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Nagoutds von ungen,

300. Ragout von 3ungen mit Sauce ravigotte.

RNehme eine Ochfengunge und lafje fie im Wafjer
auffodyen, dann nebme die Haut davon weg, lafje
bicvauf Syect, Jwicbeln , Gelberitben , Schjinfen und
etwad Gewitry gufammen auf dem Feuer angehen, fille
¢8 mit Bouillon auf, falze e8, und lafje darin die
Sunge weidy fodyen; ift dief gefcheben, {o lafje fie er-
Eiblen, gebe dann die @auce Nr. 124 bariber und
fervire es.

301, 3unge mit glacivten 3wiebeln,

Die Junge wird gefodyt wie Jer. 300, dbann efwas
Sucker in der Cafferole, inweldyer die Fwiebeln gefod)t
werden follen, fdyon hodygelb gebrannt; gebe dagu et
was Butter , leae die Jwiebeln, nebft etwad @aly,
Suckerfandel und Bouillon hinein und laffe fie fo weid)
pamypfen, Alsdann wird die Junge in beliebige Stice
aefdnitten , angevidytet, die Jwicbeln wmber garnivt
und fervirt.

302, 3unge au four,

Menn die Sunge weich aefodt ift, wie Nr, 300,
wird fic in ©dyeiben gefdnitten, und diefe auf ein
vorher mit Butter beftrichened Tortenbled) neben eins
anver und auf cine jede Sdeibe eine vein gewafdyene
@arbelle, von weldher vorher die Graten abgeldst wors
pen find, gelegt; aldpann beveite folgende Mafje darauf:
nehme drei KRocdylofel voll Mehl und rithre ed mit efiwasd
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faffem Rabm nebft Saly an, ctwas Butter davein,

pann auf dem Feuer abgerihre, laffe hievauf ¢ u"“mm‘
evfitblen und rithre bann 4 Ciergeld und das AWeifie Ju
Sdpmee nebfi etwas Parmefanfas, gebe diefe Mafje
auf die Junge, bace fie im Ofen fdyon gelb, gebe beim
Unrichten etwad gute Jus darunter und fervire {ic.

303, Ochsemsunge mit Senf-Sauce,
Die Junge wird wie Nr. 300 gar gefodht, dann in
@dyeiben gefdnitten, die Sauce Nr. 47 dariber ans
gevidhtet und fervirt.

R i

304. Roulade von Ochsensunge,

Wenn die Junge wie Jir, 300 gar gemadyt worden,
wird fie in dinne Sdjeiben gefchnitten und dbarvauf die
garce geleat, wie Nr. 230 aufaerollt, in Papier ein:
gewickelt, mit Bindfaven gebunden, bicrauf nod) ein:
mal in die Braife gelegt, in weldyer die Junge aefoc)t
worden ift, damit die Farce fich binde, dann wieder
bevausgenommen, das Papier weg gemacht, angeridy:
: tet, die @auce Nr, 54 darnber gegeben und fervivt.

305. Grillirte Kalbssunge.

Wenn die Jungen in einer Braife wie Nr. 300 weidh
gefod)t find, werden fie in beliebige @titcfe qefdynitten,
mzt feinen Krautern als Sdalotten und Peterfilie um:
wunden , dann in fein geriebenem Brod umgewenver,
auf dem Noft gebraten, varunter vic Sauce Nr. 52
aegeben und fervirt,
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306. Kalbssunge au four.

Mie Nr. 302,

307 = Ralbssunge mit Senf-Sauce,

Wie . 303.

308. falbszunge mit Aladera,
Die Junge wird weid) gefodht wie Nr. 300 und die
Gauce Nr. 58 darhber gegeben und fervirt,

309, fHirfchunge oder Lecher mit Senf oder
IMadera-Sauce,
Wird gemadt wie RN, 303 und 308, nur ift ju
vermeiden , dafi die Hirfchiunge wabhrend der Brunit:
seit nidyt genommen yoerde, weil fie da nidyt geniefbar ift.

