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Ragout von Hammelfleifd).

327, Hammeldihlegel mit weifen Bobhnen.
Nachoem der Schleqel qut geflopft ijt, witd er in einer
Gafferol mit Wajjer, Jwicbeln, Gelbervitbe und Saly jum
Fewer qefest und weidh gebampit, Weie Bolnen werden
gereiniat und mit Wafjer jum Feuer gejest. Hierauj bampfie
aran el wicbeln in Butter, nehme dazu von der braunen
Sauce Nr. 60, lafie fie dsurdyfochen unbd treibe fie dureh el
Haartud ober Sieb.  In diefe Sauce werden die Bobhnen,
wenn fie weidy {ind, angevichtet und ber Edyleqel Davauf.
Die Bobuen Faun man auch in der Sauce Nr. 67 geben.

_ 3928, Gmeice von Hameljchlegel.

Der Sdlegel twird geddmpft wie v, 327 und dami
verfahren wie . 369
329, Hammeisidhlegel mit Sauce ravigotte.

Wenn der Scblegel nach Ny, 327 gar gemadht worden
ift, fo lafje man ibn falt werden ; Davunter wird bann bie
Sauce Nr. 166 angevichtet und fervirt.

330. Hammel3-Carrée mit Bedyamelle.

Dad Garré wirh audgebeint und auf diejelbe AWeije ge-

macht wie Nr. 827 und dann dem Bechamelle Nr. 61

baruuter angevichiet,
331. Hammelgjchlegel mit Jwicbel-Puvée.

Der Scbleqel wivd jubereitet wie bei Nr. 327 und dasd
Iwichel=Purde Nr. 309 darunter angevichtet. Nach Be=
fieben fan aud der Schlegel mit Knoblaudy gefpidt werben,

332, Hammeldjdlegel auf englifde Art.

Wenn bder Schleqel qut geflopft ift, wevben oben bis auf
5
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den Kuochen Ginjchuitte gemacht; jeder Ginjchnitt wird mit
feinen Qrdutern, ald: Ghavlotten, Leterfilie, Saly, Breffer
und Snoblauch eingerieben. Hievauf wird der Schlegel n
Schwein-Nepe eingebunden und am Spies gebraten. Daiu
fann bie Sauce Nr. 71 gegeben werben.

333. Hammeld: Cavvé auf englifdhe Avt

Dad Garrd with gar gemacht wie N, 327.  Von dem
Schlegel wird, wenn er weich ijt, die Haut abgelvdi, dann
etivad BVuiter mit Giergeld und Pavmefanfis abgeriilt,
bag Garvé im Ofen gebaden uud betm Anvidhten ehvasd
quie Jug barunter geqeben.

334. Hammeld-Coteletted 4 la Soubise.

Sdyone Goteletted werben gepict, in eine Gafferol Finge:
ricdhtet und mit gquter BVouillon gar gemadht; daju fommt
folgenbed Puvée, weldped auf bdie Platte angerichtet wivh
und bdie Goteletted davauf: uebme einige Swiebeln, fdieibe
fte fein und foche diefelben im Wajjer ab; bann . werden
fte im Butter gebdmpft, mit etroad Mehl und danun mit
guter weiffer Bouillon angefitllt, gefalien und qut verfodt;
bievauf angevichtet,

335. Hammeld-Coteletted a la ville-roi.

Sdyone NRippen werden gefhnitten, mit Spect, Jwickeln
und Saly tn einer Gaffevol gar gemacht; bann wird eine
ftarfe Portion Jwiebeln, ditnn in Sdyeiben qefchnitten, in
Buiter geddmpft und hievauf mit Giergeld ablegivt, nebit
Salz und Pieffer. Nady diefem werden Schweindnele qe-
nwomnten, darauf von bem Purde gelegt, dann Gotelettes,
nacdhber wieder Purée; dbann werden fie jujammen auf ein
Tortenbledy gelegt, mit jerlajjener Butter und Giergeld be
fteichen , mit feinem: Brob bejtveut, im Ofen gebaden und
peim Anvichten eine gute Jus dagu gegeben,

Baden—W‘d;'ttcmhcrg
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3306,
Liefelben werden mit
weidy gefocst;

Hammelsfehweife mit Sauevamypfer,
Swicbeli, Gelberitben und Salz
Danm werden fie in eine ju Glace eingefochte
Bouillon gelegt. Veim Anvichten wivd Saucrampfer-Sauce
Ny, 62 auf die Platte gegeben und die Sdnweife darauf ge-
fegt. uch fonnen fie mit JwiebelBurée gegeben werden.

337. Hammelsfufe-Grifl ées mit Sanerampfer-Sauce,

QRenn die Fifie abgebriht {ind, werben fie mit
Gelberiiben unb Ealj alv;rfmi\t
RKrdautern , welde uerft in Butte
unigewendet, mit feinem

Frvicbeln,
pann in fein gebaditen
qedampft worben {ind,
Brob Lu]mm und auj dem JNoft

gebraten.  Veim Anricdhten wird die Sauce Nr. 62 bagu
qeqeben
338, Noulade vou Hammeldbruft mit feinen Krdutern.

Lo ber Daun bie

beftreut, aufge-
etne Gx'l]AT‘t“z'L‘[ mit
113 cilh;rrid\trl bann mit Waj=
jer aum Feuer gefest und weich geddmpit. Beim Anvichten
titd Der Bindfaven [_-tuIl!;\ﬁ(‘ull‘lHl]IlIl und Ddie Sauce Nr.
71 Ddarunter gegeben, ‘

Bein weggenonumen,
feinen SKrautern
vollt, mit Bindfaben qebuy 1un und in

Iwiebeln, Gelberiiben 1und

Bruft wird alles

perjelben it

eine &oelte
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wirb

Fafan mit Trediffel favcivt,

die Hibhnerfchlegel Nv. 248,
71 Ddariiber ange=
audhy Fann bazu mur ein wenig ®lace gegeben

Derfelbe faveict wie

¢ben fo gar gemacht und dic Sauce Nr.
ridytet
werden,
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