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Anbang (Ragouts s Braten). 579

Cffig Sieb getrieben, cin wenig fein gebacfter griiner €8:

ndAS | pragon oder Peterfilie dagu gethan, und fber den Fri-

n 3§t fando angerichtet.  Man Fann ibn mit Spinat-Topf
gtin farben, e8 muf fo bid wie cine Sauce fepn.
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ey Ralbsdlegel mit Sardellen.

i Cin Kalbs{chlegel wird ungehdutelt geElopft, dad
_l)L\ Bein (der Stopen) abgehauen, daf der Schlegel
Pl fthon vund ift; bierauf gritet man 2’ — 3 Sardellent

.‘@E‘F’ aud, jerlegt fie, fdhneidet cin Biertelpfund Sped
c“""§ su Fingers dicfen und Glaich langen Sticchen, Eebrt
'O diefe in Saly und Gewiirgnelben um, und fhneidet
?r-.slc; pon einer Ritrone das Mark audh ju Brdefelein.
Lm}cfl Nun macht man in den Schlegel tiberall tiefe Lodhe
CETOF* L [oim, frecht in jedes derfelben cin Stidden Sardellen,
.ncp[lg Spect und Jitvonen : Markf, fegt ibn 6 — 8 Fage i
\bé"‘l)f Cfig, und Eehrt ibn h‘i.g[a'cf) einige ‘%)_Jtaf um. 81:!11
'e;; ‘| Draten nimmt man ein balbes Pjund Butter in
% :r: tine Kachel (Fuftopf), [aft diefe nur jergeben, legh
‘Uf' den Schlegel, wenn er uvor nodh ein wenig mit
:ﬂ:n?il; Saly eingerichen iff, dareinr, und [aft fie auf fhroas

Pfef: den Koblen 5 Stunbden dampfen.  Der _‘i‘npf ird
_ l | gugedectt; der Schlegel nur ein Mal umgebehrt, abet
| ‘?n gar oft gelipft, daf immer wieder Butter hinunter:
Dres [uft. Wenn der Schlegel bald fertig iff, thut man
nu.m nody 2 bis 3 fein ausgegratete und fein gebacelte
Procl Sarvellen doju julest weicht man das Jnnere von
ertels | em Kreuperwed in fiifer Mildy ein, driucle b,

‘?)}cp wenn er weich ift, aus, thut einen halben Schoppen
! m:_t fauren RNabm bdaran, tibet es mit ber Bribe, die
T0UH | der Schlegel gejogen bat, vollends an, unbd IAEE €3
feints By % :

-

|

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



g

580 Anhanwg CBratens Saucen).

eine Wiertelftunde, ebe man ibn auftedgt, nebft ei- Trin!
nigen Iitronen-Nadcdhen damit Fodhen, daf fich ber nebft

Wef mit der Sauce gang verfocht. Der Sdylegel [t
fann, je nadydem man e8 winfdyt, gelb gemadt telft
weeden, ober blafl bleiben. fie i
‘ R Avte
Saucen (Soofen) .;.

recht

CremesSauce (Sauce i la Créme). Vol

Ein bis jwen gefdhnittene Jwicheln ddmpft man | und
mit einem Bieetelpfund rohem Schinfen, 1 Lorbecrs | ben
blatt, 10 — 13 Piefferfernen, cin wenig Muskat: | Qi‘t‘j
blithe, cinem Gthidden Knoblaud) jufammen in | TN,
4 Loth Butter weidy, ribet 2 flarfe Kodhldffel voll | gibt

feines Mebl mit 1 Sdhoppen fifem Rabm daju, | g
[aft e8 auf dem Feuer unter befidndigem Ribren |
Fochen, - gicht, fobald 8 dicE ju werben anfdngt, eis | |

nen balben Sdyoppen gute Bouillon (Fleifchbrithe) Cha
dagu, [afit es bis ju einer bunnlld)tcn (nicht dicfen) Lorb
Sauce Fodhen, gieft es durd ein huc:r["cb fal3t. fie, | ven
und gibt fie ju Eleinen jungen Hithnern a la braise, | el
Kalbs:Fritando und gefpicften Kalbs-Rippen. "11‘3
aud
Holldndifde Sauce 3u Sifden. | %;c{
Bierzehn bis fechzebn Charlotten:Jwiebeln, eine lang
Peterfilien: Wurgel, ein Stid von einer gelben ab,
Riibe, besglc:cben pon einer Selleri- iGuracf, 1 Pors Koy
beerblatt, ein Stiddyen Jitronen-Sdyale, ein wenig | (vo
Kuoblaud), 16 — 18 Pfefferferne und 4 — 6 Gewiirgs | ufc
PNelfen Focht man jufammen in einem halben Schops die
pent toeifern Wein weidy , [GFt ed dann Falt werden, dat
viibret ein Biertelpfund frifhe VDutter mit 3 — 4 |  geg
Kochldffeln voll Mebl und dem Eelben von 4 —5 |
» Cpern tidytig dburdy einander, und giefit dann ein |
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