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237, Blanquette von Lamm,

Die Sdylegel werden gebraten und dann wie Rr.

~

71 werfabren,
CC—

238, fammfiisse en fricassée.

MWenn die Fife fchon gebrubt f{ind, werden jie in
Bouillon mit mit Saly und Gewirry weid) gefodyt,
pann wird von der Sauce v, 43 genommen mit Eiers
gelb ablequivt, mit Sitvonen gefdharft, an die Fufe
gegeben und fervivt.

—

Ragoutd von Hammelfeifch.

239. Hammelslehlegel mit weissen Boluen,

Nadpem ver Sdyleael gut geflopft i, wird ex in
einer Gafjerole mit Swiebeln , Gelberibe und Saly in
Maffer jum Feuer gefelit und weid) gedampft; weife
Bohnen werden gereinigt und mit faltem Waffer Jum
Feuer gefetst. Hierauf ddmpfe man el Bwicbeln in
Butter , nehme dagu von der braunen Sauce Nr. 44,
[afje Daffelbe durchfochen und treibe es durd) ein Haar:
tuch over @ich, Jn diefe Sauce werden ote Vobnen,
yoenn fie weich find, angeridytet und der Sclegel darauf.
Die Bohnen fann man aud) in der Sauce v, 46 geben.

240, fommellchlegel mit Swicbel-Purée,
Der @dylegel wird auf diefelbe Weife gar gemadyt
wie Nr. 239 und vasd JwiebelAPurée Nr, 214 darunter

angevidytet und fervirt. ad Belicben fann aud) dexr

Hammelfdlegel mit Knoblaudy gefvictt werden,

S ——

o

o o

» OV 0

Baden-Wiirttemberg



in
- n
e
uimt

n
A4,
1ar
en,
wf,
en.

adyt
nter

oer

BLB

241, fammeltehlegel mit Sauce ravigotie.

Wenn ver Sclegel nach Nr. 239 gar gemadyt wor
ven ift, fo laffe man ihn falt werden; davunter wird
pann die @auce Y. 124 angevichtet und fervirt,

242, Cmeice von Hammelsiehlegel,
Der Sd)legel wird geddmyft wie Nr. 239 und dann
verfalren wie v, 205.

243, fjommels-Carré mit Bechamelle,

Dasd Carré wird ausgebeint und auf diefelbe Weife
gar gemacht wie INr. 239. Der Sdjlegel und dann
vad Bedhamelle Itr. 50 darunter angerichtet und fervirt,

—
244, fjommels(chlegel A l'anglaise.

Wenn ver Sdlegel qut geflopft ift, werden oben
bi3 auf den Knodjen einige Sdnitte hinein gemadyt ;
jeder Einfdhnitt wird mit feinen Krdutern, Sdalotten,
Peterfilie, aly, Pfeffer und etwad Knoblaud) einges
rieben, Hierauf WIrD der @dylegel in Sdpwein : Netse
eingebunden und am Spief gebraten. Dazu Fann die
Gauce Nr. 52 fervirt werden.

240, fiammels-Carré a Vanglaise.
Dasd Carré wud gar gemadyt wie Nr. 239, Von
vem @dylegel wird, wenn er weid) 1jt, vie Haut abgeldst,
pann etwad BVutter mit Eiergeld und Varmefanfis ab-
gerithrt, das Carvé geftridyen und im Ofen Farbe ge-
ben [ajjen, dann etwas gut Jud darunter gegeben und
fervirt,
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246, fammelsfisse grillées mit Sauevampfersauce,

MWenn die Fife fauber abgebribet find, werden fie
mit Swicbeln, Gelberiben und @aly weid) gefodyt,
pann in fein gebacften Krdutern , weldye guerft in But:
ter geddmyft worden find, umgewendet , hernad) mit
fein geviebenem Vrod beftreut und auf dem NRojt ge-
braten., Dann wird die @auce Nr. 51 auf die Platte
und die grillivten Fife vavauf angerichtet und fervirt.

LTt T T

247, Roulade von Hammelsbrust mit feinen

fivautern.

Won ver Bruft wird alles Bein weagenommen, dann
pie eine @eite derfelben mit fein gebadten Krautern
beftreut, aufgerollt, mit Bindfaden gebunden und
eine Gafferole mit Jwicbeln, Gelberuben und @alj
eingevichtet , dann mit MWaffer unt Feuer gejeit und
fo weidy gevampft. Veim Anvichten wird der Bindfaden
abgenommen und die Krauterfauce PNr. 52 dagu fervirt.

248, Hammelslchweife mit Sawerampfer.
Diefelben werben mit Jwicbeln, Gelberiiben und
Saly weidhgefod)t, dann werden fie in eine ju Glace
eingefodyte Bouillon geleyt. Beim Unrichten wird Sauers
ampfer - Sauce Jr. 51 auf die Platte gegeben und
pie ©dyweife davauf und fervirt.,

249, Hammels-Cotelettes a la ville Roi.

Sdyone Nippen werden gefdynitten, mit Spect,
Bwicbeln und Saly in einer Cafjerole gar gemadth
pann wird eine ftarfe Portion Jwiebel, dimn in Sdjets
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ben gefdhnitten, in Butter gedampft und hierauf mit
Giergeld ablequirt nebft @aly und Pfeffer ; nach diefem
werden @dywein-Netie genommten, darauf vont bem
Puré gelegt, dann Coteletted, nad)her wicder Pure;
pann werden fie ufammen auf ein Tortenbled) gelegt,
mit jerlafjener Butter und Eiergelb beftrichen, mit
feinem BVrov beftreut und im Ofen gebacten ; beim
Unvidyten wird eine gute Jus davunter geaeben,

250, fjammels-Cotelettes a la Soubise.

@dydne Coteletted werden gefpickt, in eine Cafjerole
eingerichtet und mit guter Vouillon gar gemad)t; dazu
fommt folgended Puré, weldyed auf die Platte ange:
vichtet wird und die Eoteletted davauf: nehme einige
Bwicbeln, fdneive fie fein und fodye diefelben tm Wafr
fer ab; dann werden fie in Vutter geddmypft, mit etwad
Mehl und dann mit guter weifer Vouillon angefillt,
gefalzen und gut verfodyt; hievauf angevidytet.

—_——

Gateaux oder Suchen von yabniem und
wildem Geflugel.

251. Gateaux von Kapaun,

Ein KRapaun wird in Bouillon mit etwad Sdalot:
ten, Gelberitben, einigen Gewitrynelfen und Saly weid)
gefodyt, - dann das Fleifd) von den Knodyen gelost,
fein gebackt und dann geftofien ; die Bouillon, worin
per Rapaun gefod)t worden, wird auf eine halbe Maasd
eingefocht , dazu fdhlage man adyt gange Cier uno treibe
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