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Gemufe mupf befonderd in Salywaffer gefodit werben,
oamit feines deé andern Gejdmad annimmt, dann in
ein ©ieb gethan und gut abtropfen laffen. Nacdydem
fann man dre Gemufe in ein fladed Gefdhirr thun, fo
paf jede Sorte befonderd [iegt, dann jerlaffene frifche
Butter daruber giefen, und bid jum LUnviditen recht
warm erbalten, aber nidyt fochen. Swei bid drei qrofie
Handvoll Syinat, oder in deffen Ermanglung Salat,
wird m Salzwaffer weidy gebriibt, dann in eine Seihe
gejchuttet, wenn er abgelaufen ijt, nodh redyt fefi quss
gedructt, und febr fein vermwiegt. Sn ein Kafferol wird
eint ordentliches Stirctchen Butter gethan, eine fleime fehr
fetn verwiegte Swiebel darin gedunjiet, dann ein ftars
ter Wefjerfpi voll Mebl darvauf gethan, gut umge-
vubrt, gute Fleifchbrithe und Sdyir vom Frigando daramn,
nun einmal auffochen [affen, dann angeridhtet und dasd
Srigando darvauf gefept. Die Gemife werben nun {cdhon
parum arrangict nnd dann fervirt,

203. Seby {donesd Frigando, — Die Fubes
veifung deé Friganoo bleibt audy hier diefelbe. Man
focht Dchyfengaumen, Salbsmilchling, Fleifhflofe, ein
Kalbéhirn oder etwas von Geflitgel in Fleifchbrith siems

lich) weidy. Fugleich wird gut belefener Enbdivie fleifiig *

gewafdhen, dann in Salywaffer weidy gebribt, in e

- ©ieb gethan, wenn er Falt geworden gut ausgedriic,

und nicht gar 3u fein verwiegt, Hierauf wird ein Stiick
frifdye Butter in ein Gefdyivr gethan, wenn fie zeraans

- gen ift ben Gnbdivie bineingeritbrt, ein wenig gefalsen

und bald Sdnt und halb Fleifchbrithe daran gethans
er darf aber nid)t dunn, fondern muf etwas fieif feym.
derner wird eine dicfe Butterfance gemacdyt; oie Flei|cye
arten werden tn dunne Blattcdyen gefdynitten. Nun nimmt
man von der Butterfauce, verdunnert fie mit dem Saft
von einer Daubvoll gefiofenen Syinat und eben o viel
Peterfilie, weldje man durdy ein Tud) gepreft hat, thut
etn wenig Citvonenfaft darein, dann den in diinne Bidts:

chen gefchnittenen Ddylengawmen, laft ed jufammen nus

vecht beif merden. Sur Sauce fiir die Salbsmildh wird
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110 Gedydter AL nitt.

ebenfalld vomu Dex Butterfauce genommen, mit %Icifﬂ},
briibe werbimmet, etwad gefocht, danu mit el Eiers
" o Qalbsmilchling binein gethan und

elb abgesogen, DI smildl | | |
Eum Fewer geftellt, pamit jie nidht gerinnt, Jun wird

wieber von der Butterfaice genommen, Diefe mit Schut
werditunet, etwad aufgefocht, und bie ga; fleiren N
Fleifchbrihe abgefocten Fleifchflofe barein ﬁget{_{an.ﬁgmn
(efsten wird wieder Butter genomuten und |0 mc[_.ﬁlrfgﬁ#
butter dazu gethan, dag die Sauce frjmu 1:13:[} Em}'b. S
piefe thut man, wenn man bhat, E_trtbéid}manﬂe uno
pad $Hivn, oder beffer wenn man cinen i}i‘rﬁ pont e
fiigel hat. Der Enbdivie WD HuR iberd Sreus aufmg
Platte angerichtet, damit €8 vier Abtheilungen gibt, bi;
Frigando in die Mitte e Platte gefﬂ?‘tf. und I?H%Ltf
ﬂlﬁtb‘ei[ungeincﬁDfr‘ﬂiﬂgﬁut@,uttmmngmd}tet, 'r.i.i;ltf.q!+ oth
wnd Griin qegen efnander ftehen. AWenn man DIE‘]:JGE'IE
uody mit abgefottenen in Sdeiben gefdynittenen ,e.r_llf:

feln, fleinen Ghamyignons und RKrebsfdppangen garnire,

| ek febr {dhdn aus.. MNan mug zu dies
fo fiebt e8 wirflich feb {dh ! e

Srigando gar nidyt grop madyen, und {o viel wie moge

fem Geriicht eine etwad groge Platte nehmen,

lich runo.

994. Friganbo mit falter Sance. — Dian
treibt 4 Giergelb, weldje bart gefotten find, durcd) e
Haarfied, verwiegt etwas Peterfilie, Scharlotien, Bis
tronenfdhalen und Sardellen, thut es auch dazu, macht
ed dann mit Gfjig und Oel an, fiellt die Sauce auf
peit Heerd, wo fie aber nur [auwarm _m:rb,-r;d}rctrﬁc
sann auf die Platte an, felt dad auf die {chon gﬁy}gtc
seife verfertigte Frigando darauf, und qibt €3 3u Lijde.
— Man {chreidet von

. . T g . ﬁ h}i(ft
einem Ralbfdlegel fdydne runde Stucden heraus, 1pi
Gie fchdn, bann thut man fie tn e %aﬂerﬂ{ 1;1%,‘[31_?2?

bert Niben, einwenig frifcdher Dutier und Fieie)?
L e [ fochen, felst oben einen
Decel mit Gluthen darauf. Wabhrend dem Damypfen bes
gieft man fie Ofters mit dev Sauce. St ju wenig el-

995, fleine Frigando,

brith, laft fie ein wenig fdhne
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