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Geddter Abfdynrte.

'/, Gtunbe dari; dani wird e8 auf eine
Platte angerichiet, baf Brod aud der sMiitte [1-:*1‘n11§p.m
5 eine Champigionsjauce ober von Truffel

nonimen, M ) | b *
pavein getban und aufgetragel. Gpe der Turban mit

seit werichiedencn Sadien belegt wird, mup man ihn
~qleidy mit serrufriem G befiveichen, damit dag davauf
Geleqte gut baltet. |
270. FTurban vont Has, — Man jdnervet POt
pem Riemer ded Hajen auf beiven Seiten dad sleilch
ber Qange nady ab, hautet es fehr vobl ab, jdmnervet
o3 in  Bierteldcllen [ange und balb Finger Dide
Stice, foictt fie redyt fchou. Jtum nird ein Sdylegel
vom Had wvon aller Haut befreit, und was nod) am
Sicnwf geblicben ift, fauber perunter gemadht, mit fammt
1/, Piv. Sped vecht fein gebactt, 2 abgeviebenme freus
serbrod in LWaffer eingeweicht , ,und wieder gl auége:
sriicft, alled sufammen i eine Sdynfel gethan, Sal,
etivad Nfeffer, 2 Eier miid ein eoffel fauren Rahm dare
unter gevubrt, und febr gut veravbeitet. Ein %Ifmf{}r mit
cinem {chy 1edern Randbe wird mit Butter b_c][rui}':}t
und mit Brod beftveut, in bre Aiitte befjelbesr, wie
fchon geseigt, Brod getham, Die Farfe darum g,ﬂdjun
tet, bie gelpiciten Hafenfhice barauf gelegt, {o daf ed
oinemt Turban abnlich wird, €in mit Butter befirices
ned Papier wird ebenfalld bavuber geiegt, vanit it H-
aem Sfent langfam gebacten. Die Knochen von dem Hasd
werbent in Eleine Sticfe serbauen, in ein Gefchirr gethan
mit Syect, Butter , gelben Riben, ein halbed Lorbeer
blatt und ein Glad Fleifdjbribe sugefest, aud) eine mit
RNelfen beftectte Swicbel; dief [aft man nun auf dem
Feuer fdyon braun pamyfent, fchuttet dann bad Fett ab,
freut ein Loffel woll Mebl dariber, {chuttelt s yecht
purcheinanber , thut dann 4 Schoppen LWein U ehent
fo wiel Fleifdbrube davan, auch ein Sdmnig Sitronen,
[afit ¢8 '/, ©tunde nur [angfam mit emmanoer fodyerr,
santt wird die Sauce durdy ein Sieh paffivt und m
ein Fleinered Gefchivy getban bid jum E}Inrid}t:cn vedt
warm evbalten, Wenn ¢8 Jeit gum Anvichten iff, wird

ut ﬂff\!l['ﬂ'l:
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Berfchiebene Ragouts. 99

per Turban auf eine Platte gethan, dad Brod davon
gemacht, und die Sauce in die Witte und audy neben
berum gegoffen. Die Sauce darf aber nicht dick feym,
fondern nur wie eine ffarfe Sy, wegwegen man
auch nur balb fo viel Mebl nehmen fonnte. Audy fann
man nach Gutfinden Treaffel, Kapypern oder Dliven in
die Sauce thun, Der Turban wird audy nodhy {hon
glaffirt, -

271. Granat von Hasd, — BVon einem grogen
abee boch jungen Hafen werden ebenfalld wie im Bors
bergefenden von dem Jiemer die Stide abgefdynitten
und gefyictt, vorber aber etwad gany leife geflopft, in
ein Gefchirr gethan, fein gebacdte Schalotten, Provens
cerdl, Saly, Pleffer, Citronenfaft und ein Paar Lofs
fel voll MWein davitber gegoffen, und fo mebhrere Stins
pert unter djterm Hmmwenden fteben gelafjen. Den Hajens
wfeffer legt man auf ofe Seite, von dem andern Fleifdy
wird die Haut und Sehuen gut weggemadyt , mit 12
Qoth Syect, 4 Roth Sardellen, ein Loffel voll Kapypern,
ein Paar Sdyalotten, etwad Thimian redit fein gehackt;
6 Loth Butter wird mit 4 gangen Ciernn gut abgerubrt,
baf Gebacite dbagu gethan und mit einander nody redyt
fein geriibrt, ferner noch ein geriebened Kreugerbrod
und ein Halbed Glad Wein dazu gethan. Ein WMobdel
wird mit Butter befirichenn und Brod befiveut, mit gany
brinnen SyecEfcheiben, oder audy nur mit einem Dbefiris
chertent Paypier audgelegt, aber blod dent Boden. IJiun
werden die gefpicften Stitcfe fdhon in der Form drejs
fict mit Truffel oder Kappern ausdgegiert, Die Fars
wird nun vedyt feft davauf getban , und oben darnber
wieber eint wenig gang dunn' gefchnittenen Sypect , und
backt ibi in einem nicht ju beifen Ofenr. Wenu angerics
tet wird, o firgt man ibn auf die Platte, thut dasd
Papier oder den Spef davon, gieft gute Sdjur mit
Gitronenfaft over eine Sardellenjauce davan, uURO
fragt thn auf.

2792, Geftiirzter Hasd. — Man fdneidet alles
Kleifh von den Kuochen eined Hajen, ninunt aud
7 ¥

- LANDESBIBLIOTHEK

Eﬂdtn-ﬂﬁﬁnmmh:rg



	Seite 98
	Seite 99

