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Rerfchiedbene Ragouts, 91

Butter eine Heine Weile gefottenr, dann ein Glas gute i
Schit dagu gethan, und 8 bid auf die Halfte einfodhen .
laffen, fovann dbad Gefturste angeridytet und aufgetragen.

955. Galmi von Scynepfen. — Man bratet
9 Sdynepfen, die gut gepubit aber nicht ausgenoumen
fepnn duirfen, wenn fie wieder falt find, werden ﬁfﬁlﬂ
{dhdne Stitcfe gefchnitten, der Nucen aber umd Das i |
wendige wird mit einer Hand woll Peterfilie, ein *Paar i 1

-

Sdalotenzwiebeln, ein Lorbeerblatt, Et:pﬂi‘:’igtlt}_lt::ut
und Gewitvznelfen fein gefiofen, danm i1 EIES $iihs
nercied grof Butter '/ Stunde gedunicet. in Loffel
woll Mehl wird in einem Studdyen Butter gedamypit,
mit  Fleifdybrithe, etwad Wein und Sdyu aufgefullt,
fochen [affen , an bad gedbamyfte Gejtofene gethar,
mid beinabe 3ur Halfte eingefodyt, odann alled rein :
| burd) ein Sieb getrieben, die Schnepfen m em Gefdyirr
L gethan , bad Durdypafjivie dagu, dad Gefdyirr mit[bcr

gangen Maffe nur in focdjendem Wafjer heif erbalten,
| senit wenn diefe Sauce, nadybem fie durdhgetrieben jt,
' wieder Foct, fo wird fie rauh und febr chlecht. Wenn
e8 eit sum Serviren i, wird e8 fchon auf die Platte ” 5;
angerichtet und mit gebactenem Brod, wel chjes :nnn buf i
der Form cines Kronenthalexs, oder etner anwrn{‘g i
[iebigen Form audgejdynitten bat, garnirt, dann gieid)
aufgetragen. :

256. Salmi von Sdynepfen mit Droven:
cerdl. — Man pust 3 bis 4 Scmepien red)t gut,
fchueivef die Buitjte berunter, madht die Haut bavyon,
{chneidet von jeder Edjnrnfrnbru[t i et ::huiyctie, Hupff
bie Brajte mit dem platten {:,.‘..‘.:i]_fl'.[' enes ED::-cﬁrrG etwad
breit, giefit in ein flades Oejcher em Glag Provens
cerdl nebit etrad Knoblauchbutter, oder audy nur ene
feingebackte Snoblaudjinte, [egt Die ?Sru[tc nlt:: ancbcn
cinander daveir, ‘und befirent fie mit femn gejtopenent
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i Safz. Dann thut man in e andered Gefdyirey etwas | |
L Provencerdl, fammt dem Uebervej Di:r_@d]ufpfqu,}utﬁ b
a wad Veterfilie , ein Paar Sdhalottengicbeln , e Lor:
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02 Sedydter Ab{dnitt.

beerblatt, [aft alled langfam damyfen, rubrt dbann ein
Loffel woll IMebl darunter, nady und nady ein Glas
Weirt und ein Schopyen Fleifchbrithe, [Gft ed 3iemlidy
einfodyen, nimmt dad davauf befindliche Fett ab, treibt
oie Sauce durdy ein Haarfieb, und thut fie mit dem
Saft von einer Citrone in ein Fleined Gefdhire, und
erhaltet fie warm, eine Fleine 2Weile wor dem Anrichs
fent werben bdie Britffe aufd Feuer gefesst, und auf
beiben. Seiten ntur blage Farbe nehmen laffenn.  Nun
werden fie freugartig auf eine ‘Platte angerichtet, unbd
3miﬁ:bm jeded Brujiffuctdien ein eben foldied in Butter
gebacfened BVrodffiidfchen gelegt, die Sauce dariber ans
gerichtet, und beif auf den Tifd) gegeben.

257. Ragout von Fajan, — BVon einem qebras
tenten Fafan werdben fleine Sticfe gefchnitten, Kalbss
mildhling, Dchlengaumen, Mordyeln, Champignons
und mebrere Krebfen werden abgefodyt, Man nimmt
ein Sticcdhen BVutter , [Aft ein Loffel voll Mehl darin
angieben, fdpittet Fleifchbrithe daran, und wern man
Sdyir vom Fajan bat, audy dazu, etwasd Musfatbliie
the davein, dieg [aft-man eine Weile mit einander fo-
chert, legt dann die Fafanenfinicfchen dazu nebft Ocyfens
gaumen, Kalbdmildy , Chamypignond und Mordyeln,
lagt alied nod) ein wenig fodhen. BVeim Anvichten wird
Eiergelb in die Sauce gernbrt, {dhon anf die Platte
angerichtet, und mit Krebs{chwing und abgefortenesn
grunen Syargelit garnirt.

258. Wadyteln mit Reid. — Der NReid, weldjer
gut belefen und gemafdyen feyn muf , wird mit guter
Fleijchorithe jugefest. Man pust Wadhteln recht fauber,
fod)t fie in Dem NReid; der Neid muf. aber nidyt mit viel
Brihe gefocht werben, weil er beffer gang bleibt. Sft
mun der Jeid neb{t den LWadyteln weidy, o wird er
auf eine Platte angerichtet und aufgetragen. Man fann,
wenn angerichtet iff, cin wenig Syt daritber giefen.

259, Salmi von Wadyteln, — So viel Wady-
teln man ndthig 3u haben glaubt werden gut gevei-
nigt und audgenommen, in ein Kafferoll mit Butter,
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