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Ragouts

257. Krammetsvdgel 3u braten.

Diefe werden vorbereitet, der Magen entfernt, die Tier-
dyen gut abgewijdt, die Flitgeldjen juriickgebogen, die Beindyen
mit einem Faden ujammengebunden, fe mit einigen Prijen
Salj eingerieben, nebeneinander in eine |dymale Pfanne gelegt,
mit reidylid) hellbrauner Butter (10 Bigel 100 Bramm) iiber-
gofjen, in Ddiejer unter bfterem Uebergiefen 15— 20 Minuten
gebraten. 5 MWadyholdern 3erdriicht man, kodt fie mit */« Liter
Waller einmal auf, gibt dies (durdygefeiht) und /s Liter
Weifwein 3um Bratenfond, jal3t nad) Gejdmak und [t
doie Sauce aufRodyen, giet von diefer etwas iiber die Bigel
und garniert jie mit gefiillter Peterfilie.

258. Auerhabhn 3u braten.

Der Auerhabhn wird gerupft, mit kodjendem Wajfer iiber-
briiht, nadydem er ausgenommen. IJn- und auswendig mit
Salj eingerieben, wird er einige Tage in magig Jauern Ejlig
gelegt. Am Tage des Bebraudyes wird er mit einem Jleijd)-
tud) abgetupft, didt mit feinen Speckfiden gefpickt, mit
100 Gramm Butter oder Palmona iibergofjen, unter Jugieen
von 3 Loffeln jawerm Rabhm, /s Liter Rotwein und unter
ofterem Begiefen /s —1'/> Stunden gebraten oder gedampft.

Ragouts und dhulide Beridte.

Unter Ragouts verfteht man mehr oder weniger grofe,
gekodyte oder gebratene, mit einer pikanten Sauce verbundene
Sleijdjtiicke von jamtliden Sdladyttieren, Wild, Befliigel und
&ifd). Obne teure Jutaten wie feine Wheine, Champignons,
Triiffeln und dergl. 3ubereitet, Ronnen Ragouts guf dem ein=
faden Tijhe als vorteilhaftes Fleijdgeridht bdienen, wobei
allerhand Fleijdyrejte qut zur Beltung kommen, und, da die
Sauce beim Ragout eine Hauptrolle fpielt, kann man fich
mit diefer nad) der Perfonenzahl richten und am Flei[d fparen.

geinere Ragouts dienen als Eingangs- und Fwifdyen:
geridyte Dei groperen Effen, aud) als Herrenfrithjtiicke und dergl.
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Ragouts

259, Bratenragout. (6 Perjonen.)

Gutaten: 2 Pjund Fleild), Kalbs:, Hammel- oder Rinder-
braten, */z Liter MWafjer oder Bouillon aus Suppen=Bouillon-
wiirfeln, 1 Teeldffel Salz, 30 BGramm ‘Palmona, 30 Bramm
Mebl, /2 Blas Rotwein, 1 Prife Paprika, '/+ Saucenwiirfel
einige Tropfen Suppenwiirze, nad) Belieben 1 ERl6ffel Cham-
pignons, 1 Teeloffel Jitronenjdure.

Qubereitung: Die Palmonabutter wird gebrdunt, das
Mehl darin gelb gerdjtet, mit MWafjer oder Bouillon aufgefiillt,
der aufgeldjte Saucenwiirfel dagu gegeben und glatt gekodyt.
Der Braten wird in diinne, dreieckige Sdyeibdjen gejdnitten,
in der Sauce aufgeRodyt, diefe mit dem ndtigen Salz, nad
Belieben mit Sdure und Suppenwiirze abgejdmedit. Verwendet
man Champignons, dann werden dieje der Ldnge nad) durd):-
ge[dhnitten, mit jamt dem Fond in dem Ragout einmal auf-
gekodyt, das BGeridit bann im TWajjerbade hei gehalten, vor
dem Wnridyten nodymals abgejdymedst.

260. gungenragout.

Qutaten: 1 frild) gehRodite Rindszunge oder 3 RKalbs-
jungen, '/o Qiter Jungenbriihe, /s Liter Rotwein, 2 Prifen
Canennepfeffer, 1 CERIoffel Madeira, /= RKalbshirn, Farce-
kIgdyen nad) Belieben, /s Teeldffel Fleijdertrakt, 30 Gramm
Butter oder Palmona, 30 Bramm Nehl, 1 Teeloffel Jitronenjdure.

