchen. Petits pates aux huitres.

Die Austern in ihrem eigenen Wasser abblanchirt, das Wasser abgegossen,
die Austern auf ein Tuch gelegt, die Biirte abgenommen, das Wasser ein-
gekocht und mit einer Kalbsmilchnerfarce verrithrt. Auf jedes Pastetchen
dann ein Theeloffel Farce gelegt, auf diese je sechs Austern und wieder mit
etwas Farce gedeckt, aussen herum mit Ei bestrichen, die andere Teigscheibe
darauf gelegt, nochmals mit Ei bestrichen, in einem missig heissen Ofen in
schiner Farbe gebacken und warm servirt. ¥

Austern nach der Pompadour. Huitres a la Pompadour.

Die Austern in einem Theile ihres Wassers mit etwas Butter, Salz und
Pfeffer halb gekocht, dann in hollindischer Sauce weiter geddmpft, ohne zum
Kochen kommen zu lassen, mit gehackten Triiffeln vermischt und zuietzt

noch etwas Citronensaft zugegeben.

Austern-Ragout, feines. Ragoit fin aux huitres.

Die Austern mit ihrem Wasser, etwas Citronensaft und Weisswein schnell
abgekocht und in ein feines Sieb gegossen: die Briithe mit weisser Coulis zur
Hiilfte dick eingekocht und mit Eigelb legirt, mit etwas Salz und Cayenne
gewiirzt und durch ein Haartuch gedriickt. Die Austern werden, nachdem
der Bart abgenommen, mit der Sauce durch leichtes Schwingen untermengt

und mit etwas Glace begossen.

Austern am Spiesschen. Attereaux d'huitres.

Die Austern in Weisswein einmal aufgekocht, auf ein Sieb gegossen,
parirt und auf einem Tuch getrocknet. Auf einen Plafond auseinander ge-
legt, mit einer mit dem Austernfond stark eingekochten Villeroi-Sauce tiber-
deckt und kaltgestellt. Dann die Austern etwas grisser als die Austern aus-
gestochen, je sechs bis acht auf Holzspiesse gesteckt, die iibrige Villeroi-Sauce
dariiber gestrichen, zweimal panirt, ausgebacken, die Holzspiesse heraus-
gezogen und silberne Spiesse dafiir eingesteckt. Die Spiesse steckt man aut
eine Croustade oder einen Crouton in Form eciner Halbkugel und garnirt
mit gebackener Petersilie.

Austern-Suppe auf amerikanische Potage d'huitres a I'ameéricaine.
Art.

Die Austern, nachdem die Birte abgeschnitten, in threm Wasser und
etwas reinem Wasser iiber missiges Feuer gesetzt und, wenn das Wasser
beinahe zu sieden anfiingt, abgegossen. Dann zu einer Mehlschwitze das
Austernwasser und etwas kochenden Rahm angegossen, dic Suppe mit etwas
Cayenne und Salz gewiirzt, abgeschiumt und iiber den Austern angerichtet.




