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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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Sedyster Abichnitt.

Butter mit 6 Siern ab, ein in LWafjer eingeweichies
und wieber audgedructted Kreuzerbrod wird daju gethan,
febr fein miteinander verrnbrt; das gebactte Fleifch
dagu, Galj und etwasd. Pleffer, und wieder recht qut
purdygernibre, Cin Mobel wird mit dinnen Syecticheis
ben am gangen Boben audgelegt, dann fodyt man Swies
beln in Fleifdbrube und einem Sticddhen frifdyer Buts
ter, blattert fie audeinander, denn f{ie werden gan;
gefocht s alddann wird ver gange BVoben besd-Wodeld
bamit audgelegt, und jwar {o, daf immer ein Blatt
ber Zwiebeln auf dbad anderve ju liegen fomme und das
Gange {dyuppenartig audfieht. un wird die Farfe hinein
gefullt und etwasd angebdritctt, oben auf ein wenig frifde
Butter gelegt, und fo tm Dfent gebacken ; dbann auf ecine
Platte gefturst, den Syed davon, und folgende Sauce
pavan gethan, -Man verwiegt Schaloten, dampft fie
in Butter, ftaubt ein gang flein wenig Mebl darnber,
gteft braune Fleifchbribe oder Schii nebft Citronenfaft
paran, ein abgejottened Kalbsmilchling wird nicht fein
verwiegt  die Sauce gethan, eine Weile anzieben lafs
jerr, dann um dad Geftiirgte angerviditet und aufgetras
gett.

283, Sdywariwildpret mit Wadhholders
jauce, — Cin Stiict von der Brufi dved Wild{chymweind
wird gut geputt, in ein Kafferoll gqethan, nebfi Salj,
Lovbeerblatt, Zwiebel mit Nelfen beftedtt, Citronenfda-
lent, giefit etnen Theil Wein und einen Wafjer nebit
ein wenig Cffig dazus; fod)t ed darin, bid e jiemlich
weld) ift, dann macht man eine Sance daran. Man
rofiet cinen balben QOffel voll 9Mebl in BVutter {chdn
braun, thut einen Loffel voll geftofenen Bucfer und
eintent Loffel woll fein gefiofene LWachbolberbeeren dazu,
und {chweifet ed auch nod) ¢in wenig mit, gicft dann
voi der Brahe, worin das Wilbyret gefodyt yworden,
nedfi etwasd Fleijchbrihe und Sdyt. darvan; dann {dyneis
vet man Gitvonenfchalen fo fein ald moglidy, thut fie
auch mit vem Fleijdh) in dbie Sauce, weldped nun nod
eint paavmal davie aufgefod)t wirb; dann auf die Platte
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