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Cotelettes, welche als Ragouts auf Hauptgemüse gegeben werden
können.
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ganzen Eiern , Salz und etwas von der Bechamelle Nr . 61 .

Dies Alleö wird im Mörser fein gestoßen , durch ein Sieb

getrieben , alsdann die Masse in dünne Därme gefüllt , in

Bntter gebraten nnd eine gnte Trüffel - Sauce darunter ge¬

geben . In diese Faree können auch würflicht geschnittene und

in Bntter passirte Trüffeln gethan werden .

438 . Hasen - Würste mit Senf - Sauee .

Wie Nr . 437 , dazu die Sauce Nr . 66 .

Eotelettes , welche als Ragouts aufHaupt -
gemüse gegeben werden Kannen .

440 . Schweinscotelettes .
Hacke daö Rückgrath von den Rippen ab , zertheile die

letzteren und schlage sie mit dem Hackmesser etwas breit ,

falze sie , gebe ein wenig feinen Pfeffer daran und lasse sie

eine Stunde stehen ; hierauf ziehe sie durch zerlassene Butter ,

brate sie auf dem Rost und garnire sie um das Gemüse , oder

gebe das Ragout mit der Sauce Nr >62 , 66 oder 72 .

44 l . Schweinscotelettes in Netzen .
Wenn die CoteletteS wie Nr . 440 gesalzen sind , werden

sie behandelt wie die Hammels - CoteletteS ( Nr . 335 ) und

eine gute Jus darunter gegeben .

44 ? . Schwems - Lummel .

Ter SchweinSluinmel wird abgehäutet , fein gespickt , an

den SpieS gesteckt und gebra !en ; auch kann er in einem

439 . Schnepfen - oder Feldhühner - Würste .

Wie Nr . 437 . Dazn können die Saneen Nr . 63 , 72 , 74

oder 75 gegeben werden .



447 . Schinken mit Aspie .

Dcr Schinken wird gckocl ' t wie bei Nr 446 , mir daß zu

dein Zusatz 3 — 4 Kalbsfüsie gelegt werden nnd derselbe

darin ganz weich gekocht wird ; dann nehme man ihnhcranö

und bereite von dcr Braisc , worin er gekocht worden , eine

Casscrol nebst Salz und guter Bouillon zum Feuer gesetzt

und weich gedämpft werden . Empfchlcnswcrthcr ist aber

immer die Art , am SpieS zu braten , dazu wird die Senf -

Same ( Nr . 66 ) gegeben .

44 Z. Schweinslummel mit Sauerampfer - Same .

Der Lümmel wird gebraten wie bei Nr . 442 und die

Sanerampfer - Sanee Nr . 62 darüber gegeben .

44 ^ . Schweinslummel mit Zwiebel - Sauce .

Wird gebraten oder gedämpft wie Nr . 442 nnd die Sauce

Nr . 72 dazu gegeben .

445 . Schweinsschlegel .

Kann ans dieselbe Art wie der Lummcl behandelt nnd die

Saneen Nr . 67 , 71 odcr 72 dazu gcgcbeu werden . Soll dcr

Schlegel gedämpft werden , so wird Zwiebel , Pfeffer nnd

Nelieil damit zugesetzt uud derselbe iu einer kurzen Sanec

gar gemacht .

446 . Schinken mit Madera .

Der Schinken wird 3 — 4 Tage im Wasser eingeweicht ,

erhält aber jeden Tag frisches Wasser , dann wird er mit

Wasser znm Feuer gesetzt uud halb weich gekocht ; hierauf

nehme man ihn heraus , schneide das Unansehnliche davon

weg uud lege denselben in ein Casserol , nebst fetter Bouillon ,

Speck , Gewürz uud ciuer Bouteille gutem weißen Wein ,

darin wird er vollends gar gemacht und beim Anrichten die

Sauec Nr . 74 darüber gegeben .
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Aspie ; man seihe sic nämlich durch ein Sieb , hebe das Fett

ganz rein davon ab nnd kläre sie dann mit Eierweiß , mache

sie ans dem Eis stehen nnd garnire den Schinken damit .

448 . Schweins - Cotelettes mit feinen Kräutern .

Wenn das Cotelette geklopft nnd gesalzen ist , wie bei

Nr . 449 , so nehme man seilt gehackte Zwiebeln , Petersilie

und passire beides in Bntter , lasse es dann verkühlen und

gebe dazu einige Eiergelb nebst Salz , tauche die Colelettes

hinein und dann in geriebenes Brod . Hieraus brate mau es

auf einem Tortenblech mit Butter und gebe die Sanee

Nr . 71 daruuter .

419 . Schinken mit 8auo <Z

Der Schinken wird präparirt wie bei Nr . 447 und die

Sanee Nr . 3lü dazn servirt .

Slöse oderKnötel , gesalzene Mehlspeisen .

45V . Knötcl : » I . t

Mache von ' / - Psnnd Mehl , 3 Eiern , etwas Milch und

Salz einen dünnen Teig an , dann nehme man ' / z Psnniz

Speck , schneide ihn würfticht , röste ihn gelb uud gebe ihn

in den Teig ; in dem ausgesotteneu Speck wird ' / - Pfund

würflicht gefchuiltcucö Weißbrod auch gelb gewstet und in

den Teig gethan , so wie auch etwas gebratenes uud fein

gehacktes Kalbfleisch uebst etwas Petersilie . Dies Alles

wird zusainmeilgerührt und so einige Zeit stehen gelassen ,

dann wird aus der Masse ein Klos gemacht , in kochendem

Wasser in einer Stuude gar gemacht , angerichtet nnd mit

Bnlter abgeschmelzt ; diese Klose können zu allen piguanten

Ragonts gegeben werden . 6 . .


	Seite 127
	Seite 128
	Seite 129

