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fdmitten; aud fann man abgefodite Rinbdgaume li:
Dazgu mehmen und fie eben fo {dneiden. AlSdann i
paffitt man ¢ in ettwad Butter, fireust fanf Fin- '
ger Mehl binein, [didgt ¢8 mit ciner Eriftigen

Bouillon auf, thut in Butter und Citronen pafficte
Champignons dazu, [aft Ales Eury einfodpen , legict

¢8 mit einigen Giern und gibt ihbm mit Citronen= ‘
faft, Salz und Muécatnuf einen verbefferten Ge-
fhmad. Man fann ein [olded Salpicon von
Hechtlebern, Karpfenjungen und Mildhen madyen,
und in TWiefel gefdhnittene Krebsfhwanze dazu nehs
men.  Diefes feine Ragout muf aber, wo moglich,
immer tweifi bleiben, und man verbraudt ¢8, wie
fdhon oben gegeigt, su Vaftetden, Fille von auss
geloften Huhnern u. {. .

@dufiel - Nagoiits, Blanc-coques
und Fricassées i maden. g

{118

Wenn man Uebertefie von Schopsteulen, Kalbs:
ftdfen oder Wildpretsfoulen hat, fo fann man biefe
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febr gut ju einem Ragoit, bad fehr fdhmadhaft
ift und febr fhnell subereitet wird, gebrauden. Man
fdhneidet bag Fleifch in feine Scheiben, legt fie didyt
neben einanter auf die Sdufjel, in weldher man
daffelbe auf die Tafel geben will, beffreret e8 mit
fein geriebener Semmel, jupft ein Stldden Buts
ter, wie aud) etrvad Savdellenbutter darauf, gieft
einen feinen Loffel. voll Consommé und ein Glas
MWein dazu, Tebt die Sdiffel auf ein Kohlenbeden,
worunter nidt ju viel Feuer ift, bedect fie mit ei=
nem blechernen Deckel, bder fiber die Shitffel wegs
geht, legt Kohlen bavauf und [afit e3 langfam ein:
phnflen, bdod) fo, daf immer nod) etivad Sauce
bleibt, ouiicEe beim Anvichten ettwas Citronenfaft
bariiber und gibt ¢d beif auf den ifd.

2. Blanc-coque von Kalb8braten ober jungen
Hiihnern.

Dadg leifdh bded Kalbsbratend wirh in feine
©dheiben, wie oben gegeigt, gefdhnitten und auf eine
Sdiffel rangirt. Ein  grofer Anvichteldffel voll
Coulis blanc (Sauce NO 2.) wird in e¢inem Caffes
ol ftber Feuer beif gemadyt, mit 2 Gidottern le:
gitt, und twenn e$ anfangt di 3zu werden, fber
ben Braten gethan, auf bdie ndmliche At toie bei
INO 1, binfichtrich bes Larmierdens verfabhren und
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auf bie. Tafel gegeben.  Dag Blanc-coque bdarf
aber nidyt Eochen, fondern nur heif werden, weil ¢8
toegent ber davin befindlicdhen Gier leidit jufammen:
“geben wirde.  $Hat man feine Coulis blanc vor:
tathig, fo nimmt man etwas Butter , [aft fie auf
bem Feuer zergeben, ftaubt etrwasd Mebl hinein,
{dldgt gute Bouillon bdbarauf und verfahet bdamit
toie oben  gefagt worbden. TR0 man ftatt des
Kalbsbratend Hihner nehmen, fo jerlegt man fie in
feine Stiide, sieht die braune Haut bavon heruns
ter, pupt fie fauber an den Knodien ab, fegt fie
sierlich neben einander unbd gibt die Sauce dariber.

—

3. Gin Fricassée von Hihnern, Sauben,
Kalbsbruft, oder Kalbsmilden.

Die Hubhner, tweldhe man jum Fricaside neh-
men will, miffen voryuglich weif fepn, bdeswegen
vermeidbe man eing mit fdywaren Federn dazu ju
nehmen.  Wenn fie gehorig von allen Stoppeln
gereinigt und rein audgenommen find, fo {dneide
man ihnen ben Kopf und Halg, bdie Fligel bis an
bas crfie Gelent und bdie Beine ab, wafche fie mit
Saly und Mebl in lauem Waffer von aufen und
inwenbig tein aud, fpile fie in faltem Waffer ab,
Teqe fie al8dann in ein Cafferol mit faltem Waffer,
fege fie aufs Feuer und lofje fie soeimal aufochen
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(oeldhes man Blandyiven nennt), giehe fie aldbann
heraud und [lege fie wieder in Ealtes Waffer, bamit
fie.ab{lthlen und man fie gerlegen Bann.’ Gin mit-
telgrofes Hubn gerfege man in fehs faubere Stiicle,
und will man bas Fricassée tedht fein madhen,
fo 3iehe man bdie Haut von dem Huhne ab, weldes
aber nicht unumgdnglich nothendig ift, paffive dasd
Huhn in einem SthdE Butter, fireue etwas Mebh
binein, f{dylage einen Loffel gute weifie Bouillon
und das durdpaffivte Blandjirwaffer bdarauf, lege
einige Peterjilientourzeln, bdie man Fury fdhneidet,
inwenbig mit Peterfitie ausfillt und mit Vindfaden
jufammenbinbet, mit hinein und Iaffe dbasd Huhn
eine gute bhalbe Stunbe Ffochen. WlBdann nehme
man bdaffelbe Dheraus, vangire e8 in ein, Cafferol,
giefie die Sauce burdy cin Haartudy auf dbas Hubn,
legive Daffelbe mit 20 Eidottern, [afje e8 aber ja
nidt focdhen, driicfe den Saft einer Gitrone daju,
teibe ¢twad Muscatnuf barlber und vidyte e heif
an.  Auf die ndmliche Art praparive man audy cin
Fricassée von Zauben, nur muf bei diefem Ge-
fliigel ¢ben fo gut barauf gefehen twerden, dbaf man
nidt fdhwarge Tauben dazu nimme, tvie man Ges:
legenbeit bat, {o oft ju bemerfen. Zauben, tvelde
fhiwarge Haut haben, madhen ein fdledtes Anfehn
mit einter weifen Sauce, IBill man ein Fricassée
von Kalbsbruft madyen, o blandhive man Ddigfelbe




ehenfalld, fdhneibe die obere Haut, wenn die Beuft
falt geworden, fauber teg, bredhe die Knodyen,
die vor dem Knorpel fien, ab, fdhneide Ddie Vruft
der R4nge nach in der Mitte durdy, dreffire fdidne
Tendrons, iehe bie vorbern Beine gany bheraus,
fdneide die vordern Stude gleidfalls von bder Grifie
bet Tendrons, paffire Wles in Vutter und fertige i
bas Fricassée auf diec oben befcdhriebene Art. IMit
benn Kalbsmildhen twird auf bdie namliche Art vers
fahren, nur mﬁﬁcu bie SKalbsmilden redt weif
Dlandyive und die obere feine Haut fauber abgejogen
werben. - Nan (46t die Kalbdmilhe gany und fdnei-
det Eein St duvdh.

Cinige Arten Shinfen und Sdhei-
tefleifdh guzubereiten. |

[
e e A B
1, Frifher Sdyinfen im Ofen.

GCinen frifden Sdyinken, 10 big 12 PFd. an f
Gewicht, legt man einige Tage in \d.llg und fdnei=
bet dann bdie Sdjwarte ab; cinige Jroiebeln, gelbe
Riben und Peterfilienwursem {Eneidet man in din=
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