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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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Verfdyiedbene Nagouts, 133

| §s
it madyt unterdeffent etwas guten geviebenen %utferrefg,
i, feist einen blechernen eif auf die Dlatte um das Hagout,
It fagt diefenn Reif nady feiner gangen Hobe mit diejem But:
lie terteig efn. Bwei abgeriebene Kreuzerbrod, welde man
tL fchon worber in ildy Ef!lgfn‘fi[ﬁ}t' bat, werdent audges
hr britcft, /s Pfo. Krebsbutter wird mit 3 Cigelb abgernbre,
bE pad Brod daju gethan und [e{nr*f*fin‘ m:r}w‘xi_wir, efiwad
3, | Saly und Mustatnuf. Bon vier Cnwetf wird Odjnee ge-
UL {dhlagen, darunter gejogen, und oieje Maffe, wenn man
11 nody ein biddyen gang fein gejchuittenen Sdynittlaud
y parunter getban bat, auf dasd Ragout gefullf, und dann '/
b4 Stunbde im Ofen bei magiger Hike gebacken. Veim Any
vichtent wird der Neif bebutjam weggenomnien, damit vev
's Rand von Butterteiq fl{}ii"'llli auf der Dlatte fieben bleibt,
), und dann gleich auf den Lifdy gegeben.
3/ 349. Odfensunge mit brauner Sance, —
1f Man beist die Junge mit 2 Yoth Salpeter und einey
' Handyoll Saly, 1t fie 3 bis 4 Tage darin liegen, Tehre
i fie aber alle Tage um, fodyt {ie Lann janmt b_f:rrﬁm:;s
{ mit Waffer. Wenu fie weich i, fo wird fie gejdhalt,
D eiem Kafferol mit Butter, Syect, gelben Ruben, Pfef.
i fer und Peterfilie auf beiden Seiten {dhon gelb gebraten.
Unterdeffen rofiet man Mebl fchon braun, fchuttet Flerd)-
bribe und Wein darvan oder Effig, efwas Jelfen, und
: I.iﬁf e8 Fochen, vermiegt Sardellen und :ifjppt;m, thut
f €5 i,:ll.lff] i Die Salice; Die 31:115#: mn}* auf die ‘-F';:l:.'lt‘fl.. {Euu
x gerichtet und die Sauce daruber gegoyjed und aufgetrager.
 J
, 350. Odyfengunge mitf_l‘*armefmtf&ﬁ.--—— Die
i Sunge, weldye hHievzu gan frild) genoumien und febr gqut
; ! gepupt fepn muf, wird mit Wafjer, Saly, Fwiebeln und

gelbert Nuben weidy geFocht, dann gejdhalt und in Sdyeis
: ben gefdhuitten, jedes Blattchen wird nil Enzbflhn‘qutter
befteichen, Gin flacdhed BVled) wird mik Butter bejividyen,
per gange Voden deffelben mit dem Sungenblattchen bes
fegt; nun vihrt man jwei Coffelvoll Weehl mit Miildy
fdyont glatt an, thut o8 nebjt 2 Yoth Butter aufs Feuer,
h und ¥ihye davin, bid e8 ved)t ourdygefodyt hat, lapt e6
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