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346. Ochsengaumen mit Sauce
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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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Sedytdter Abichnitt,

i1l | brabe, thut in Waffer eingereichtes und wieder quf auds
i gedricfted Brod dagu, vervibhre ed mit Giern recht qut 1
i) wenn e8 yom Fewer iff, thut Saly und Mustatnuf dazu, fi
il befireicht die Gaumen jwei Meflerviicfen dick damit, rollt fe
il 3 fie feft gufammen, umbindet fie mit Faden, und focht fie te
il | it gutewFletjdybrithe vedht durdh, gibt fie bann in diefer fc
; Oauce gu Titch: WMan [aft Butter jergeben, dampfr fehr b1
| rein verwiegteoder gertebene 3wiebeln darin, firent Mebl D
f darnber, fullt e mit Fleifdbrithe an, Fodyt fie qut aus, | @
&l f legivt fie beim Anrichten mit einem Cigelb und einem fc
R Loffelvoll fauren Rabm ab, Die Gaumen werden mum "
s ichon auf die Platte geordnet, die Faden davon gemadt, PR
9 '! mit gutem St gut glajive, und die Sauce nebenbei ges |- e
f fdpittet und fo aufgetragen. ‘i
| 347, Orillivte Gaumen. — Die Gaumen wer- J
A e ben, wenn fie, wie dic vorbergehenden, gut geyupt find, i
i B mit Opect gejpictt, mit Vutter gut beftrichen, mit Salz, |

| Preffer und ein wenig geriebenem Brod befveut, dann auf 3]
i & Dem Jioft in ein Paar Minuten auf beiden Seiten fertig 5
gemacyt , uno mit folgender Sauce aufgetragen: Pe- | fi
terfilie, ©chalotten, Kapyern werden febr fein vermieqt 1
i Butter gedunfiet, ein wenig Mebl dariber, Syl und ¢
e Sletfchbrithe dagu, gut verfocht, auf eine Platte anges | fi
MR vidytet; die Gaumen davauf und auf den Tijch. 1
348. Gaumen mit Krebdfauce und Brod: ?
1 guf, — Wan nimme halb Dithnerei grog Butter, ;l

ﬂll [afit fie gergeben, [aft einenm gquten GRIOfFel voll Mehl
e | bavin angiehen, fchuttet dann Fleifchbriibe davan, vag 8

ff{'.“ ed eine leidhte Sauce wird, thut Kuebsbutter daju,
o bag die Sauce fdhon roth wird, NUR werden 3wer 7
1 l'{ @ﬂumfn,'biﬁ mfid}fgn:fpu:[;r und gut gepust find, in gang q
AR ounne Blattchen gejdhnitten, in die Sauce gethan, nebft ¢
(BRLE Eletnen gefochten Butterfloschen, abgefottenen Mordyelm, )
L Opavgellpien, gany fleine Erbfen und Krebsfdywange. b
iR | Dief Jtagont wird nun gutunteveinander gemadyt auf eine 0
Gl Platte, die die Hige aushalt, und auf den Tifdy gebraudyt |
S roerden fann, angerichtet; nun [t man o8 erfalten, j
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