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fie Dann durd) ein Haarfieb, und qib fie in ein fauberes Gefchivr.
& chneide ferner bie JHobrdommel in fleine Sticte, und lege fie
in Dte BDrube; wird es bald Zeit yum Anrichten, fo drucfe ten
Saft von einer Jitrone darvan, ordne die Stucde auf eine Sdhuf-
(el, aib efras won der ‘Bribe dariuber, und bie ubrige abge-
fondert su Tifd).

N2 73. agout von Forvellen.

Reif 5 Pfuund [orellen auf, nimm das (.,Ingmwm aug
wafche fie fauber, trocfne fie ab, lege fie in ene Schufjel, un“r
Deftrcue fie didd mit &als. ‘?.‘J'Fh'nd:m dann einen Blaufud: gib
namlid) in ein K'aftrol (é.ltgf‘:t) L5 Maf Wein, L4 Map Cijig,
1 Ritrone, in &cheibchen p,utd}mtn:n, auch 2 Zwiebeln, 6 gange
Magelchen, 6 weife Pfefferforner und etrwas Saly, und (aff den
©ud fochen.  Jlimm die Forellen aus dem Saly, trodne fie
ab, leqe fic in Den Sud, laf fie cinige LWalle auffocen, fefe
bernach) den Sud vom E‘wuu, und nmd ¢ Die Drithe wie nachftebe :

Rubre im Kafteol (Tiegel) 4 Loth Butter, einen ftarfen
Kodloffel voll DNebl, 6 Llftbﬂrm Dies alles mit brm Koch-
[offel bi.m:[;u:tmnmu.l, qief 2 Map m:nm Blaufud und 5 Maf
Erbfenbrithe tavan, vibre n:*»-. ﬂuf bem [euer ab, drucke tun Saft
von 2 Ritronen baran, und mache die Brube durch ein Haarfieb.
Richte bernach) die Forellen, welche aber juvor in dem ubrigen
Blaufud noch einmal heif gemacht werden, auf die Schuffel
an, qib etmas von Der Brube bdaruber; und die ubrige
abgefondert,

N® 74, SRagout von farfirten Kalbsfugen.

Sdyneide fur 12 Perfonen 8 Kalbsfufe rnt;mr:l, nimm
Das Rohrnbein [,umuw fiebe Die [ufie in einer Fletfd)brube oder
Walfer weich , nimm fie nadyber bevaus, {cdhneide auf einem
fauberen Tuch von jedem halben Fuf die Klauen hinweg, und

madye eine Farfe wie folgt dDazu:

Shneide von 1 Pfund nim]m'n Kalbfeifch die Haut ab,
und das JFleifch wurfelartig, aud) 2 Pfund Dtievenfert mit we-
niger “"Humfnnnnlm uno a_mfa recdhe fein sufammen ; weiche ein
Kreuzerbrod im Waffer ein, driicfe es wicder aus, und gib es
AL ﬁbtlgm Maffe. Sdhlage 2 Cier und 2 Eierdoteer daran,
\tofge die ganze Mafje im DMorfer ved)t fein. . Zerflopfe dann 2
Eier, Deftveiche Den inneen Theil bder Fufe damit, und theile
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bie Farfe auf diefelben fo aus, daf auf einen foviel fomme,
wie auf den andern. Deftreiche die Jarfe wieder mit ertlopf:
ten Eiern, und madhe fie {dhon mit dem Meffer gleid). Be-
(treue die Jufie oben mit Semmelmebl, lege in eine Lorten:
ofanne mit 4 Lotlh Dutter beftrichen, die Kalberfufe, bie [arfe
aber oben davauf; qieg V4 Maf Effig oder Wein auf die Lor=
cenpfanne, qib fie L Stunde vor dem Anvidyten in einen niche
aar su beiffen BDactofen, und (aff fie fchon qelb bacfen. Xege
fie auf vie Anvidyefchufjel, gib von einer Sinfeurbrube, die {chon
ift qelebrt wordn, etwas auf die Kalberfufge, die ubrige aber
abgefondert jur TLafel.

| Ne 75. Ragout vom BDirfs oder Aucrhahn.

: Rupfe und puse einen Bivf- oder Auerbabn, nimm ibhn
achirig aus, flammire ibn uber den Seuer, damit die fleinen

1 Seupfel binwegbrennen; wafde ibn fauber aus, und breffive

= ibn.  ®ib in n Kaftrol 1 Pfucd tievenfett, 3 PFo. roben

i Sdhinten, in Wirfel gefchniteen, 2 Jwiebeln, 1 PDeterfilierurs

\ sel, 1 gelbe Rube, weldye gepuse u. gewafdhen, dann die Sdhale

pon einer Ritrone, etwas Bevtram und Dafilie in fleine Stucl-
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t chen zerfchnitten, und lege Den DBivf - oder Auerbabn binein,
f falze ibn, und laf ibn auf dem Feuer gelb angeben; qlef L
r Maf Wein, foviel guten Efjig, aud) § Maf gute Schu da-
ran, nnd Luf ibn Ddarvin weicd) mwerden. Yeqe ibn dann heraus
auf ein fauberes Gefchive, und madhe eine Drube, wie bier
befchrieben mird;
; Rofte im Kaftvol mit 4 Loth beifgemadyter “Dutter einen ]
1 farfen Koch(dffel voll DMebl fchon gelb, gte Den tﬂaFff Daju, il
ﬁ in welchem der Divfhabn ifl qefotten worden, und la die Brube
| wobl verfochen. & ollte ber Saft nicht binlanglicd) fein, fo gie HE
noch 2 OMaf quee Schi daran, und madye Die sBribe durcy en b
f Daartuch in ein fauberes Gefchive.  Jft es bald Jeit jum An: gtk
; vichten, fo glafire tﬁcn_‘ﬁirrhn{m mit"1 - Eﬂtb_(*ﬂnﬁ, und gib | RS
5 etvas Drlibe auf die Schiffel, die ubrige abgejondert. |
55 Wobhlgemerfe, man fann auch den Birk- oder Auerbabn il |
: fpicen, und am ©Spiege braten. i[9
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