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06 Sedydter Abfdynitt.

fleite Jmiebeln werben im Butter fchont gelb gthncfe_tt
and it oie Sauce nur ein Augenblict gethan. Die
Gand wird auf die Platte angerichtet, die Jwiebeln
pavum gelegt, dann die Sauce durd) ein Sieb daruber
gegoffen und fogleich aufgetragen. IWenn Ddie Gans
sugefetst wird, fo muf man audy ein Olas Fleifchbrithe
ober aud) nur afjer daju thun,

267. Kayaun ober Boulard mit Oliven, —
Der Kapaun odber Boulard wivd, naddem er geputl
ift, fhon dreffivt, auf ber Bruft gefpict, mit Sypedt, Sals,
Biebeln und etwas Fleifchbribe auf fdywadyem Feuer
fertiq gemacht, dann mit folgenber Sauce u_uf dert
Tifdy: Man verwiegt Schalotten und Peterfilie redyt
fein, thut fie in ein Gejdyivy, fduttet efwas Sleildyz
brithe daran, und [&Ft 8 eine Weile fo mit einander
fodyen, gieft noch ein Glad Wein und ein Slad Fleifdys
bribe dagu, nimmt ein Stuctchen gute frijde Dutter,
worirt man ein SOffel voll Mebl gefnettet hat, Tod)t nmun
vie Sauce eine gute Jeit, fdalt Oliven von den Stet-
nen, daf fie boch giemlich gang bleiben, thut nad) Bes
fieben in die Sauce, [aft fie ein Paar Minuten davin
angiehen , rvicytet das Geflugel auf bie_%[atte an, und
tragt die Sauce in einer Sauciere mit bemfe!fgen auf
dent Lifch. Over man fann aud) nur das Geflugel mit
pent liven garniven, und dann feine tn die Sauce thun.

268. Welfdhabn mit Karvtoffelmajie. —
Wenn man brigen Braten von einem Weljchen bat,
fo ift er Diegu vecht gut anguwenben. IMan fdynerdet
ibnt in fleine Stitcfe , dumfiet "I’?E‘Ij{ in frifdper Bufter,
thut Fleifchbribe daran, etne nit Nelfenr bejtecite Jwies
Bel dazu, die Fleifchituckden bhineingelegt und fo rec
langfom mit einanbder ein wenig gefodht, nur nidt
viel, fonft wird das Fleifdy hart. Nun madit man e
nen Kartoffelrand aus Folgenvem: 6 bid 7 Kartoffeln,
weldhe fchon Tagd vorher gefocht oder dody wenigfiens
vecht Ealt fepn mifjen, werden auf dem Reibeifen ge-
vicbenn, 6 Soth Butter abgernhet mit 5 Oelbeier, et
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