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N# 57. QRagout ; Bouquetd von Sdymweinefler|d)
mit Truffeln, fur Herrfcdhaften.

Sdhneibe von 3 Pfund mageren Schweinefleifch die Haut
ab, und das [leifch felbft winfelartiq, {chabe -1 Pfund frifchen
Sped, qib folchen ju dem Fleifdy, fo wie aud) Saly, ein we-
nig aeriebene Musfatennuff und efwas *Bajilie, und {dyneide
diefe gange Maffe fein jufammen. &ib dann 12 Charlotten,
etroas Peterfilie, Dertvam und die Schale von einer Zitrone,
alles fein jufammengefchnitten in ein Kaftrol mit 5 Loth Ductey,
[af Dies §infeur auf dem Feuer ein wenig anziehen oder voffen,
gib ¢s dann ju der obigen Maffe, und ftofe alles im Diorfer
gany fein jufammen. Hernach ftaube ein wenig Mebl auf ein
Schneidbret, leqe die Maffe davauf, formire 16 Boufets in der
Grofge der Kalbstarbonnabdeftucte daraus, tunfe fie in 6 Lotl
beifgemachtcr Dutter oder Schymaly ein, wende fie im Semmels
mebl um, und lege fie auf den NRoff. L Stunde vor dem Ans
vichéen fege den JNoft auf Koblen, brate die Karbonnade {chon
langfam, wende fie ofters um, und begief fie mehrmal mit et
was §etf, damit (ie vecht faftig werde.

Die Sauce -claire wird auf folgende Are zubereitet :

feqe 14 Truffel gewafchen u. gefhalet in ein Kaftrel oder
Tieqel nebft L MaB rothen Wein, 1] Maf gute Boutllon, dem
nothigen ©aly, 2 Pwiebel, 1 torbeerblatt, 6 gange Vtagelein,
und 6 weiBe Dfeffecforner, und [af die TLreiffel eine Wievtels
[tunbe Darin focdben. SOann nimm f{ie Deraus, mad)e Den Saft
burch ein Haartud), fhneide die Trnffel Scheibdhenmweife u. lege
fie fogleidh wieder in Den durchgemaditen Saft, gib Glas in
ber Gyrofe eines Hubnereies daju wie aud) den Safe von jwel
Qitronen , uno [af Diefen Saft nebft den Tniiffeln auf 124
Sdhoppen einfodyen.  Jft es8 ZKeic jum Anvidhten fo ordne Ddie
RBoufets auf eine beliebige ©chrffel, nimm die Lreiffel aus der
Bruhe heraus lege f{te oben auf Ddie ‘ﬂ':iﬂllfetﬁf und laf aud) et-
was von oven Saft unten Dineinlaufen , den ubrigen aber gib
abgefondert sur TLafel,

e 58. Hirfdysiemer mit ciner Keufte, weldyer
auch ftatt Rindfleifch gegeben wird.

Wafdhe einen Hirfdziemer obngefabr 8 PO, fdhwer, (dess
wegen nimme man auc) gewobnlid) den Dinteren Jiemer daju) lege
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ibn in ein Kaftvol, falze ibn, gib 1 IMap hHeiBes Wafjer, 2 famlf-
bel mit 8 Dtagelein belteckt, einige Lorbeerblacter, eine Jitrone in
Sdyeibd)yen gefchnitcen, 12 ganze Pfefrerforner, aud) ein Mak
Eflig u. 4 YNap ordinaven Wein tazu, und laffe den Riemer
biecin o lange fochen bis er weid) genug ift.  Jyndefjen veibe
{hwarjes und weiffes Drod foviel du nad) Grofe des Stenters
su braudyen gedenfit, und mifdye 14 @ geftoBencn Zucker, et
was  qeftofonen  Fimmet und ein weniq feingefchnictene Sitro
nenfchale darunter. MMimm den Riemer Deif aus der Drithe
beraus, lege ibn in eine Brat: oder Lortenpfanne, beneBe das
vermifdyte BDrod mit dem [Fett weldyes ven dem Riemer herausges
focht ift; ziebe Dann Das dunne Haurchen oben von dem Fett
am Jiemer ab, und beftreiche ibn folange er noch redht warm
iff mit 2 jervubrten Ciern. Dann driicke das vermifchte Drod
in ber Dicke eines Fleinen Fingers auf der beftrichenen oberen
Seite des Jiemers feft Derum , und Deftreiche es wieder mit den
secflopften  Clern.  GieBe ein wenig von der Brihe worin der
giu*nu gfft}fht wurde nebft ecwas Fett darvuncer, (telle ibn fo-
Dann in einen *Vact- oder Vratofen und laB lgn 'puInugL Darin
bis er {chon gelb ift. - Dann gib ibn auf eine Edyiffel mit
Weidyfelbrube wie nachfolget, auf dem Lifd).

$ap mit 4 foth *Butter in einen TLiegel obder Kafirel 2 foth
Ructer gelb aufgeben, vofte 1 fleinen Kohloffelvoll DMebl ein we-
nig Darin, gib etwa 2 Kaffefchalenvoll eingemadyte Weich(el, wels
he suvor mit dem Sdineit nuﬂur fein gefchnitten werden mufjen,
1/ EDmB Durgundermein, 4 Sdoppen gute Sair, 14 Hibner:
eigrofp ®lace, ein wenig Saly, S geftofiene ﬂmqa etn und Den
Saft von 1 Ritrone dagu, laf die Bribe V4, Stunde fochen,
made flt‘ purd) ein i"rc.mllfilfl}, uno ql[‘i von IL'rLT. ‘-.:"JHI)E erab
unter den Hivfdyziemer, die ubrige aber abgefondere jur TLafel.

‘l;‘iu[g[qumnft, auf eben diefe und Die nadyfifolgende
Art werden auch die NRebgiemer jubeveicet.

v2 99, Hirjdystemer auf eine andeve Art, weldyer
auch ftatt Rindfleifc) qegeben wird.

Wafde und haute den Jiemer ab, {chneide oder backe fol-
gende Krauter vedit fein als: 12 Charlotten, ein 9 fotdhen Thy-
mian , foviel Bafilie und ‘}Etflﬁlw, Unod Emm.{l} mifche {fie mit
wentq Pleffer wobl durcheinanter, autd,ml ¢ 14 Pto. Spect in
fleine fingerdicke Stuckchen, wende fie in den jujammengefchnits
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