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3 Beveite dle Schuffel auf weldher das NRagout geaeben
y wird, madhe von der sufammengefchnittenen Gansleber einen
¢ Reif aufien berum in der Hobe von 2 Tingern und madye

pen Neif mit dem Meffer {chon gleich. Sdyneide Die Drufte
bierauf von den Kapaunen hevaus, (6fe Das ubrige Slei{d) von
den Deinen ab, und madye fleine Filets davaus; wie {chon
mebrmal ift gelebre worden. Mache fleine Blanquets aus
ben Driften, lege die Filets unten in den NReif und gief 14
Maf faure Sulze davauf. Sebe vie Schuffel bernad) auf
Eis oder im Keller, damit die Sulze geftehe.

it fie feft geftanden, fo fege die *Dlanquets von ben
Briften {hon neben an dem Reif herum, Ddie Webrigen aber
[ege in die Miitte und gief fo viel Sulse davauf, dap fte dem
Reif sugleich ftehe, LaB diefes bann wieder auf dem Cis
ober im Keller gefteben und beveite ein rothes und grimnes
L efpic, wie fdon gejeigt worden iff. Xft es geftanden und
Qeit jum Anvichten , fo ffed) mit enem fleinen Ausitecher Die
rothe und qrime Sulze aus, garnive das falte Entree Damit
und gieb es jur TLafel.
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i V242, Ragout von fogenannten polifdhen Karpfen.

| Schuppe 6 Pfund Karpfen fauber, frocfne ibn mit einem

| faubern Tuch ab, (e8 gefdhieht fold)es Deswegen, weil Diefer

: Tifch mit Waffer nidht darf ausqemafchen werden), fchneide
ben Rarpfen auf, nimm das Cingeweide bevaus, gief in ein
Gefchive 1, Maf Durgunderroein und laf den Sdhweif binein
faufen; fondeve die Galle von bdem Cingeweide und [ege ¢3
bernach cbenfalls in Den Burgunderwein. Dann {chneide Den
Karpfen in der Lange voneinander, den Kopf aber nabe an
ben Slofen bHinweg und fchneibe 14 Stude aus dem nach Dex
Qange getheilten Karpfen. ©ieg 6 Qoth Schmaly in einen
Tiegel und 114 Xoth Qudfer und laff den ZBudker mit dem
Sdmaly fhon gelb aufgehen. Lann {treue einen {tarfen
Kochloffel voll Mehl davan und edfte ¢s gany Draun, als
wollteft du cinen f{chwargen Kavpfen jubereiten.

Terner gief V4 Maf qute Echir und 1/, Maf Chams
pagneroein dazu, gieb 8 geffofzene MNagelcen, 6 weife Prefrers
l torner, 1 Dithnerei grof Glas und Y45 DNap Bertramefjig

nebft einer Scheibchenweife gefchnitcenen Jitrone. Dann pube
2 gelbe Riben, 2 Paftinates und 1 Sellevierourzel, wafd)e
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foldye fauber, fdhneide fie auf die et wie bei dem Hodpot
DOM @Jiml':jf bie Xede war, blanchive fie einige Walle im
fﬁn[gmauyr‘unb gief fie wicder mit faltem Waffer ab.  Gieb
in ein Kafivol 3 Loth Dutter und 14 Loth Juifer, [aff den
Sucfer gelb angeben, leqe die Wurgeln nebft 1y Mag Bouillon
dagu und laf fie weich dinjten. Wenn bder Saft qans Furs

1, fo gieb bie Wurzeln und den {ibrigen Saft st Der 1*1'1'“‘::
Bribe 3 leqe _i_rlﬁn‘ai‘f'n:[}{*allbia‘ k'if?_rf:ffcl;rn Karpfen auf eine Shif-
l::r‘[, beftreue te auf beiden Seiten mit Saly und qief Oen
urgunoerwein mit dbem Schweiff und den @fiannﬁ'ibfn an
bie *Drube, in welder der Karpfen nebf dbem  Eingeweide
ift gi.*fﬂ:‘.'[}f worden.  Jlimm den Faum nebft bem Fett ab

und drude den Saft von 2 Rifronen fury vor dem 'Hnrid;v:

ten Davan.

I TL RN e
SHELENFTR

']
b i R
i L] [] -
1. o L "l i e T .""
.I' 1. Tl LhRE e et Fe 1130 I:'I .

— — e s —— e i —— LN '_. il 3

- B, = ' | r

- - m e | -,
: R = " r -
- - = ™ -
L - - on mrl et e | = | d
1

1A

i #
N .,*'

| h:-*—’:'féi';,r "

g Pl

TR AT P AT I S e 1R
AT H TS H""-li“ FAVS A AR TR

*ﬁirb angeridytet, fo lege die Stidchen Karpfen auf eine
Schiffel, nimm mit dem Loffel die Wurgel beraus, lege fie
oben auf die Karpfenfticfe; die Drlibe aber lafi gqany fchnell
nluf Dem Feuer bis auf 3/, Maf einfochen, mache ﬁ'}e t‘r:ur::[}
ein Daartud) und gieff fie auf die Karpfenfticfe: bdie ubriqe
wird abgefondert gegeben, ? :
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V= 43, Cutree von Purce der Lerchen mit
bochirten Eiern.
™ = =
,_9“.';116 und puse 4 Kluppere Levchen fauber, fecte te
am @faw;;, begiefi fie mic 4 Loth Dutcer, beftreue fte - mit et
was Ealj, g fie 1, Stunde am Spicf braten, nimm jte
bﬂnn_ bom Spie ab und {dhneide die Brifichen beraus, bdas
Uebrige aber ftofie im Morfec veche fein jufammen.
> . A = iy Ty M 3 : " i .
f C—I{'[Jﬂf:bi. ﬂtﬂtl <~ Sreuzerbrode flein winfelartiq, bade
girlft.}-f_.; ,-1 tund ©dymaly eftwas braun, ftofie es ebenfalls im
- 'm[-.,lrﬂ funﬂ jufammen, lege dann das Brod in ein Kaftrol,
giep 14 ?Jml; Champagnerroein und 1/ Mag  ftarfe S
daran, [lafs bu@ El?rrubﬂnuf oen *ﬁi’.uﬂt‘ weid) werden, gieh bie
sulammengeftofenen Vigel nebft 1, Maf von der Coulis und
"-||'|. % " 3 -"_; ,,- - ¥ b DO o ~ -
étt{llzwr{}:gu‘i Saly daju 11113‘3 InJ‘; Die gange DMafje auffochen,
dlage fre ibann durch ein Daarfieb, gieb  das @urr:hqc:
fchlagene in ein fauberes Kaftvol, fege 14 Hihnerei qgrof ®lasg
3 — | L . . P -y ’ : -..-.. -
ur'uif den Gaft von ciner: pitrone vazu, und- bodyive 16 Eier,
wie fchon mehrmal gefagt worden.
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