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EDUARD ARMBRUSTER Damiens nsd Hesronkonfekton
wird gani fein gehaclt, die Vrithe bis auf s Liter eingeFodt.
n 50 Gramm (1 ERLSfrel) VButter wrd nmun [ geriebene SHwie-
bel (50 Gramm) und /s Liter 2Tehl aejchwifit und mit der Briihe
perfocht; Der entftandenen Sauce werden 40 Gramm Hapern,
| /s Pfund fein gehacfte Sardellen (oder i Ermangelung Oeffen
das Sleifch von 1 Bdaring), 2 2lefferfpien geftofiener Pfeffer
| und nach Gejchmact Effig ugefelst. It die Sauce fertig, wird
| das aehactte $Sleifch bineingetan und alles jum 2Auffochen ge-
bracht.

5d. Hajenragout. Hopf, Hers, Lungen, Rippen und die
unteren Teile der L£dufe eines Hajen werden in | Liter Wajfer,
mit 1 zerjchnittenen Swiebel, 15 Pfefferfornern, 1 Lorbeerblatt
und 2 Eglofrel Wemelfig weichgefocht. Darauf wird das fletjch
aus Oer Brithe genommen, diefe durch ein Sieb Ltu.l;“ﬁn-.u 0as
Sleifch) von det Knochen abgeldft und in Stiicfe gejchnitten. So-
dann ldaft man s Liter 2Tehl m 2 ERlISTfeln Butter oder Rinder-
fett dunfelbraun werden, tut dte auf 15 Liter eingefochte BVriihe
und das §letjch hinzu 1 lagt das Gamze nochmals gut burdﬁ:
fochen. &s erhdht den Xohlgejchmad, wenn man eintge L£o6ffel
| e und etwa 40 Gramm Stempilze, welche bejonders ge-
| focht mwerden, berfuat.
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fochte Rundszunge Ar. 42) wird, ToIangL buhl[ﬁ‘ heig 1jt, m Schet-
ben gefchnitten und in eine Sauce gelegt, die in folgender eife
hergeitellt ift: AUtan nehme 1/ ;.‘31:1111"1 Lett, braune darin 1y Liter
Miehl und giefie felbe mit Briithe, in welcher die Sunae gefocht
wurde, auf; hiernach gebe man efwa 6—8 ‘GTLTTLI‘F{"I.HC['?L” |
$orbeerblatt, 1 5011{3111H¢m aowiebel, 20 Gramm Capern in die
Sauce, ebenjo den Saft einer halben Citrone, fowie 5—4& Stiwd
ll.mp I3ucter bxmm und laffe alles gut etwa s Stunde fejt ein-
fochen 11112:1 jiebe die ganze Sauce durch; lege jodann die Hungen=
iciwihu binein und lajfe alles nochmals agut auffochen, nachdem
man e nach Gejchmad noch) etwas IDemefjig oder Wein bei-
gefitat hat. Denn man das Hungenvagout ferviert, p[[ult man
dasfelbe mut gefochtern Halbshirn (weldies m efroa mugroge
Sticte gefchnitten wurde), mit Lhampignons und mit der Ldange
nach zer{dhnittenen Ejjigagiirfchen zu garnieren.

| 55. Mngariydes Rinvs: oder Ddjen = Gulajd). Ulan
| nehme 14 Prund Sett, 2 Swiebel in 1y Teile zerjchnitten und
| véfte Die Swiebel recht braun, dasu nehme man 215 bis 3 Pfund
aut unterfpicftes Rindfleifch, am bejten Eisbein oder Pafteten=
ftitcf, welches in Miirfel gejcdhnitten wurde, nehme hiersu 114
{ ERloffel Salz und [ gute ]h]’]’crfpiij poll Pfeffer oder 3—4&
Priefen Paprifa, und dampfe das §letfch, bis es recht viel Sauce
gezogen hat und fich mit der BGabel gut durchitechen [agt; Rte=
] rauf gteffe man fo viel heiges Iajjer itber das §leijch, dap es
pollftandig bedeckt ift, und lajje es bet gutem Feuer [l bis 2

-’i of. Jungenragont, _}EL gefochte Rindszunge (jiehe ge-
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