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] fomnie.  Dann befiveiche eine Torfenpfanne mit 6 $oth frifche
Bueter , lege die Blanfets eind um das andbere davauf, (treue
das nothige Saly audy ein wenig Mustatennuf Dingu, giep emn
Eleines rinfalasdyen weiffen IMein daritber, und laB in Dev Sors
cenofanne auf einer Gluth die Dlanfecs nicht (anger als 3 DNinu-
ten Ditniten (man mufs fte abev einigemal umwenden)s Die BDrube
hiegu wird gemadht rote folat s
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. @i qu 1 Schoppen Coulis Glace m der ®rofe eines Dal-
;: ben Hubnereies foviel Bererameflig als  Jitrone Saft von ftch
" aibt auch das nothige Saly, und (af dic Brihe mit der Glace
Y langfam auffochen. it es Qeit jum  Anridhten fo nehme Die |
| Blanfets beraus auf cin fauberes Tucdy damit das [ett davon |'
ablaufe, lege fie auf eine beliebige Sdyiffel und gib etwas By ut-
t he daritber, bdie ubrige aber abgefondert auf den Tijd).
,'f a2 46, Geflopftes braunes Kalbfleifch mit
g Sardellen. s
¢ KRlopfe 5 Pfo. Kalbfleifch von einen Sdylegel, nathdem es 1} =
i gewafchen und in dunne Eleine Stiicfe qefdhnitten und mit einem
Meffervitcen auf beiden Seiten qeflopft iff beftreue es mit Salj ;o
0 und Mehl, lege es -in einen flachen Tieqel mit S foth Deifges it
B madeer Butcer, decke ¢8 zu, und laf es auf Koblen fo lange BB
v dampfen big es auf betden Seiten qelb wird. l
L: Dann nimmt man ju 5 Pro. Ralbfleifch 2 foth Sardel: ;e
ly [en, 2 Jmiebel, eine obere Kaffefchalevoll Kapern, (chneidet Dies "
L (g alles miteinander gang flein, gibt es mit 14 Maf Sleifdh- Ml -
3 bribe an das Fleifcdh, und (2t es noch folange damit Fodjen, l @
1{ big das Jleifdh weich genug ift. B
1) it -
e 47. SRagouf s Boquets von Karpfen, biirgerl. ; =
s Schuppe cinen vierpfundigen Karpfen, veify ibn auf, nimm i
g vas @ingeweide heraus, und wafche ibn aus; nimm das Sleifch E it -
von den Grdthen ab, fchneide es auf einem Schneidbret nebit r ~
Ik Saly und wenig Mustatennuff mit dem Sdneidbmeffer rvect i
{. fein sufammen, fo wie auch 12 Chavlotten nebft etras Peters e
1 filie; gieb in ein Kafivol 6 Qoth Butter und das feingefchnits
- tene Jinfeur, paffive oder roffe es weich, u. gib es bann judem i
If obigen Ruiammengefdynictenen. Weidie ein Kreuzerbrod im I
= IBaffer, drude bdaffelbe wieder aus, qib dasg *Droo, und die
25 gange TMaffe in dem Miorfer, und ffofie es fein jujammen. k
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Staube cin mwenig Mebl auf ein Sdneidbret oder Badtafel,
[eqe die DMaffe darauf, und formive 20 Bouquets in der Cjtﬁﬁe
einer Kalbsfarbonnabde. f%uﬂﬂpﬂ, 2 Eier, tunfe in diefe bdie
Douquets hinein, wende fie in feinem Semmelmebl um, unb
bacfe Ddiefelben - Crun ¢ vor dem AUnvichten in 1 Pfund
Sdymaly {chon gelb
Die Bribhe mache alfo

Lafg 16 gepuste und fein 51I'|.|:'l|‘|'t!‘IICIIJE}-E[}HiI.‘l"LITC Charlotten
in einem Tiegel oder Kaftvol mit 3 Loth Butter, einem flef-
nen Lrinfglasdyen voll Wein gany fury einfochen, qib dann ei-
nen fleinen Kodyloffel voll Mebl, L IMaff Crbfenbrube, 1 obere
Kaffefdhale voll Bertrameffig und das nothige Saly dazu, und
und laff die ‘Brube mit dem Mehl verfochen. Jft es Zeit zum
Anvichten, fo lege die Bouquets auf eine Schiffel, gib etwas
von der Brube bnrﬁ{m, Die it[ﬁtiqn. aber abgefondert jur Tafel.

Die Milch ober dDer Mogen im k._mlﬂmmu und in 3 Mak
Effiq abgeforten, fann bei dem Anvichten in fleine Sehctchen
gefchnitten, um die Bouquers herum gelegt und dann die BDrithe
oben daruber angericheet werden.

Wohlgemerfe, man fann auch ju diefen Bouquets eine
K'vebs - odber auch eine aufgezogene l:nt'n:L legivte Brube madyen,
wie {chon oft ift gelehrt worden,

N2 48, Blanfetd (Blanquets) pony Rindfleifch,
ourgerlich. |
8IL[}L pon 5 Pfund NRindfeifch eines k..el:{JIE(IL[.: (Der aber
von einem woblgemafteten Ochfen fein mulﬂ die Haut mit dem
Meffer ab, {dhneide aus diefem Seuce 14 BIﬂnquHH eines flei-
nen E‘Imqua Dicf, und eines ftavfen Fingers lang, Flopfe felbige
it einem DMeffereucten , als wollteft du Karbonnabe machen ;
falge fie Dann auf beiden Seiten, beftreue fie mit etwas weigem
geftofenen *Preffer, und laf f’l’f 1 Stunde mit dbem Saly und
Pfeffer [Jn:‘if;r.:m
‘ﬁiwnuf lag in einem Kaftrol oder Tiegel L PFO, EL‘I}IH{![S )
heifs toerden, tunfe die Seudchen hinein, leqe |'u_ auf einen Roft,
brate diefelben febr jcld}mmb und wende fie mehrmal um.
Wenn diefelben auf beiden Seiten etwas angejogen haben, fo
nimm fie vom NRoft, und [Lga fte in ein ﬁnuwh gief -+ IMaf
AWein uud -2 Mag (_Hn], wie attch 2 MMaff qute Douillon da-
ran, ftofie 12 Jtagelein, 8 weife “}st.,ffs:tfﬁsrrwr, ein fleines ‘P fic-
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