Subereitung: Die Junge wird gut gewajdyen, dabei vom
Sdlund befreit, mit Saly abgerieben, wenn jie gepdkelt ijt
obne, wenn frijd), mit Sal3 und Griinem gar gekod)t, abge-
30gen, in bdiinne Sdyeibdyen gejdynitten. Palmona oder Butter
wird gebrdunt, das Mehl darin hellbraun gerdjtet, mit Gungen-
briihe aufgefiillt, nadydem die Sauce 10 Minuten gekod)i hat,
die Junge hinzugegeben, aufgekodht, das Ragout mit MWein,
Preffer und Sdure abge|dymeckt, im Wafjerbade warm gehalten
und vor dem Unridten nodymals auf ven Bejdymack gepriift.
Berwendet man Gehirn, jo wird dies nad) BVor|drift geRodt
(iehe da), gebdutet, in Rleine Wiirfel gefchnitten, i Ddas
fertige Ragout gegeben, ebenjo die FarceRldfden.

Das Ragout wird auf halbtiefer Sdhiijjel bergig angeridytet,
mit Blatterteighalbmonden wmlegt, obenauf ein Fitronenkorb-
dyen gejefst.
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Ragouts

261. Hahnenragout.

Sutaten: 1 junger, fleijdiger Habhn, 30 Bramm Butter
oder ‘Palmona, /2 Liter Wafjer, 1 ERloffel Salz. Fur Sauce:
30 Gramm Palmona, 30 Gramm Niehl, 1 Mejjerjpitge Pieffer,
ls Qiter Rotwein, 2 EBloffel Madeiva, 1 Kalbshirn, 3 Ej-
16ffel Champignons, 1 Mefjerjpie Fleijdyertrakt oder Suppen-
wiirge, von '/« Pjund RKalbfleijd) Farceklogden (jiehe da).

Gubereitung: Der Habhn wird vorbereitet, mit Sal3 ein-
gerieben, mit bellbrauner Butter iibergofjen, dann IWajjer
hingu und unter dfterem Begiepen weid) gedampft, in kleine
Portion|tiicke 3erlegt.

Die Butter wird hellbraun gemadyt, das NDiehl darin
dunkelgelb gerdjtet, mit */» Qiter Fliijfigkeit (die Sauce bom
Braten, Bouillon aus Kopf, Pagen und dergl. gewonnen)
aufgefiillt, glatt gekodyt, mit Weinen, Pieffer und Sdure ab-
gejdymeckt, das $Habhnjleild) binein gegeben, das Ragout im
Waljerbad hei gebalten, nodymals vor dem Anridyten abge-
jdmedat, das nad)y Bor|drift gekodyte Hirn hingu, die Farce-
Rl6gden und Champignons himzugefiigt und angeridytet wie
Jungenragout.

262. Hiihnerfrikajjee.

Sutaten: 1 junges, fleijdyiges Hubn, 1 Hand voll Suppen:
griin, 2 Qiter Waljer, 1 mapig gehaufter ERlGffel Sal. Jur
Sauce: 30 BGramm Butter oder Palmona, 30 Gramm Nehl,
Uy Qiter Hithnerbouillon, /1s Liter (*/> Trinkglas) MWeifwein,
einige Tropfen Suppenwiirge, 2 Prijen weifen Pfeffer.

Subereitung: Das $Hubhn wird vorbereitet, mit Wajjer,
@Briinem und Salz gar gekodt, in Rleine Portionjtiicke 3erlegt.

Die Butter wird 3erlajjen, das NMehl darin angerditet
(hellgelb), mit /s Liter Hiibhnerbrithe aufgefiillt, glatt gekodyt,
mit Pleffer und MWein und einigen Tropfen Suppenwiirze ab-
gefdymeckt, die Hiihnerjtiicke in die Sauce gegeben, das Gerid)t
im MWajjerbade heif gehalten, dann nodymals abgejdymedt.
Man kann aud) dlteres Hubhn verwenden, dann muf Ddiefes
aber mit reidylidhem Mafjer jo lange geRodht werden, bis es
weid) ift, was 3—4 Minuten dauern Rann.

Das Ragout Rann nad) Belieben aud) mit Krebs- oder
Sardellenbutter abgejdymedkt, mit HirnkIdBdyen (fiehe da) und
gefiillten Rrebsuafen und Sdywdngen belegt, angeridytet werden.
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263. Taubenfrikajjee.

