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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 ¥
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100 Sedyster Abfdnitt,

Qunge und Leber dagu, wenn man ed [iebt, felit died
mit magerm Sypec, oder beffer ©Sdyinfen, 3um -‘,,'i:cun:r,
thut eine gute Handvnll Schalotten, Pfeffer, Jmwiebeln
mit Nelfen beftectt Dajit nebjt einem Sdyoppen guten

Wein, [aft alled gany fury einfodien, nimmt ed aud

pem Gefdyivy, backt alles gang fein jufammen, rubre
pen Saft, worin das Fleijd)y gefocht, und woznt man
noch ein ®lad Syt gethan bat, ved)t heif an das
Rerwieqte, vihrt ed fehr gqut durdjeinander, fullt es
einen Nodel vecht feft; lapt e8 falt werden; taudyt
pie Form einen Augenblick in heifed Wafjer, und furst
e8¢ auf eine Platte. Gute frifche Butter wird 3u
Sdaum gernhret, dad Gefturte gany damit bejirichen
und nady Velieben gavnivt und fo auf den ifd) gee
¢ben,

. 273. Hafenpfeffer. — Man fpickt einen Hajens
siemer vedyt fdydu, bratet ihn halb aus, [08t ihn auf
beiven Seiten von den Nippen (dou ab, und {dyneidet
ibn in mehreve Stiucle, danm wird er in folgendey
Sauce vollendd ausdgefodht. Man {dymetdet 3 Jroiebelnt
in dinne Sdyeiben, 1 mittlere gelbe Rube, 2 Schalots
ten, 1 Knobfaudyinfe, 1 Stiuctdyen Lorbeerblatt, dies
alles feist man mit Lutter aufd Feuer, [Aft ed damyfen,
big ¢8 fdhon braum iff, f{tveur nun eim wenig Viebl
parnber, [aft ed ein wentg augteben, {chuttet dann
Fleifdybriibe und ein Glas Wein, oder auch nur Efjig,
paran, lagt alled eine gute 3eit miteinander focen ;
pann wird ed durdh ein Haarvfieb getvieben i ein Ges
fchive gethban, die gejpictten Stuctchen hinein nedfi etwas
Sdnt, und fo nody ein paarmal auffochen lafjen, dann
angerichiet und Kappern daruber gefireut, ober man
fann audy die Platte mit eingemadyten in Sdjeiben
gefchnittenen ®urfen garniven.

274. Ragout von Hasd. — Cine Swiebel wird
fein gehactt, in Butter gedinfiet, efwad Mebl darauf
geftreut und gut burdjeinander gemadyt, Sdir und
Fleifdybrinbe nebft Gitronenfaft und ein Loffel voll Kaps

pern davanf getban, [aft die Sauce gut duvdyfoden,
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