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Anbang. 577
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Gevollter Aal (e

n Roulade).

L

gezogen und nidyt ﬂl%ﬁ ICIT, 1OCNI JULOT Die 107
federn mit el Secre abgefdhnitten, auf dem Nii:
ifen bet Y nady auf: und der gange Rudgrat
berausge [Oerttten, rein gemafhen, abgetrodnet, ein:
gefalzen, 1nd aufgerollt einige Stunden liegen gelafz
fen. - OMan nimmt alédann 24 — 30 Chatlotten:
Swiebeln; Dact diefe fein, ein wenig Majoran, Daz
filifum, Thymian und Peterfilie, jedes befonder audy
techt fein gebackt, dampft die Fwiebeln in 4 Loth
Dutter weidy, und thut die Keduter, Salz und Mus:
Fatbllithe daglr, [GBE es Ealt wetden, trocfnet den Aal
mit einem leinenen Ludye ab und fireidht die Krduter
quf den inneren Theil des ausgelosten Uals,; rollt

L ibn von dem Sdywang gegen den Kopf auf, bindet

ibn fo tedht feft in eine Serviette, Eocht ihit mit halb
ein, balb Fleifhbriibe, Salz, Turzel-Toerk, Ce-
witvg; Jitronenfchale, einigen Blittern Salbey, ein
wenig Knoblaud) und 2 Lorbeerbldttern eine Stunde
fangfam , frellt ibn dann vom dem Feuer ab, und
[06t ibn. cinige Tage an einem Ealten Orf fiehen:
Wenn man ibn auftifhen will, wigd er qus Der

| Gerviette genommen, in bhalbfingersdicte Sdheiben
| gefchnitten, und mit Remoulade:Satice odet blof mit

Effig und Oel gegeben.. Ju der Remoulade:

S auce werden 4 bavtgefottene Cngelb, etwas Pez

terfilie und 10 — 12 Charlotten= Jwiebeln (beides

suvot fein gebadt), Salg, ein wenig fein gefiofenet

neiffer Pheffer mit 4 — 5 EFlbffeln voll feinem Del;

wit vertithrt, 2 — 3 Eflbffel voll frangdfifcher Senf
ebffierin Kodbudy I s €37)

™ " =

e

Baden-Wiirttemberg



5728 Anbang (Fifdes Nagouts).

bagu genommen: dief viibrt man mit Cadragon-Cffig  ick
an, bis es wie eine Sauce ift, und gibt diefe befondels

x 21 brago
gu dem Aal; diefe Sauce Fann ju allen Falten Fiz | gande
{heng aegeben werben. .- aeiin

S RN e g t 8
Ralbs:SriFando auf Provenfaler 2t “-cmldcau
a la Provencale). (
Man nimmt die obere Schale von einem l’d)nn Beir
cinige Tage alten Kalbsfthlegel zu 4 — 5. Pfund, fthdn
bautelt biefe vein ab, Elopft fie mit dem flachen Had ha
mefler, {pickt fie fein, thut fic in ein daju pajjended " Sfi
Gefthire, 18 — 20 Charlotten-Jwiebelnn, 16 —18 biefe
Pfeffecterne, ein halbes Pfund roben, wirfliht ge= | o
fdhnittenen Schinken, ein Lorbeerblatt, cin Stadden | o o
Selleri:MWurzel, ein paar gelbe NRitben, basd erforz [ein,

berlide Salg, cinige Gewiirg:DNelten, ecin wcllig Shec
Knoblaudy und 2 bis 3 Sdbpfldfiel voll Fleifhbrihe G
dagu, und Iaft die Schale langfam weid) EFoden.

28 i : : Yo ra

SBann die Brithe Eury gebocht (eingebocht) iff, ubers fine
: Sdrp : : e

gieft man den Frifando damit, legt ibn auf ein $je: N

{dhier, (3Ft ibn Falt werden und fdhmeidet ibn gu | .0
Fingers dicfen Sdyeiben, begiefit diefe ein wenig mik d)an
i Cffig und Del, thutein wenig Salz und feinen Prefz
1 fer dagu, legt fic dann wieder, wie wenn Dder Friz gat
ks Fando ganmy ware, jufemmen, und gieft die Pro: duf
venfale daviiber; neben Eann man es, wenn man

voredthige Sul; bat, damit garniren. Ju der Pro: gg’;
venfale werden 6 hartgefottene Cpgelb, 1 Biertels R
pfund frifche Butter, ein wenig feiner weifer Diefz | o
fer und efwas Saly in einem Morfer gefiofen, mit aue
3 — 4 Cflbffeln voll feinem Oel und Codragagy wop
oder fonft {darfem Cffig vervihet , durcy cin feints
»
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