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Cotelettes, welche als Ragouts auf Hauptgemuse gegeben werden
konnen.
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ganien Giern, Saly und etwad von ber Bechamelle Nr. 61,
Dies Alled wird im Dorfer fein gejtofen, burdy ein Sieb
getriebent, algbann die Majje in bimne Ddrme gefiillt, in
Butter qebraten und eine gute Triffel-zGauce barunter ges
geben. 3n biefe Farce onnen aud) wirflidyt gefchnittene und
in BVutter pafjirte Tritffeln gethan werden.
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438. Hajen-Wiirfte mit Senf-Sauce.
AWie Nv. 437, dazu die Sauce Nr. 66,

439, Sdnepfen= oder Feldhithner-LWiirfre.
Wie Nr. 437, Dagu Fonnen die Saucen Ir. 63, 72, 74
ober 75 gegeben twerben.

Cotelettes, weldye als Ragouts anf Haupt-
gemiife gegeben werden konnen.

440. Sdpveindeotelettes.

Hade bad Rudgrath von ben NRippen ab, zertheile bie
Tepteren und {hlage fie mit dem Hadmejjer etivad breit,
falge fie, gebe ein wenig feinen Peffer davan unb lajje fie
ecine Stunbe ftehen; bhievauf ziehe fie buvdy jerlafjene Butter,
brate fie auf dbem Noft und garnive jie um basd Gemitje, ober
gebe bag Ragout mit der Sance N, 62, 66 ober 72.

441. Sdyweingeoteletted in Negsen.

MWenn die Goteletted wie Nr. 440 gefalzen jind, werben
fie behanbelt wie bie Hammeld-Cotelettes (Mr. 335) unbd
eine gute Jus davunter gegeben.

442. @dnweind-Lummel.

Ter Ediveinslumntel wird abgehautet, fein gefpidt, an
ben Epied geftedt unbd gebralen; audy fariit er in einem
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Gafjerol nebjt Saly und guter Vouillon sum Feuer gejefst
und tveich gedampft werden. * Empfehlenswerther it aber
ummer Die Avt, am Spied ju braten, bazu witd bdie Senj-
Sauee (. 66) ) geqeben.

443. Sdpweinshiummel mit Saueramypfer-Sauce.
Der Lummel wird gebraten wie bei Nr. 442 und bdie
ESauerampfer-Sauce Nr. 62 daviber geqeben.

444, Sdweindlummel mit 3wiebel-Sauce.
WD gebraten ober geddmpft wie N, 442 und die Sauce
Mr. 72 dagu qeaeben,

445, Sdpeinsjdlegel.

Stann auf diefelbe Avt wie der Cummel befandelt und bie
Gaucen Nv. 67, 71 oder 72 daju gegeben m‘r"rn Soll ber
Edlegel gebampft werben, fo wird nvu ‘Lnlm und
Melien damit jugejest uud berfelbe in einer lumu Saurce
gar gemadht,

446. Sdyinfenr mit Madera,

Der Echinfen wird 3-—4 FTage im Wafjer eingeiveicht,
erhilt aber jeden Tag frifdes Waijjer, dann wird er mit
Wafjer aum Feuer gejept und hald weich gefocht; hierauf
nehme man ibn hevausd, jhneive dad Unanjebnuliche davon
weg und lege Denfelben in ein Cafjjerol, nebit fetter Bounillon,
Sped, Gewiry und eciner BVouteille gutem weifen Wein,
Davin wivd ev vollendd gar gemadit und beim Anvichten die
Sauce Nr. 74 bavitber gegeben,

447, Sdyinfen mit Afpic.
Der Schinfen wird gefocht wie bei Nv 446, nur bap u
Pem Juja 3—4 Kalbsiipe gelegt werden und Derfelbe
Davin gany weid) gefocht wird; dann nehme man ihn heraus
und beveite von der Vraife, worin ev gefocht worben, eine

{
fi

<)

Badenmj-rttcmhcrg



Jefit
1ber
P1Lf2

f'[t‘

Lce

bie
oer
Hno
e

b,
mit
auf
VoI
011,
eli,

Die

it
elbe
Wit
ine

" BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

129

Aipic; nan feibe fie namlich durch ein Sieb, hebe dad Fett
qany rein bavon ab und Flave fie dann mit Gievweif, mache
fie auf bem Gig fteben und garnive den Schinfen bamit,

448. Sdweind-Coteletted mit feinen Krdutern.

Ienn bad Gotelette qeflopit und gefalzen ift, wie bet
Nr, 440, fo nehme man fein gebacte Swiebeln, Peterfilie
und pafiive beibed in Butter, lafje e8 bann verkiblen und
qebe basu einige Gicrgelb nebjt ©aly, tauche die Coteletted
finein und dann in gericbened Brob, Hievauj brate man s
auf einem Fovtenblech mit Butter und gebe bdie Sauce
Nr. 71 bavunter.

419, Sdinfen mit Sauce ravigotte.
Der Schinfert wirt prapavivt wie bei Nv. 447 und die
Sauce MNr, 316 dazu fervivt.

Hilife over Kndtel, gefalzene IFKehlfpeifen.
450. Snodtel a la Malaz.

Mache vou 1/ Biund Mebl, 3 Giern, etwad Mildy und
Saly einen piivmen Teig an, dann nebme man '/, Phund
Spedt, fdneide ihn wirflicht, vojte ibn gelb und gebe ihn
i den Jeig; in bem audgejottenen Spedt wird '/, Phund
wiirflicht gefchnittenes Weifbrod auch gelb gevofter und i
pen Teig gethban, fo wie aud) ehoasd gebratened und fein
qebadtes Kalbfleijich nebjt etwad Peterfilic. Dies Alled
wit jufammengerithet und o einige Jeit ftehen gelafjen,
bann wird aud ber Maffe cin Klod gemadht, in Fochenbent
MWafjer tn einer Shunde gar gemacht, angeridytet und mit
Butter abgejchmelat; diefe Klofe Fonnen ju allen piquanten
Ragoutd gegebenw werden, '
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