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berunter, und qib efmas von der Brube dazu, Ddie ubrige abet
abgefondert.

Wohlgemerfe, diefer Leberfuchen fann aud) ftatt etner
Meblfpeife geqeben wirden, bei welcher aber die Brihe jurud
bleiben mug.

N2 69.  DRagout - Sdleihen auf cine andeve v,
buirgerlich

Tir 12 Perfonen fdhuppe 6 Pfund Sdhleiben, nimm das
Cingeveidbe aus, wafche fie fauber aus, falze fie mit vielem Salj,
(af fie 1 Stunbde liegen, und trocfne fie hernad) mit einem fatl-
beren Tuche ab. Durchziche mit einer Epidnadel jede Der
Sdyleiben mit Salbei; und madye eine Marinade mwie folgf:

Rafp im Kafteol 2 Maf Effig, eben fovicl Wein, 4 2ies
bel, welche in Sdyeibchen gefdhnitten werden mufjen, 12 ganze
Nagelein und 12 weifie Pfeffectorner, etne n Scheibdhen ge-
fchnittene Ritrone, ein wenig Dertvam, Bafilie Thymian und
bas ndthige €aly auf tem [Feuer ftavt auffochen, fege dann
die Marvinade vom Feuer, und lege die Schleihen hinein, el
dhe 2 Stunde davin bleiben tonnen, damit fie vecht durdhbeiben.

Cafi 12 Charlotten ein wenig Peterfilic mit dem Edneid-
mefler vecht fein gefchnitten, im Kaftvol (Liegel) mit L Pfund
Butter weich dimften, nimm bdie Sdyleiben aug dem Dlavina:

de, trodne fie mic einem Tuche ab, tunfe fie in Die SButter mit

dem §infeur, und Febre fie im Semmelmehl wm.

-

fam beim Koblenfeuer, wende fie ofters um, und begiep fte mit

ber ubergebliebenen *Dutter.
Die Brube mache alfo:

L Stunde vor dem Anrichten brate fie auf dem Noft lang-

Puke 16 Chavlocren fauber, und f{dneide fre in der Lange
febr fein, (af in einem Kaftrol in 4 Xoch Scdhymaly ein fleines
Stucden Jucder auf dem Feuer {hon gelb werden, und dann
die sujammengefchnittenen Charlorten davin weich dlnften; rofie
auch ecinen Kodyloffel voll Mebl davin e¢in wenig, qib nod) 4
Mafp Eebfenbribhe, balbe 3 iaff Wein, eine obere Kaftefdale
voll Bertrameffig nebft dem nithigen Saly dagu, uud laf die
Brithe wobl verfochen,

St es Reit jum Anrichten, fo lege die gebratenen Edlei-
ben auf die Schiffel; darunter witd aber feine Drube gegeben,
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fondern fie wird abgefondert auf den TLifdy qebrache, weil man:
cher licber die Sdhleilhe gebraten iffe, als in der Brube.

Anmevfung. Diefe Marvinade, worin die Schleibhen
gelegen {ind, fann ju einem *Blaufud wieder verwendet, oder
an ein eingefchlagenes AWilvpret gefchuttet werden

N2 70. 2Ragoutt von Geifen mit K veoffel.

Ricdhte eine Geifie wie einen DHafen zjum Braten, und

fpicte folcdhe mit 1 Pfund Sped. 2 Stunden vor dem An-

vichten fiecfe Diefelbe am Spiefi, falye und begiefi fie unter dem

Draten ofter mic 6 Loth beifer Dutter, und lafi fie qelb braten,
Die Kavtoffel Hieviu werden alfo beveitet:

Sdhale 14 Saveoffel , fchneide fie fchon rund, und dann
in oer DNitte von einander, und blandyive fie im Saljwaffer
einen 2Ball,  AMimm {ie nachber aus dem Salzmwaffer, lege |ie
auf ein fauberes Tudy, puse 16 Charlotten, fdhneide fie [ings
lich, lag bann im Kaftrol (Tiegel) in 4 Loth Sdymalz, 1 Lol
Sucfer gelb aifgeben, @¢ib die Charloten und 1 Maff Wein
daran, und [af die Chavlotren darvin weid) dunften., Laf end-
lich 1 Dtafp Coulis, eines bhalben Hubnerei qrofg Glas, 1 Map
Dertrane{lig, bdas nothige Saly, und julett die Kartofvel,
mit diefen Jugehorungen auffochen. Wenn fie weidh find, fo
faume die *Brube ab, vichte die Geife auf die Sdhuffel, laf 2
Yoth Olas nebft 1 Loth K'vebsbutter im Kaftvol zergeben, und
glafive die Geie damit.  Die Kartoffel nimm aus der Brithe,
lege fie um die Geife fchon herum, und gib die Brihe abge:
jondert daju,

N2 71. Entréde pon milden Enten ala finseur.

Jtimm 2 wilde Enten, gerupft und qepubt aus, jiehe fie
eintgemal dutchs Feuer, damit die Eleinen [Federchen hinm.g-
brenneny wafde und dreffive fie, wie fchon mebrmal ift gefagt
worden, und madye eine Marvinade, wie hier folge:

&b 14 Maf Cffig, V4 Maf Wein in ein Kaftrol, daju
2 Iwiebeln in Sdieibchen gefchnitten, ein wenig Bertram und
Dafilie, 12 gange Iagelein, 12 weife Plefferforner, etmwas
Saly, 1 Peterfiliewvursel, w lche g pust und in fleine Seiaddyen
gefchnitten wird; [af den 2Wein und Effig mit den Jugehorun-
qen fiedend werden, leqe die Enfen binein, und [u§ fre {ber
Nadye fteben,  Wenn fie gepeise haben, fo gib L Plund Die:

=l
I':.-l
il

Baden-Wiirttemberg



	Seite 231
	Seite 232

