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Anvidhten, fo lege die Sdhlegelchen auf die Schuffel, die Kats
bonnade aufen bherum, und qib die Brube oben daruber.

N2 81. Ragouf von fletnen Noladeftuctd)en
pom 2BtIdpret.

Sdneide aus 4 Pfund mageren vohen Wilbprets vom
Sdhylegel, 34 fleine dlinne Blanfets (Blanquets) meffereuden-
bicE, flopfe fie mit einem Meffereiicken , und madye eine Farfe
vom Kalbfleifch, wie {chon ift befchrieben worden. Thue auf je-
bes Dlanfet etwa einen LOff.[ voll davon, ftreiche die Farfe aus-
einander, volle die NoladeftiicEhen {dhon jufammen, ftede unten
und oben fletne Holychen hinein, damit jie im Kochen nide
auffabren, und lege fie in cine Braife, wie {dhon ift befd)ricben
wordew.  Wenn fie fertig find, fo nimm fie heraus, fondere die
Hilychen davon, lege fie auf eine Sdhuffel, und madye die fchon
befchriebene Olivenbrube daju.

N2 82, Ralteg Enteée von Sdymeinsg - Kopf.

FBenn man einen € chroeinsfopf hat, von welden bas BDefte
und Meifte {chon genommen worden ift, fo {chneivet man das
Uebrige noc) berunter, und madyt Eleine *Blanquets daraus,
Gicg dann in eine Form etwas von fauver Sulje, laf fie falt
werden, lege von Mandeln und Piftagien Jierrathen, wie aud
von Bitronen binein, wie {hon mebrmal gefagt worden tff, giep
etrvas Sulze davauf, damit fie uber den Jierrathen geftebes lege
bie in Theile gefchnittene Filets hinein, gief wieder Sulze das
vauf, fo verfabre, bis die Fovm voll iff, und laf die Sulze ge-
ftehen.  Wenn es Jeit yum Anvichten ift, tunfe die Form in hei-
ges Waffer, (thrze die Sulze auf eine Sdyuffel , und gib fie
sur Lafel.

N2 88, Sunge Tauben ala Braise mit Krebs- Briibe.

Rupfe und puge 6 junge TLauben fauter, fenge die fleinen
Sederchen alb, nimm das Eingeweide aus, wafde fie fauber,
breffive fie gleich jungen Hubnern; f{dyneive 34 Plund Sped
in fleine Parten (flache Stide) meffervicfendict, lege auf jebde
Taube ein foldyes Stiuct, binde fie mit BVindfaden feft, made
die {dhon Defchriebene Braife, wie bei jungen Hubnern, und lege
fie binein. Wenn foldye fertig find, Oreffire (bmde) f{te auf,
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nimm den Sped berunter, laff von den Tauben auf einem faus
beren Ruch das Fett ablaufen, und mache die {dhon befchr ebene
Krebsbrube.

N2 84. NRagouft von Frofchen.

Slir 12 Perfonen lege 2 Sdhot Frofdye einige Seunden
in frifhes Waffer, und dann auf ein fauberes Tuch, troctne
fie Damit ab, und fchvenfe fie, das beifgt: die 2 fleinen Beins
chen ftecte in den dicfen Theil der Schlegelchen, &b dann
in ein Kaftrol su 6 Loth heifp gemachter “Butter nebft etner
qangen Bwiebel die Jrofdye binein, auch Saly und DNust aten-
blite dagu, und flaf fie 2 Stunde dimften. Stiube 1 Kodh:
(5ffel voll Mebl varauf, fchwinge fie einigemal untereinander,
damit das Medl davunter fomme, gief 3 Maf Erbfenbribe
odber Bouillon, audy ! Maf Wein, foviel Effig und die Schale
pon 1 Ritrone daran, und [af fie nod) etwas fochen, Damit
bag Mebl fich verfoche, Dann nimm bdie Frofdye aus Dder
Bribe, und lege fie in ein anderes Kaftvol mache die sBribe
durch ein Haavtuch, und gib fie wicder an die Frojdhe. Madye
eine Liaifon von 6 Cierdottern. 1 Stunde vor dem Anvicten
(af dag NRagout auf dem Feuer bheiff werden, und legire es
mit der Yaifon.
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N2 85. Kaltes Entrée pon Lauben

Brate 4 Tauben am Spiefi, fchneidbe die Druftchen bers
aus, {tofie das ubrige im Morfer vecdhe fein jufammen, und
[eqe es in ein Kaffvol. &Ednetde 2 Kreugerbrode flein i
felavtiq, bacfe fie in 32 Plund Schmaly ved)r braun, f{ofe es
ebenfalls rvecht fein, und gib es ju den jufammengeftopenen
Tauben, gief davan 1/ Maff ‘Burgunderwein und eben fovtel
Efpagnole. Sege die Maffe auf ftates Feuer, damic es ver
foche; (man muf aber beftandig mit dem Kochlofrel davin ar-
beiten, damit die Maffe niche unten anliege); fonad) {d)lage
bie ganse Maffe durch ein Haavtud) , und gib das Durchge-
{dhlagene in ein Kaftvol, dagu 1 i grop Glas, den Saft von
3 RQitvonen, febr wenig geffofenen weifen Pfeffer aud) 2 obere
Kaffefchalen voll faure Sulze und 1 Kaffefchale voll Kalbs-
ftand, weldher fchon bei den fufen Sulyen befdhricben fteht.
Benn diefes alles unter einanbder gemadht ijt, fo gief die gange
Maffe in eine Jorm, und fee e3 auf Eig, oder an einen fal:
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