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419 . Sol mit feinen Kräutern .

Wenn dem Sol die Haut genommen ist , werden Char ^

lotten , Champignons , Trüffel und Petersilie fein mit ein¬

ander gehackt , ans ein mit frischer Butter bestrichenes Tor¬

tenblech gelegt , der Sol darauf in den Kräutern gar

gemacht ; alsdann wird er angerichtet und in die zurückge¬

bliebenen Kräuter von der Sauee Nr . 67 gethau ; diese

zusammen aufgekocht , mit Citronensast abgeschärfl und

über deu Fisch gegeben .

4ZV . Merlons auf der Platte .

Nachdem sie gereinigt sind , »Verden sie auf die Platte ge

richtet , auf welcher sie fervirt werdeu solle » ; dann nehme

man frische Butter mit etwas gehackter Petersilie , pafsire

eS auf dem Feuer und gebe es über die Fische , welche so¬

dann in den Ofen gethan und darin gar gemacht werden .

Von Zeit zu Zeit müssen sie aber mit Butter wieder be¬

gossen werden . In einer Viertelstunde siud sie gar und

dann kann man sie serviren .

Ragouts von Jungen .

421 . Ragout von Zuuge mit

Nehme eine Ochsenzunge nnd lasse sie im Wasser auf¬

kochen , dann nehme die Hant davon weg , lasse hierauf

Speck , Zwiebeln , Gelberüben , Schinken und Gewürz auf

dein Feuer angehen , fülle eS mit Bouillon auf , falze sie

und lasse dariu die Zunge weich kochen ; ist dieß geschehen ,

so lasse sie verkühlen , gebe dann die Sauce Nr . 166 darüber

und servire sie .
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422 . Zunge mit glacirten Zwiebeln .

Die Zunge wird gekocht wie Nr . 42l , dann etwaö Zucker
in der Casserol , in welcher die Zwiebeln gekocht werden ,
sollen , schön hochgelb gebrannt , gebe dazu etwas Butter ,

lege die Zwiebeln nebst etwaö Salz , Znckerkandel und
Bouillon hinein uud lasse sie so weich dämpfen . Alsdann

wird die Zunge in beliebige Stückchen geschnitten , ange¬
richtet , die Zwiebeln umher garnirt und servirt .

428 . Ochsenzunge mit Senf - Sauce .

Die Znnge wird Hie Nr . 42 l gar gekocht , dann in
Scheiben geschnitten , die Sanee Nr . 6li darüber angerichtet
nnd servirt .

424 . Ktilszunge mit Scnf Sauce .

Wie Nr . 423 .

42ö . Kalbszuuge mit Madera .

Die Hnnge wird weich . gekocht wie Nr . 42 l uud die
Sauce Nr . 74 darüber gegeben .

426 . Hirschzunge oder Lecker mit Senf oder Madera -
Sauee .

Wird gemacht wie Nr . 423 oder 425 , nur ist zu ver¬

meiden , daß die Hirschzunge während der Brunstzeit ge¬
nommen werde , weil sie da nicht genießbar ist .

427 . Grillirte Kalbszunge .

Wenn die Znngen in einer Braise wie Nr . 42 l weich
gekocht sind , werden sie in beliebige Stückchen geschnitten ,
mit Charlotten und Petersilie nmwuuden , dann in fein ge¬

riebenem Brod umgewendet , auf dem Rost gebraten und
die Sauce Nr . 71 darunter gegeben .

6 .
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428 . Roulade von Ochsenzunge .
Wenn die Zunge wie Nr . 4ZI gar gemacht worden ,

wird sie in dünne Scheiben geschnitten und darauf die
Farce wie Nr . 3 >7 gelegt , aufgerollt , iu Papier einge¬
wickelt , mit Bindfaden umbunden , hierauf noch ein Mal in
die Braife gelegt , in welcher die Zuuge gekocht worden ,
damit die Farce sich bindet , dann nieder herausgenommen ,
das Papier weg gemacht , angerichtet und die Sauee Nr .
72 darüber angerichtet .

4Z9 . Zunge :ui loui ' .
Wenn die Zuuge wie Nr . 421 welch gekocht ist , wird sie

m Scheibeu geschnitten und diese aus ein mit Bntter be¬
strichenes Tortenblech und auf eine jede Scheibe eine rein -
gewafchene uud von deu Gräten gelöste Sardelle gelegt ;
alsdann bereite folgende Masse darauf : uehme 3 Kochlöffel
voll Mehl uud rühre es mit etwas süßem Rahm und Salz
an , etwas Butler dareiu , dauu ans dem Feuer abgerührt ,
lasse hierauf die Masse verkühlen und rühre 4 Eiergelb
und das Weiße zu Schnee nebst etwas ParmesankaS ;
gebe diese Masse auf die Zuuge , backe sie im Ofen schön
gelb , gebe beim Anrichteil etwas gute Jus darunter und
servire sie .

4W . Kalbszunge un l 'uin -.
Wie Nr . 429 .

Warme Pasteten .

431 . Teig zu den warmen Pasteten ( geriebener ) .
Nehme t '/« Psuud Mehl , Vi Pfnud Butter , 6 Eiergelb ,

dazu etwas Salz und Wasser , mache damit einen festeu
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