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Wurste als Ragouts.
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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.
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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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316. fHaasen-Wiirste mit Senf-Sauce,
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Bie Nr. 315, dagu die Sauce N, 47 und fervirt.

317. Schnepfen - oder Feldhiihner-1iivste,
Wie v, 315, dagu Eonnen die Saucen 53, 54,
58 aud) 60 gegeben werden,

318, Wiirste von fungen oder alten Giihnern.

Dagu wird immer dad Bruftfleijd) genommen, fein
gebactt, mit 10 Loth in Wafler erweidytem und wieder
audgedriicttem Weifibrod, etwad Bechamelle Nr. 50
und 4 gange Cier nebft Saly; dief alles jufammen:
geftofient und durd) ein @ieb getrieben, vann dinne
! Bratwirfidarme mit der Maffe gefullt, tn Milch uno
Al Waffer yum Feuer gefesst und fo langfam 3ichen [afjen,
| berausgenommen und in Butter gebraten, dann dag
‘ Bechamelle Nr. 50 darunter, angerichtet und fervivt:

aud) fonnen fie mit Sus geaeben werden.

——— -

Cotelettesd, _s

welde ald Ragout und ald Beilage auf Hauptgemiie gegeben

werden Fonnen.
319. Schwein-Cotelettes,

Hace den Ricgrat von den Rippen ab, ertheile

bie Rippen, {dlage fie mit bem Hackmeffer etwas breit,

falze fie dann und gebe etwas feinen Pfeffer daran,
lafje fie eine Stunbe ftehen, und 3iebe fie buvdy yerlafjene
Butter, brate fie hievauf auf vem Roft, dann um das
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