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SNan Foche 1 @cﬁmd Krebfe ab, fme No- 489.
su finden iff, br:ct;t die Schecren, Beine und nbrigen
CEdalen davon,, und fid6t folche mit eimem gufen
Stircte Butter im Mdrfer tein, Hiervon macht man
eine gute Krebs- Coulis nagy No. 12, aber nicht ju
victe.  Dicvinn thur man nachdem die Jabrsjeit ift 2
grang €rbfen. Blumenfobl, oder Elein gefchnittnen
-~ Gpargel, o wie auch dic audgebrochuen SKrebde
fhoange, cinigevon den grdfiten Sebeeren und leine
Rinfe, oder cinige von den Krvebafchildern gefiillt.
Diejenigen Sachen, welche in die Suppe Fommen,
muffen aber vorher mitein wenigBounillon gar gefoche
fepn.  Diefarcierten &childer backt man im Ofen

. obder it einer Sortenpfanne gar, Sur Fhllung derfels

Dben, mie atd) ju den KIdFen, madht manein wenig
Farce nach der14.ten Qlumeir’um», oozt wian ftatt ded
{fl(dpes ¢in mcmg frebsﬂnfd) wimms,.
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Gin ober 2 alfe Hithner roerden, renn folche
einen ubfr cinpaar Sage vorher abgebrabet ftud, aus-
genommen, eingebogen, aufgefpreilt und ned dec
15ten Anmweifung blanchiers. Ferner ekt man ct-
- was Perlgraupen mit faltem TWaffer und ¢in wenig
Butter aufs Feuer, und 1a§¢ fie cine Feine Wile fos
di’,“,!* Dierauf thut man die Hubner auch bhinein,
 gieBtfo vicl fochendes Waffer darauf ¢ld man Suppe
nethig bat, wirft cin twenig Salg daran, und fafit
fie auf niebt ju ftarfcm{f new !-..mgfmn Fochen, bis dig
Ditbnep Lald gav find,  Yicdann wirfe man efwad
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