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BVerfdyiedene Ragouts, 85

Sauce gibt; die Ente wird nun davein gethan und gut
gefodyt, aber gang [angfam. Beim Anvidhten wird bie. Ente
auf die Platte gethan und die Sauce darnber,

043. Gntent mit falfder Pomeranzenjauce,

—= Man nimmt einen LOffel woll ausgefottene Vutter
in ein ®efdhive, [Aft fie beif werden, vihrt dann einer
Nuf grof gejiofenen Jucer bineint, und rofiet ibn darin
fchdn geld, dann [aft man einen Loffel voll Mebl davin

anzichen, und fdyittet Fleifchbrithe daran, thut die Ente
dareint, ein forbeerblatt, eine mit Nelfen befiecte Jwies
bel, Peterfilierursel und nady und nady ein Glag Wein,
und fo [4ft man gang langfam bie Ente weidh fodyen.
Wenn angerichtet witd, fo [aft man, wenn die Enfe
auf der Platte iff, die Sauce daruber burchpaifiven,
unb wenn die Sauce 3u viel Fett haben {ollte, {0 ird
ed rein abgenommen,

044, Gnte mit Oliven. — TWenn die Ente gut
sugerichtet ift, fo bindet man fie uut drinnen Syeds
fdyeiben ein, fegt fie in ein Kafjeroll mit gelben Nuben,
Qicveln, Thimian, eine Gewiirgnelfe und efiwas Sal3,
fchitttet audh ein halbed Trinfglas woll Fleifchbrube dagy,
bebectt fie noch) mit einent mit Butter befirichenen *Pas
wicr, bectt fie gut gu, und [aft fie fo auf fdpwadpem
Fener beinabe eine Stunde damypfen. Wian macht dann
folgende Sauce : Butter in der Grdfe eines halben Hiub:
nereid (ARt man in einem gang fleinen Loffel voll Mehl ans
siehen, giefti ein Scdjoppen braune Sleijchbrube und
Sdnt davan, [4ft 3 eine gure Jeit mif emandev fos
den. Unterdeffen fchalt man Oliven von den Steinen,
gibt abgr achty daf fie dod) an einemt ©Stucfe bletben,
damit man thnen ihre Facon wiederPgeben fann. Die
Olivert werden nun ein Paar Minuten in der Sauce
mitgefodit; die-Ente auf die Platte angerichtet, und die
Sauce dariiber gegoffen und {0 aufgetragen.

945 Guten mit Neis. — Die Ente wird mit But-
ter, cimer it Nelfen beftectren Jniebel und Nletjchbrube
und ein wenig Salg weidy geddmypfts nun wmmt man
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