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Braten und Ragouts.
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fobiebtalles in den Badofen ; fpater fiigt man nod) einige Coffel
Bouillon der Gauce gu. Der Fifdh wird auf der Platte, auf
ver er gebrafen, ferbiert.

Gdhellfifche und Eiggander werden auf die gleiche Art
ebenfo portrefflid).

Audy Geezungen Fann man fo zu bereiten, jedody obne
fie zu f{picfen.

Brafen wd Ragoufs.

Alle Braten und Ragouts von Ddyfen:, fLalb:, Hanimel-
fleifdy und 2Bildpret [affen fid) vorziglidy mit Palmin braten.
Mtan ift piel mweniger, wie bei anderen Fetfen, der Gefabr
ausgefest, dafi der Braften anbrennt; auch befommt er {tets
eine gelbe Farbe. Der Braten wird mit Palmin angefest,
gecfchnitten in die Rafjerole Deigegeben, von Seif zu Seif
gut begofien nnd ebe man die Gauce anvicdhlef, wird das
fiberfdhiiffige Fett in einen befonderen Topf abgegoffen.
Diefes abgegoffene Fett [aft ficdhy dann febr guf bei allen
§leifehfpeifen fomie bei griimen Gemiifen ftatt frifdyem Palmin
bertendert.

Rezepfe
fiie DecfchiedDene Fleifchipeifen.
Beeffteak. .

Nadydem die Beeffteals gut gebautef, mit Galy und
Dfeffér eingevieben f{ind, bad’f man fie in red)t Dbeifern

SO RREY RSP R YR IR 0D DRUSTSTE H S SO S

11

LANDESBIBLIOTHEK

daainiaisinltn il il oia el la I o e Tl T T T T T L T T T T T Tt s

i

o0

e

R VYOV VYUYV

2
D

Baden Wiirttemberg



Lelainlnlalaialeia il el ol Tl T L T Tl T A T T e T T T T e T T T .'Mflg '
g . |
) D] |
¢ Palmin, in dag man einige Sdyeiben Jwiebel gefdynitten % |
¢ baf, auf beiden @eiten bei ftarfem Fever {don bellbraun. 3 |
¢ . 3 Z
¢ KalbsEoteletten. 2 |
%: Die RKofelefts werden biibfdy gebdutet und getlopft, 3 :
% geformif, dann gefalzen, in zerfdlagenes €i und IBefmebl 3 |
¢ getaudht und in Palmin {dywimmend fdhon gelb gebaden. -% |
¢ : (
& ; : D ] E
& Gebacene Kalbs- oder Rindsleber. 3 ;
E Man bdutef die Leber und fdyneidet fie in langlidhe, _% :
f{:: flache, fingerdice Gtiidfe. Dann wiegt man fein: 2 Gar- ']{; ﬁ
€ dellen, eine Bwiebel, efroas Tragant, Peferfilie oder fonjtige g |
%: Rrauter, beftreicht mit der feingemwiegten IMaffe die eingelnen 3 :
&  Otide Ceber, fraufelt efas Ritronenfaft davauf und lege 3 {1 :
€ fie alsdann in unferdeffen beiff gewordenes Palmin. IMan 'g "o
% viibrt nod) 2 Kod[offel voll Mebl in die Pfanne und nady- J ‘; :
E dem Die Leber auf beiden Geiten bellbraun gebacken ift, gibt g !
€ man einige £6{fel Bouillon dazu, decd’t die Pfanne zu und I :
% lafit die Leber now «in paar Minufen dampfen. Die gange % q
%: Subereitung darf aber mHt [dnger als 10 IMinuten dauern. g 2
Hd J e
: g
: 3
: G . : :

%; Rezepte fic Eier- wnd Ntebhlfpeifen. % E
; : 5 e
% Eier- oder Plannfudyen. 3 :
g 8 Eidotter merden mit einer balben Tafje Mild) und 3 :
& 1 Cgloffel Bucker [eidht fchaumig gefhlagen, dann gibt man 3 !
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