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Lerfdyiedbene Ragouts,

fegt bie Stuctdien, bdie man von einem gebratenen

$Hafen ﬁbﬁrig bat, binein, dag fie warm werden, aber
meht davin fochen.  Yuf gleiche 2Weile Fann man audy
vor NReh madyen,

275. Gerdfteter Hasd. — Die beiden Seiten ded
Jiemers von eiem jungen Hafen werden abgeldst, qut

abgebautet, dann in vedht dinne CSticddhen gefchnitten,

m'ie man  Kalbdleber jum NRojEen fdmeidet. Nun
bamprt man Swicbeln in Butter fdhon weif und weidy,
thut bann dasd gefdynittene Fleifch dagu, bimypft e8 eine
tlemme Weile damit, nimmt qudy Saly und ein wenig
Pleffer daran, vichtet ed an, und gieft- recht heife
Syt daritber, und tragt ed gleich au Li|che, f

276. HafjensCotelette mit Sauce, — L/ SPfb.
Dafenfleifch, von neldem Shid ed ijt, wird qut wvon
alfer Haut und alfen, Sehnen befreit, mit 3 Loth nicht
gu fettem Oped red)t fein verbackt, Dfeffer und Sal;
oarunter getban, dann {chone Cotelette daraus formirt,
ftatt Ded %Find}fuﬁ ein Stuctchen Peterfilierouriel bin
eingejtectt, m geveubrtem € und in geriebenem Brod
umgewenoef, und in Butter gebacfen; fodann folgende
Sauce auf cine Platte angerichter, und die Cofelette
recht fdyon framgartig davauf gelegt. Man verhwieqt
cinige Fleine ©dyalotten, dAmpft fie in Vutter, thut
etien Kaffeeloffel voll Mehl dagn, ein qutes Glas braune
leifchbrithe, 1aGt e8 eine gute eit miteinander Fochen,
nimmé vor dem Anrichten ein wenig Senf unbd einen
Cplofiel wolf verwiegte Kappern in die Sauce [aft
fie aber dann nid)t mefy fochen, richtet fie an, und gibt
fie gleich i Tifch, |

7T, Hafenwirfie mit Sauce. — Man ver:
mijdyt obige Maffe Fleifd) mit einem in Waffer einges
weichten  und wieder gut audgedrigften RKreuzerbrod,
jtopt alled nody vedyt qut in einem MOrfer . thut ein
gun.;qsi i daran, madf 8 vecht gur blil‘ﬁ}t‘fﬂﬂﬂbt‘l‘,
formirt Witrfie davaus, wendet fie in Vrod, vdann in
sevithlagenen Giern und wieder i geriehenem Brod
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: Gedydter Abfdnitt. :
{
e und badt fie dbann i Butler. it @_Bauce Ver's | _
| ‘a ﬁ;ﬁér man Smicllj-eln, Eétragon; dunfiet ¢6 Butter, g
A nimmt ein wenig Mehl nebit *:}Elmd}brn{n{ baju, bal _ )
,i ed eine [eichte ©auce wirdj wenn ﬁrr eine 3s:|;t'£m1g ¢
. Ml gefocht Dbat, pructt man Qitronenjait {HHEHLﬁEth FTLEE}!EE | i
- fie aunf eine *Plattc ail, jefst Die gebactenten 2Burjie hinz | 5
. giu}, uno Il‘illgf ﬁf giﬂd} auf. : 5
i &yiaando von Rehfdlagel. — Der Jiehs fi
/(e [d}[ge?{ ébirb %nng, audgebeint, fhdn gefpictt, tn el Kafjes 0
| [ voll gethan mit einem halben ®lad voll Weit und einem q
4 (R ®lad guter Fleifchbrihe, nebit Bwicbeln, qelbern E)inb‘tin, | f
W Butter, einem Lorbeerblatt und einer Sardelle jugeicst, n
o and fo fchon gelb dhmypfen lajjen. lInt*crbcﬁeu vers a
¥ 1A wiegt man Schalotten vedit fein, rrnﬁctrgtrtcbencﬁ TReifs f
a an brodb fchom braun; fdhuttet Fleifchbrihe davan, went ks
| man bie verwiegten Gchalotten mit bden gerjteten 9
8 Brofamen nody ein wenig geribre hat, auch die Sauce, (
R worin dad Fleifdy geddmypft worden, wird oaju gethan,
- "7.'-"" ;ffl"-ﬁ eine Weile fo gefocht, daun dad Fleifdy in die Sauce
& qelegts wenn man anvichtet wird der Saft vou emer
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Gitrone in die Sauce gedbruckt, dasd Sleifd) dann auf :
oic Platte angeridytet, die Sauce barnber und auf i
pen sifd), 40 :
970, Rehiemer in der Sauce, — Gin Nebh- |
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1 sfemer wird fdyon gefpictt, mit @5{1[5‘ und_ein mcmig
1 Pfeffer befiveut, vor bem Spicen aber dic Rippen {0
i ' fe moqlt u bamit er qut ansdfieht
viel wie moalich gut abgebaien, oan q ht,
pamt mit Gitvonenfdhalen, Peterjilie, Butter, Schalotten 4
1 und vin wenig Fleifchbrithe ugefest, gut jugedeckt, und
[ (46t ibn fdhdn gelb werden, dann thut man g leifd)s
14 bribe dagu und pwei Loffel voll Kivichemwafjer 5 it basd
Tleijdh weich) genug, {o wird €d angerichtet, die Sauce
burdipaffict, ein Loffelvoll fauern NRabm daran geruhre,
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1 vann ein wenig Wein nber dad Kleifch angeridtet,
I-| élllt | und RKappern daruber geftveut.
1 I 280. Frigando von Hividy mit Senfiance

— Tan fdneidet aus dem Schlegel Ded Hirfches ein
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