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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

r i i 5 _.'

e - E B s
i . ™ e | : % .

- - e el = oy
T LAy iy, Iy e T
B = M '_ - — - - -

g - il i i
— B - - =i s

A BADISCHE
++' LANDESBIBLIOTHEK

il
1558

Endtn-lﬂﬁﬁmcmh:rg



"™ BADISCHE

s/ LANDESBIBLIOTHEK

Sechdter Abfdynitt.

vamn etwad verfublen, thut Saly dagu, swei SHIHfel
voll geviebene Kartoffeln, 3wet Loffelvoll fauren Rabm
und gwei Loffelvoll geriebenen Parmefanfds , oder in
beffen Crmanglung aud) nur Sehweizerfds, rithrt died
alles mit 4 Ciergelb vedht gut durdjeinander, dasd Eiweif
wird, gu Odynee geldhlagen, darunter gejogen, die gange
Maffe uber die Sunge gefchittet und im Ofen gebacfen.
Beim Anridhten wird die Maffe an den Seiten desd Bledhs
mit etnem Mefjer lodgemadyt, dbann auf die Platte ge-
turgt und gute Scpt daran gegoffen.

351. Ddyfensunge mit Meervettig. — Gine
frijche Bunge wird mit Saly und Salpeter eingerieben,
i ein Oefchivy gethan, mit gangem Pleffer, Nelfen und

- Lorbeerblatter, vecht qut befdhwert und fo 8 big 9 Zage

jteben laffen, aber alle Tag umgewendet; nac Berflup
brefer Beit wird fie dann gefodyt, warm auf die Platte
gegeben. NRober Meerrettig wird der Linge nad) mit ei-
nem MMeffer gefchabt, daf es nur gani dinne und fraufe

Sypandyen gibt, weld)e man dann um die Sungen legt
und fo auftragt,

352. Odhfengunge mit BVBrunnentreffig —
Die Junge wird in Salzmaffer ‘oder beim Nindfleifch nur
jo lang gefocht b8 fie {ich fdyalen [aft, dann herausges
nomutent, uud in Butter und Jwiecbel vollendsd weidy ge-
bampft. Wabhrend deffen- fodyt man qut belefenen Bruns
nenfrefjig in Saljwafjer weidy, fcdhitttet ibn in ein Sieb,
baf er gut abtropft, dbrict ihn gut aus, und verwiegt ihn
feing [agt frifche Butter jergeben, dampft eine Fleine
wiebel darin, thut ein-wenig MMebl dagu, {dhittet Fleifchs
brithe daran , und thut den Brunnenfreffig hinein, falst
ihn, und [agt ihn fo ein paarmal auffochen, ridjtet ihn
dbann an , legt die unge dbarauf, und fdyittet elipasd
guten &dt darnber, ' ®

392, Die Funge wird weic) gefodt, dann-gefdyalt.
MWan nimmt hatb Hithnerei grof Butter, (4Gt fie serges

ben, Laft einen Loffel woll Mehl weifigelb darn rofien, .

thut dann eine gang fein vermwiegte Jriebel daju , und
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