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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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324, Schweinshwmmel mit Swiebel-Sauce,
Wird gebraten oder geddmpft wie N, 322, die
Sauce Ir, 54 dazu gegeben und fervirt.

325, Schweintchlegel,

Kann auf diefelbe Avt wie die Lummel bebandvelt
und die Sauce Nr. 47, 51 over 54 dagu gegeben wer:
ven. @oll der @djlegel gedampft werden, fo wird Jwie:
bel, Pfeffer und Nelfen damit Jugefest und derfelbe in

einer furyen @auce gar gemadt,
T ——

326, Schinken mit Madera.

Der ©dyinfen wird drei bis vier Tage im Wafjer
eingeweid)t, erhalt aber jeden Tag frifdes Wafjer,
pann wird er mit Whaffer jum Feuer gefehit und darin
balb weid) gefodht; bierauf nehme man ibn heraus,
fchneive dad Unanfehnliche davon weg und lege denfels
ben in cine Cafjerole, nebft fetter Vouillon, Sped,
Gewiiry und einer Bouteille guten weifien Wein; darin
wird er vollendd gar gemad)t, dann angerichtet und die
@auce Nr. 58 dazu gegeben.

—
327, Schinken mit Aspie.

Der Sdyinfen wird gefodyt wie Nr. 326, nur vaf
u dem Sujaf drei bid wier Kalbsfiife geleat und ver:
feibe Davin gany weid) gefodht wird; dann nehme man
tbn beraus und bereite von der BVraife, worin er gefodt
worden , eine Afpie; man feibe fie namlid)y durd) ein
@ieb, bebe das Fett gany rein davon ab und flave fie
pann mit Eierweif, madie ¢8 auf dem Eid fteben und

I

garnire den ©dyinfen damit und fervire thn,
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228, Schinken mit Sauce ravigotie.
Der ©dyinfen wird prapavivt wie YPr. 327 und die
Sauce PNr, 224 daju fervirt.

e i
Sleine oder feine Genmufe.

329. Blumenkohl au four.

HWenn ver Blumenkobl gereinigt ift wird er im Wafjer
abaefod)t, in weldyes Saly und Butter gethan worden,
pann wird er auf oie Platte, worauf er fervirt werden
foll, angeridhtet uno folgenve Mafje daritber gemacht :
man nimmt namlic) 4 Kocloffel wvoll Debhl, rubrt {ie
mit einem @chopven fauern Mabm nebft etwasd @alz
und Butter jufammen und rithrt diefe Mafje auf vem
Feuer ab, [aft fie ecfahlen und fdlagt aldvann 4 Cier:
aelb hinein; dad Weifie ver Eier wird ju cinem Schnee
gefchlagen unw it 17 Pfund Parmefanfad unter die
Mafle gerthys, mit weldher alddann der Vlumentohl
uberyogen , varauf im Ofen gebacken und fo fervirt wird.

330, Slumenkohl mit Krauter-Sauce,

Wenn der Blumenfohl wie Nr. 329 abgefocht ift,

wird er angeridytet und die Sauce Nr, 52 daritber ge:

geben und fervirt.
331. Slumenkohl mit Buiter-Sauce.
Derfelbe wird abgefodht wie JNr. 329 und dann fol
gende Sauce dagu gemadyt: 24 Pfund frijche Dutter,
etwa ein Dalber Kodydffel voll Mebl nebft 4 Eiergeld
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