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genommen, an letere [ gejtr. Teeldffel 2Tehl angeriibrt und

ichlieglich Ote Brithe wieder iiber die Karbonade gegofjen.

41. Pajenbraten. Ulan {dneidet von dem abgezogenen und
ausgenomnienen Dajen juerjt dte Dorderldufe, dann den Hals ab
und haut Ote Rippen der Ldnge nach jur Rdlfte durch: damn
legt man Oen Dajen auf den Riicken, [chneidet zwifchen den
Reulen den Schlufifnochen behutjam durch, [8ft den darin be-
findlichen Darm vorfichtig heraus, haut die Pfoten ab und wdfcht
oent Hajen jauber aus, trocknet ihn ab und leat ihn auf ein
veines Jrett. Sodann hdutet man die betden Ldufe und Keulen
von beven Seiten, hierauf ebenfalls den Riiden, fpickt erft die
Heulen und fLaufe mit feinen Spedfdden, dann den Riifen in
swel Reihen von jeder Seite. UTan legt fehst den Hafen nebit
dent Laufen n eine pafjende BVratpfanne, falst ihn, beaiefit ihn
nit 1 Pfund brauner Butter und [Gft ihn unter rorfdauerndem
Begiefen gar bratenm, hiersu {ind bei einem szarten, ausgewady-
jertenn Hajen 40—50 2Tinuten erforderlich, bet einem alten Hajen
2 Stunden. Tan bratet einen Junghajen am beften in einer
Hajjerolle; frennt dann den RiicFenn von den Keulen und bratet
thn von beiden Seiten braun und gar, wos [0—I15 2Tinuten
geniigen. Den Rafenfond fpitlt man mit etwas BVouillon los,
quirlt 14 Liter jaure Sahne mit | Teeloffel voll Weizenmebl durdy,
sieht dle Sauce damit ab und paffiert fie durch ein Sieb. Ulan
haut benn Cranchieren den XRiicfen und die Keulen in egale
Querititcfe und legt diefe in ihre friithere Gejtalt auf einer langen
Schitffel wieder zufammen. Die Heulenfnochen Famm man mit
Papier=llanjchetten befleiden und an beiden Enden riit aritnem
Salat, Brunnentreffe, &ndivien 2c. garnieren.

12. Gefodyte Ninddgunge. Eine Junge, welche ungefahr
5 Phund wiegt, muf vollftdndig mit Waffer bedectt 3—4% Stunden
tochen.  §jt die Junge nicht gerduchert (gepdfelt), fo muf das
Rochwafjer gefalzen mwerden; man erhdlt dann nebenbet eine
frdaftige, woblfchmecdfende Briihe, wahrend Ote Brithe von einer
gepotelten Sunge nicht gut fchmedt. Die didfe Haut der Junge
entfernt man, wenn [eftere gar, aber nodh heif ift; nach dem
Erfalten ift dies f[dwieriger. 2Als Sauce s einer ounge —-
falls man Otefe nicht ohne Sauce 3u frifchem Gemitje gibt —
eignen fich: Uleerrettigfanuce, AUtoftrichfance, Hapernfauce, Sar-
pellenfauce und Roftnenjauce.

4%0. Gebadene Leber. | Pfund Halbsleber wird enthdutet
und 1 fingerdicte Scheiben gefchnitten, mdgig aefalzen und ge-
prefyert, dann in UTehl gewadlzt. Sodann werden 2 Egloffel But-
tee mit 15 gefdmittenen Swiebel braun gemadht und davin die
feber in 5 Alinuten anf [ebhaftem $euer vafcdh gebraten. Sur
Auffiilllung der Sauce nimmt man etwas hetfjes Maffjer, weldes
man mit der Leber cinmal in der Pfanne auffochen [dfE. Soll

Die ganze Leber auf einmal gebraten werden, ohne daf diefelbe
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