Qutaten: Dagu verwendet man entweder 4 groRe fran-
30fi[de oder 5 gewdhnlide junge Tauben. Dieje werden wie
bei gebratenen jungen Tauben vorbereitet, mit Butter und
1 Liter Majjer weid) geddmpft, in /s geid)miten und das
Frikafjee wie Hiihnerfrikajjee mit denjelben Jutaten ubereitet.
Ueltere Tauben dampft man bis Jie gar |ind und verfibrt
wie oben.

264. Taubenragout.

Dasfelbe wird genau fo 3ubereitet wie Hahnenragout.
4—5 junge Tauben, jonit diejelben Jutaten wie da.

265. MWildbragout.

Sutaten: 1'/2—2 Pfund Bratenrefte oder rohe Fleild)-
jtiike, welde 3um DBraten weniger BVermwendung finden,
80 Bramm bhalbfetter gerdudyerter Speck, 20 Bramm Butter
oder Palmin, 1 Jwiebel, 30 Bramm Mehl, */» Liter Briihe
von 2Wildfleijd) oder verdiinnte Bratenfauce, 1 ERloffel Jitronen-
jaure, 1 CERloffel RKapern, 1 Niefjeripie Fleijderfrakt obder
Suppenwiirde, '/« Saucenwiirfel, 2 CRloffel Rotwein.

Subereitung: Der Speck wird in kleine Wiirfel ge|dnitten,
ausgebraten, dann die Butter darin gebrdunt, die gejdynittene
Qwiebel hingu und gelb gediinftet, dann das Wiehl hingu und
ounkelgelb gerojtet, mit der Wildbriihe oder der verdiinnten
Sauce aufgefiillt, '/« Stunde mit dem Saucenwiirfel geRodyt,
ourd) ein Sieb geftridhen, mit Salz und Sdure abgejdmedkt,
das in ierlide Sdyeiben ge[dynittene Fleild) und die Kapern
hinzugegeben, ans Kodjen gebradyt, dann im Wajjerbad beil3
gejtellf, mit Pein, dem notigen Salz, und Suppenwiirze ab-
gejchmedkt.

Nuf BHalbtiefer Sdhiifjel wird das Ragout mit dreieckig
ge|dnittenen, in Palmona oder Palmin und Butter gerdjteten
Semmeljdyeiben umlegt, angeridytet.

Berwendet man rohes Fleifdh, jo wird dasfelbe von
allen Hauten und Sehnen befreit, mit Salz und Pheffer be-
jtreut, in Speck und Butter angebraten, unter Jugieen von
Yo Qiter Waljer weidy geddmpft und vermwendet wie Braten.

Man Rann 3u diefem BGeridht verwenden: Reh:, Hirld):,
Hajen= und alles Wildgefliigelflei|d).
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266. MWildhajdee.

Gutaten: 1/ Pfund Bratenvejte von Wild, wie Hajen,
Reh, Hirjd), Rebhuhn, Kanindjen ujw., 1 FGwiebel, /2 Liter
Fliiffigkeit (verdiinnte Bratenjauce oder Bouillon aus Suppen-
Bouillonwiirfeln), '/« Saucenwiirfel, 1 Niefjerjpite Fleild)-
ertrakt, 1 ERloffel Jitronenjdure, 30 Gramm Palmona oder
Butter, 20 Gramm Niebhl, nad) Belieben 1 ERloffel Kapern.

Gubereitung: Die Butter wird gebrdunt, die fein gemiegte
Qwiebel darin geldywit, das Mehl hinzugegeben und gelb
gerdltet, mit Bouillon oder verdiinnter Sauce aufgefillt, die
Sauce mit dem aufgeldjten Saucenwiirfel qut verkodyt, mit
Ertrakt, dem notigen Salz, 1 Prije Pleffer abge[dymedrt, das
gewiegte Fleild hinzugegeben, einmal aufgekodyt, im TWajjer-
babde heif gehalten, vor dem Unridten nodymals abgejdymedkt.

267. Banjeklein.

Jutaten: Ein BGanjeklein (d. i. Kopf, Hals, Fligel, Herz
und Niagen), 1/ Liter Wajjer, 1 Stiickdyen Sellerie, 1 Rleine
gelbe Riibe, 1 Jwiebel, 5 Plefferkorner, 1 Stiikdyen Lor-
beerblatt, 1 Jtelke, 1 CEfloffel Salz, 1 Prije weien Pfeffer,
30 Gramm Palmona, 30 BGramm Niehl, 1 ERISffel feinge=
wiegte Peterjilie.

