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Allgemeines Kochbuch oder Anleitung zur
geschmackvollen Zubereitung von Speisen, Backwerk,
Getranken, so wie zum Einmachen der Fruchte
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Cotelettes, welche als Ragout und als Beilage auf Hauptgemuse gegeben
werden konnen.
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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.
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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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Gemid garnivt ober ald Ragout mit ber Sauce Jr.
47, 51 over 54 gegeben und fervirt.

320. Schwein-Cotelettes tn Wetsen,

Wenn bdie Cotelettes wie Jtr. 319 gefalzen {ind,
werden fie behanvelt wie die Hammeld:Cotelettes v,
249 und eine gute Jus darunter fervirt,

321, Schwein-Cotelettes mit feinen Krdutern,

Wenn vas Cotelette geflopft und gefalyen ift wie
Nr. 319, nebme man fein gebactte Jwiebeln, Peter
filiec und pafjive betves in Butter , lajje e8 dann erfiih:
len und gebe dagu einige Ciergelb nebft aly, taude
die Cotelettes hinetn und dann in fein geriebenes Brod.,
Ulgoann o in Butter auf vem Tortenblech gebraten;

)3

al8 Ragout wird die Sauge PNr. 52 dagu gegeben.

322, Schweinslummel,

Die ©dyweimslummel wird abgehiutet, fein gefpickt
und am ©pieff gebraten, aud) fann fie in einer Caf
ferole nebft @aly mit guter Bouillon jugefetst und yoeid)
gedamypft werden ; empfeblenswerther iff aber immer
vie Art fie am Opieff ju braten; dagu wird die Senf:
©auce Jtr, 47 gegeben und fervirt.

323, Schweinslummel mit Saverampfer-Sauce.
©Oie Lummel wird gebraten wie Nr. 322 und die
Cauerampferfauce Jr. 51 dagu gegeben, Die Sauce
wird auf dic Platte angeridytet, die Filetd darauf ges
legt und fervirt,
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