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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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BVer{dyiedene Ragouts, 111

gere Sauce daran, fo wird Sdnt oder Fleildibrihe
nadygegofienr. Man muf darauf fehen, daf die Frigan:
bo oben, namlich auf der gejpictten Seite, eine fdydne
leicht Oraune Farbe befowmme, Gany fleine Swiebelchen

" werden in ein wenig frifder BVutter und einigen Lofs

feln voll Wafjer |chon weif gedunijtet; fie mifjen aber
obgleich aveich bdodf {dyon gang bleiben. Nun nimmt
man eines balben Hubnereied grof redit frijde Battter,
[aGt fie zexgeben, thut einen balben EHloffel woll INebl
barein, vibrt ed qut, und {dhuttet dann einen hHalben
Sdyopypen fufen RNabm daran, [Gft ed miteinander qué
fochen , ridytet e8 auf die ‘Platte am, fet die Fri
gando {dhon Ddarauf, und gavwirt fie mit den fleinen
Swiebeli,

206, Roulabdbe von Kalbfleifch. — Vot einrem
Kalbfdylegel {chneidet man Hanbdbreite und etwad [z
gere Gticte, Flopft fie ein wenigy fiveut cin biSdyen
feined ©aly daruber, vermwiegt dann etwasd Kalbfleifd)
vecht fein, dunjiet verwiegte Swiebel oder Sdhariotten
und Peterfilie in Butter, nimmt e8 vom Feuer, thut
bad Fleild) daju, Saly, etwad geviebened Brod, vers
dunnertd mit Cier, und fireicht Mefferrucen dick auf
die Nouladen, wicelt fie dbann gut jufammen, umbins
oef fie mit Faden, {epst fie in ein breited Gefdhivy, thut
Sleifdhbrube, etwad Syect oder Sdyinfen daju, Ddeckt fie
gut 3u, und [aft fie fo fertig werden; beim Anrichten
wird der Faben davon gemadyt. Die Rouladen Founen
mit gutem &chii ober mit einer Paradiedapfel-Saiice,
bie fpater. geseigt wird, fervirt werden, oder audy mif
einer Nobertd - Sauce.

297. SKalbdvogel. — Man {dyneidet ebenfalld
von eitem Kalbs{dhlegel oder audy Shlogbraten [dng-
lihte ©ticfe, Flopft und faljt fie, vollt’ fie dann 3us
jammen, fpicft fie gut, und madyt fie entweder mit eis
nem fleinenn Holychen feft, ober bindet fie mif Faben,
pamypft fie dann in Butter mit Sdhalotter, thut ein
wenig Rebl davan, eftwasd fauren Rabm yud ein wenig
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