Qubereitung: Das jehr Jauber vorbereitete Binjeklein
wird mit Griinem, Gewiiry, Salz und dem angegebenen Maljer
weidygekodht. Aus Palmona und Mtehl wird eine bhelle
Mehlihwige Hergejtellt, die man mit 3/ Liter Binjeklein-
briihe auffiillt, qut verkod)t, mit Pfeffer, Peterjilie, nad)
Belieben mit einigen Tropfen Suppenmwiirze abjdymedkt und
mit dem in Rleine Stiicke ge|dynittenen Binjeklein verbindet.

268. Hafenpieffer. (Hajenklein.)

Butaten: 1 Hajenklein (d. i. Kopf, Hals, Mtagen, Hers,
Baud)lappen), 1'/e Liter Wafjer, 1 Egloffel Salz, GBriines,
1 Stiikden CLorbeerblatt, einige Pfefferkerne, 1 Jwiebel,
50 Gramm Spek, '/z Saucenwiirfel, 30 Gramm ‘Palmona,
2 ERloffel Rotwein, 1 kleines Stiickdyen Pfefferhudyen.

Subereitung: Das qut gejduberte Halenklein wird in
nette Stiicke zerteilt, der Kopf gefpalten, in Rleingejdynittenem
Speck, den man exft siemlid) ausbratet, mit der ge[dynittenen
JQwiebel und dem Griinzeug, das man ebenfalls |dneidet,
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Pafteten

angebraten, das Rodyende Wafjer und Salz hinzugefiigt und
gar geddampft. ‘Palmona wird angebrdunt, das Mehl hinein-
geftreut, dunkelgelb gerdjtet, mit */= Qiter der Hafenkleinbriihe
aufgefiillt, mit dem in ein wenig Briihe jerriihrten Saucen-
wiirfel, dem geriebenen Pfefferhudyen qut 10 Minuten gekodyt,
mit Rotwein abge[dymedt, das Hafenklein in die Sauce ge-
geben und Rurj vor dem Anridten nodymals auf den Be-
hmack gepriift. Es fteht frei, ftatt des Pfefferkudens
Sdure anjuwenden.

PDajteten.

Das CEinreihen von Pajteten unter die in biirgerliden
$Haushilten iibliden Fleijdgeridte diinkt der biirgerliden
Hausjrau wohl meift 3u ertravakant oder zu jdhmwierig und
jeitraubend. Und dody ijt jie mit diefer Meinung im Unredt.
Denn, wer iiberhaupt die Brundlage des Kodjens erfat hat
und inne geworden ijt, worauf es bdabei in der Hauptjade
ankommt, wird bald merken, daff die Herjtellung einer
Pajtete durdyaus nicdhyt |hwer ift, daf man aber mit ihr,
jumal bei bejonderen Belegenheiten, aud) den einfaden Ti|d)
veider geftalten Rann. Die Pafteten beftehen gewdhnlid)
meilt aus einer feinen Fleijdhfarce, Fleild oder GBefliigel-
tiichen, weld)e man unter Anwendung von mehr oder weniger
feinen Jutaten wie Champignons, Triiffeln und dergl. ab-
wed)lelnd in eine mit Butter ausgejtridene Paftetenform
(Sdiijjelpajtete) oder in eine mit Butterteig ausgelegte Spring-
form, wie man fie zum ZTortenbadken verwendet, legt, umd
Jie bei mdfiger Hige im Bratofen bdckt, was [hliellid) aud
beim Bidker ge[dehen Rann. Ju den vorgenannten Pajteten-
arten zdablen aud) diejenigen, bei welden bdie Farce in mit
Speckfdheiben ausgelegte hohe Pajtetenformen und in ldng-
lihe mit Butterteig ausgelegte Bled)formen gedriikt, mit
Speck oder Teig bedeckt, gebacken, dann geftiirzt, und Ralt
gegefen werden — Binjeleberpajtete, Farcepajtete und
dergl. — CEine Rleine Sorte Pajteten find diejenigen, weldye
man aus Rleinen Teigfdrmdyen herjtellt, die man fid) Furidytet
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