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130 Sedydter Abfdynitt.

& L 340. Dammelfdilegel mit Kartoffeln, — || @
' F Der 5;~nmnnclid;h_:gcf wird #[H'E'I',ill f[}fllfﬂﬂﬁigfbﬁlllpﬂ; in
i wabrend deffen ricytet man fdhone runve Kartoffeln, vie N
AW aber nicht grofer als eine Baumnuf feyn follen, wajdyt ge
] i fie tn fl‘:!t‘fq}flILﬂBﬁ”ﬁ‘ lauber, thut fic dbann in cin Ges n
jdyiry, giefit k&:f[ul paran, und !..’u*;-_t fie davin weich dams 0
) i plent, aber dag fie dody gan bletbert; danm wird bdev w
i . Scylegel auf eine Platte g}e[n]r, dte Kartoffeln darum, al
| § und nod uurfwd}uj?]ﬂubcru aufgetragen. Man fann den ui
|? Schlegel vor dbem Damyfen audh mit Stnoblaudy beftecten.
v 341, Hammelfleifd) mit gelben Nitben — !
. !55 E'!I:Em:_nnmnr von enem beliebigen St Hammelfleifdy, g
{ & it_s_ail}nff?_eé ’gu;;{ uu[rfrrbe}[ny fchalt ;_;Em robe gelbe Nitben, E‘
8y ieoet jie . jdywad) gejalzenem Waffer, und Fodyt fie |
k. . ' ¢
_ Ib‘ E . weich), nimme jte danu beraus, [agt fie Falt werden, und D
'1&} Y & Eermwgt fie 3temlich _fmn..‘ﬂhm wird frifche Burter aufsd i
o e R seuer ﬂf!f;‘ﬂﬂ, wenn fie gergangen ift fein vermiegte Peters Z
e filte und Jwiebeln ein wenig davin gediinftet, dann ein 8
bisdyen Mehl dariber gejtvent, Fleifchbrithe daran ges ¢
Al gojjen und miteinanbder etn wenig gefodht, dann die gels R

ben Jiben dagu und nur nody ein cder sweimal auffodyen

Iujlex;, gut gevuhrt, dbamn auf die Platte angervidytet,
vas letid) bavauf gethan, von dbem Sct daviber geges
bert und gleich ferviert,

342, Hammelfleifd mit Rrduter-Gauce, —
Dlan {chneivet 1brig gebliebened Hammelfleifch in fchdne
Otucchen, dampft fein verwiegte Peterfiife Sdyalotten
und Champignond in frifcher Vutter, ffaubt nur ein wes
nig AMehl daviber, gieft gwei Theile Fleifchbritbe und
etmen Lheil Wein dagu, fodyr diefes gany [angfant eine
Yalbe.Stunde, ftreut audh ein wenig Dfeffer, upd weme -
s Sal; nothig tfe, dagu, tegt dbann dasd in Sticken gefchnit:
Lol tene g§leifd) in die Sauce, und I4ft ¢8 darii vecht Deif
VR werden, aber nid)t fodfen, thut nody gute Schit dagu, unbd
victet e diber in Butter gebacfenne Brodichnitten an.

343. Hammelfleifdy mit fleinen Guylfen —
Man nimmt ein Stk Fleifh, weldhes am beftenn vom
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Berfchiedene Ragouts, 131

Sdylegel ift, befonderd weni ¢o gebeist ift, thut e banmn
in ein Kafferol mit Syped, Butter, _SIL‘*}&TIII 11}1b gﬁibfﬂ
Riiven, [aft ed dampfen, bis ¢8 auf beiden Seiten jchon
gelb ift; fdiftet baun das Fetr dbavon ab, fiveut ein wes
nig eehl und gericbenes Brod darein, giept Sleifchbribe
paran, daf e8 eine fdyone gelbe Sauce wird, dEun ver
wiegt man einige cingemachte tleine Ourfen, thut es
audy iz die Sauce, [4ft e3 nod) ein wenig mitfodyen,
und vichtet damn an.

344, Hammelfleifd mit Sardellen, — Bon

~ nibrig gebliebenem Hammelfleijch werden ebenfalld Stircls

chen gefdynitten, Swiebeln und ctwas magerer Opec wers
pert in Butter gedinjiet, bid die Jwicbeln Farbe baben,
pann etwad Mehl dariiber gethan und brauneflerjcdbrube
dazu gegoflen, gut verfodyt und durdy ein Haarficb ges
trieben, das Durchgetriebene i ein Oejdyirr ge*rl_m'n.
SWenn 8 wieder vecht beif i Sarbellenbutter hmem_,
qut sergeben laffen, dann bad Fleifd) binein gelegt, dag
ed recht beifwird. Wenn ed angevicytet tjf, wird dieDlatte

mit in Scheiben gefchunittenen Gurfen gavmive,

345, Grillirted Hammelfleifd mit Kartof
feln. — SHiersu jchneidet man ebenfalld von jdyon ges
bratenem Hammelfleifd) fchdne Stictdyen, wenbet fie i
serfaffener Butter um, mit Saly und Dfeffer beftreut,
und [§gt fie auf einem NRoji, eine Fleine Wetl vor dem
Mnvichten, fchnell auf beiden Seiten ctmudrg,-arbc- neb-
men, lnterdefjen bat man gang f[nurc oder in Sdjetben
gefchnittene Sartoffeln {dhon gelb gerdjtet, weldye i i
bie Mitte der Platte angerichtet werdemn, uud dag Fletid
fchOn darum, dann redht heifen Schu auf diePlatte gegol-
fenn und gleidy su Lifeh, -

346. Ddifengaumen wit Sauce, — Die Oau
afert werden, nadhdem fie yiemlidy weid) gefodht, nod) ved)t
gut gepuft, denn alle havte Haut Muf davou; mu vers
wiegt man gebratened Kalbflet]d), Nierenfett, Peteriilie,
Schalotten und Gitronenfchalen redht fein, bmljp{[f alfes
eiit wenig auf dem Fener mit Vutter und ein wenig Fletd),
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