B2 cRleine

daju.  Wenn det Ragout ein weilig getodht bat,
86t man ibn auf einem Teller etfalten. Dann
Fiallt man von der gertihrten Maife die beftridhes
nen Chocolade:z Bedyer balb voll ;' madyt in dee
Mitte eine Hible, thut von dem Ragout davein,
und ftreicht moch ein wenig von der laffe dats
uber. Hicrauf halt man ein jubereitetes Gefdhive
mit focdhendem Waaffer fertig, ftellt die Chocoladbes
Dedher darein, daf vas Waffer bis an die Hilfte
Dev BDedyer (geht, und fept einen Decel mit Kobs
len darauf, daf fie eine Farbe befommen; das
GWaffer aber mufp befidudig fieden, dap fie nicht
wdijferig, fondern it einer halben Stunde fertig
werden. Man fiirzt die Pafetlein dann gleid
auf eine Platte, und bringt fie 3u Lifdye.

AnmerFung., Wenn man Feine ChocoladbesBedyer
bat, tonuen auch obere Kaffee.Taffen dazu genommen
twerden,  Sind Peine Krebfe zu haben, {o beftreidht man
bie Becher mit frifcher Butter, und madyt audy die Maffe
Davon, dann werden's flart der vothen, weife Paftetlein.
Ucebrigens werden diefe in allem gletc) jenen gemadyt, nur
faun man, wenn die Weifbrove oder Weten fehr Flein
find, eined weiter nchmen, oder auch ftare der Weden
il brode. '

Gebactene Rrebs:Daftetlein,

~ 3u cinem Tifche von 6 Perjonen werden 25
Krebfe gefotten, die Sdhwanje nebfi der Galle
berausgenommen, bdie Sdhalen mit ein wenig
Butter Flein geftofjen, und in einem halben Pfund
Butter gedbdmpft. Hierauf giefit man einen Sdbdpfs
Chifel voll Fleifhbribe oder Lbaffer daran, und
prefit ed durdy ein Tudy, Wenmn es Falt iff, nimms
‘man die durchgeprefte Butter ab, ribrt biefelbe
wobl in einer Schiffel, und 3 ganze Ener uud von
3 audern das (helbe darein. Lon 3 Weifbroden

ober Kreugermeden wird nun die Rinde abgeries