————

2Warme Pafteten,

310, Teig su den warmen Pasteten (geviebener,

Jtehme 174 Pfund Mebl, 24 Pfund Butter , fed)s
Eiergelb, dagu etwad @aly und Waffer, madye damit
einen feften Teig an und f{daffe ihn febr glatt, Sm
@ommer muf diefer Teig febr flinf gemadit werden,
weil er gern verbrennt, o. b. weil man ibn nicht meby
gufammen bringen fann, fondern gang zerfallt, wenn
er 3u langfam bearbeitet wird,

311, faasenpasteten.
Madye nad) Belieben eine ‘Paftete von dem geriebe:
nen Xeig v, 310, drefjirt oder aud) in einer Cafjerole;




LANDESBIBLIOTHEK

per Haasd wird auf folgende Weife gemadit: wenn er
namlic) gefpicft, mit Jwicbeln und Gewiiry gut weich
qedampft ift, wird er heraudgenonmen unbd in belichige
©tictchen vom Knodhen gefthnitten ; die nidht {chonen
@thdden werden fein aebackt, qeffofien und mit der
@auce, tn welder der Haad geddmpft und die mit
cinem Glad guten weifen Wein aufgefodht worden,
ourd) ein @ich getrieben ; dagu Fonnen audy einige Trirf
feln genommen werden. Hievauf wird vie Paftete damit
gefullt, lagenweife einmal Fleijd), einmal Farce und
fo fort big e8 alle ift, dann ein Decel darauf gemadyt,
veryiert, im Ofen durdygebacken und fervirt.
312, Pasteten von Feldhithnern,

Wie MNr, 311,

313. Pasteten von Levchen, Krammetsvogeln oder
Wachteln,

€8 ift qut, wenn die Bogel ju diefer Vafete voiber
audgebeint werden , man fdneive fie namlid) auf vem
Ricken auf, wenn fie vorDer vein gemadyt worden find,
und nehme die Beine herausd, dann nehme man Hihners
pder Gansleber und madye davon eine Favce wie folat:
Die Leber wird in Sticke gefdhnitten mit etwad Sypeck,
©dyalotten und Saly mit Bouillon gar gemadyt, diefes
alled alsvann fein gebackt, geftofen und durd ein Sich
getricben ; Damit werden die Vdgel gefillt, und dann
folgender 2Weife in die Paftete eingerichtet; ndmlidh
ein Mal Farce, ein Mal Bogel w. .. Hievauf wird
fte mut einent Letablatt yugenectt und im Ofen acbacken;
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diefe Paftete Fann in ywei Stunden in einem 3iemlid)
\'—'.

beifien Ofen gar gebacfen werden,
314, Warme Pastete mit Ochsentehwerf.

Die Ocfenfdpveife werden von Glied ju Glied zer-
fdhnitten und in einer Braife mit Syped, Jwicbeln,
®elberitben, Saly und ehwad Gewitry weid) gefodt,
pann nehme man fie aud ver Braife, bredye die Beine
Deraud, und wenn bie Paftete von dem Teig Nr. 310
fertig qemadyt ift, werden die Sdyweife mit der Favce
Nr. 230 eingeridytet, diefelbe Jugemadit und im Ofen
purchgebacten ; beim Anvidhten wird der Deckel aufge:
fdnitten und nody etwasd gute braune Sauce darvauf
aeaoffen und fervict.

S

Wivfte ald Ragout.

315. Wild-Enten-Miirste mit Triiffel-Sauce,

PNebme vad Brufifleifc) von einer wilven Ente heraus,
backe 3 fein mit 10 Loth in Waffer ermeidhtem und
wieder ausdgedriicftem Weibrod , nebft dret gangen
Ciern , @aly und etwad Bechamelle Nr. 50, Dann wird
diefed alled fein im Mérfer geftofen, durd) ein Sieb
getricben und dann die Mafje in diinne Darme gefillt,
in Butter gebraten , eine qute Truffelfauce darunter
gegeben und fervivt, Jn diefe Farce fonnen aud) ges
wirfelt gefchnittene und in Butter pafiicte Trifeln
aethan werden.
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