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Berfdyiedbens Ragouts. 137

fic fauber, fest fie mit Waffer, Saly, gelben Riben,

Peterfilie , und Swicbel Fum ’E{,:illfrg lagt fie weich Tos
chenr, thut e dann Deraus, lapt ev uqvfublrn, !ntld‘:lt
eine  Butterfauce, thut fein -vermwiegte Pererfilie
und Schalotten darunter, [aft diefe Sauce ebenfalld

aucy Falt ywerben, yendet danm die Flet|dhituctchen, von

welcdhen man die E‘If&'ﬂm‘ﬁf[]fnbfﬂiﬁnl:‘djfu qut ane;
backt bat, darim unt, jiveut gff‘IEbEHE;II Parmejanias
ober audy nur Scyeizerfas darvuber, Hreut audy nod
efwad geriebenes Brod darauf, thut fie in et @E[d}l?!‘,
und [4ft fie tm Ofen eine jdone gelbe Farbe ncl_umni
wabrend vdeffen begieft man fie mit gevjcmolgener
Butter; find fie nun rvedt gut gebaden, |0 oronet
man fie fhon auf eine Platte, giept ITEI}rﬁgyrm Syt
baran, und garnirt fie mit ausgeftemien Oliven, und
fragt ed auf.

359. Gdyweinefleifch mit Sauce. — Man
gimmt ein magered  frijhed Stud @d}mcmcﬂf_}ld},
foickt e8 mit ©ypect, felit 3 ju mit Butter, Salj,
©ypecf, Swicbelnn, damypft es |0 auj b_eti.jf:uﬁsc;unl chon
gelb, nimmt dann das Fleijd) eme ““:EE[E aus bem O¢es
ihive, thut Pepl in den Schu, und lagt ee davin :55:‘1[1
werdernt, gieft damn Fleijchbrube, vofhen 2Len 1|_qu- gle
was Gewitry dazu, [aft ed ein paar mal auffochest,
und treibt die Sauce dann duvd) e :\;a_arﬁu[w, vers
mifdit fie mit Gitronenfaft und nach Gutjnden Senf.
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Dad Fleifh wird dann auf bdie Platie gethan, Die

Sauce dariber angevidytet und auf den Lijch gegebeit.

360. Sdiweins:Cotelettemit Robertjauce —
Die Gotelette werden fdhon gugeridhtet wie Kalbss
Gotelette, Dann mit Pfeffer und Salj beftveut , eine
Beitlang o Liegen gelafjen, dann in sevlafjener Butter
umgewendet und eine BVievteljunoe aunf betden Eﬁurrru
anf dem Noft gebraten. Die Sauce, weld)e vecht Deip
feprt mug, wird auf die Platte angevichter, die LOIC
lette fchon Eramgavtig davein gefest mund gleid) anjge:
ageit.
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