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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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Berfdyiebene Ragouts, 103

{dhoned Stud, , wie mar €3 aug einem Fﬁigibﬁ]’fﬂegﬂ 3
Krigando nimmt, ipict 3 ebenfo recht fdyony dann 11_1;1tl
man quted Baumodl in ein Kafjeroll, emige gng;u.:vamtf:f
belr dagu, [4Ft e8 siemlidh Heif werden, bas gf{}igﬂﬁﬁﬂ
gt man in Mebl wm, und legt e3 in Dasd heipe ;;,Ef,
fo baf bdie gefpictte Seite unten imnmt,. [aft ed {0
bamyfen, bid ¢8 eine fchone gelbe Farbe hat, fehrt eo
bann um, und [aft e8 auf der andern OLile aud
folche Farbe nehmen; nimmt dann rothen e, Eijig
ober Gitronenfaft, nedii Qﬂl‘ﬁerrbiat_r{ "lﬁti:ﬁn:l"_,_ Sal3,
Snawer, Nelfen, Sdyalotten, “Deterjuie unb Qitronens
fdhalen dagu, [4ft e8 fodjen, bid ed weid) genug ift,
nimmt dad Fett von der Sauce ab, legt das Jrigando
auf eine Platte , yaffirt die @aufcﬁﬁur[{; ein Sieb,
fciittet fie fiber bad Friganvo, und jiveut nad ES_EIIE:;
benn Sappern dariiber, und tragt es }?g[tld}_ﬁtt Tijdye.
Man darf nidht vergeffen einen  fleinen _iut‘fc[ volf
Genf in die Sauce g thun, ehe man anvichtet.

981. Gotelette von Hirfd. — Von demt nam:
lidien €titcfe, wie ju Frigando, jdyneider man Stice
in der ®roge wie ein Cotelette, Elopit e m:bena:hff),
greut etwad Pfeffer und Saly daraur, [aft tn einem
Qaden Gefchivr Butter 3efgehen , thus fein verwiegte
Schalotlen und Peterfilie nud}nﬂrmnﬁ @d}:}tttmud}
Binein, feist die Gotelette in Diefe Butter; ein paar
Minuten vor dem Anvidhten fiellt man fie auf ein
vafdhes Feumer, [agt fie em weinig braten, wenbet fie
fdynell um, und lagt fie auf der ﬁnitbcrn Seite ﬁ}tc}}
ein wenig braten, fdyittet danu DAY Felt ab, uind g.l::}_:t
etwad gute Schit davan, lapt o b;t}'d],31c1;e1t,, oruct
nach BVelieben Citronenfaft davam, richict _J:ﬁ nu_f bIE
Platte au und die Sauce daritber. Bon 2veh WIrd €L
auf diefelbe Art gemadyt.

982, Wilbypret mit Jwiebeln, — Man _EIl'n'I‘IIIf
yom Bug cines Hirfched oder Rehes 1 Pid. ﬁ‘)'“'fr?[l?f
von welchem alle Haut und Sehien u*eg_c}fummt ti“h
badt 8 mit 4 Pio. Opedt redyt fem; rubrl 10 Yoth
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