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Berfdhyiebene Ragouts. 143

& [aft Dief alled mit etwad ;D'Effrﬁifff recht qut Todyen, thut
er bernady die @andleber hinein, dectt fie ju, und foct fie B
Z ungefapr 10 SJJEi]:]lr;n Inngi, trngtﬁuf; dany auf einer £y It
1§ Piatte, mit Peterfilie garnire, Tildh. |8
8 3792, FifdysCotelette mit Sance, — %[}"Hlbi’ﬂ

L, licbigen Fifdyen nimmt man dasg rofe Fleifch, befreit e3

Its gut von Haut und Gratben, hadt s febr fein, thut ein

er wenig frijched Wafjer darunter, Sal3 und T‘jfﬁﬂ'j macht |

1, ed recht aut burcheinander, und formirt jchone Cotelette A

It. pavon, ftectt jtatt bed Beindjens ein Stitcichen Peterfilie

18 wurgel darein, danm werden fie auf eine ‘Platte gelegt, !

1 mit fein gehacfter Peterfilic und Schalotten bejireut, cte

)¢+ was zerfaffene Butter oder Provenzerol dariber gegofjent,

und fo eine Reitlang liegen gelaffen. Cine albe Stunve
wor bem Anrichten fireut man etwasd gericbenes Brod und

) -

Diz Parmefantds darvuber, legt fie illﬁEfIE beﬁ:rid}f}:cﬁ fladyes

g || - ©efdhirr, und bactt {ie 1m£;jri:n Jdyon gelb, 3ur Sauce

i | verwiegt man Schalotten, dampit fie i nUr gang Wentg

i | Butter, gieft S dajy, qu;t 8 el pnnri.nn{'nurfud}cu, ki

118 thut Gitronenfaft btn3u, gieft €8 dann ﬂllf eie ﬂ)[iqtrf, '!i-h_;: x

o vichtet die Gotelette {hon davauf, anund tragt jie ju Tijche. i |

el 373. FifdysWitrjte mit Schir. — Man nimmt L ‘ (.

1B, 1 Dfund gut audgegrateted Fifchfleildy, verwiegt es vecht it

fer feitr, Vetevfilie und Sdyalotten werden aucdy rein vcrm:;glr,. e *f.

2 in Butter qang leicht gedinfier, ein in Mildy emgerveid)s T |

DeY ted abgeriebened Srengerbrod wird audgedructt uno Pﬂ,;.,u; A

DeY gethant, febr wobl miteinander auf dem geuer verruhre, §i1 l

em dann hinweggefest, und das Sijchfletfch dagu mit E'F[if | lF’

ieb ein ywenig Preffer und ywei Cigelb, nebft emem gutmﬁuﬁc{ |

e woll fauren Rabm, gqut durdjetnander gemadyt, die wei B

fre Giweiff werden ju Sdynee gefchlagen, darunter gezogen, Ry

on pann Wiirftlein eined Fingerd lang und ywei Finger dict bt
daraus formivt, in Giern und dann in Brod wmgewanot,

it in Butter gebacen, fchon auf die Dlatte angevichtes,

nfs bann Sdyit davan. |

ocF2 374. Hibnerwirfte niit Sdpn — Man jiopt

vor cinem Hubn das Brufifleifdy im Movfer febr fein,
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und treibt ed durdy ein Haarfied, ein Kreugerbrod, von
welchem die Krufte abgerieben ift, wird in Mild) einges
weicht , wicder audgedrictt, und in frifdyer BVutrer auf
bem Feuer geddmyft, dann audy durd) dad Haarfieb ges
tricbenr, dad Brod und Fleifch nodymald im Morfer ges
ftogen, mit Cigelb vermifcht, Saly und Diudtatnuf dagug
pad Eiweif su Schnee gefdhlagen, febr gut darunter ges
macht, dann nimmt man den Leig auf dasd mit Wiebl bes
fireure Nudelbrett, madyt, wie die yorhergehenden, Wirrite
dparaud, thut es in ein flacdhes mit frijdyer Dutter ausges
firichened Gefchivy, etwad Syt daran, und [aft fie {0
fchon backen, wendet fie einmal um. Beim Anvidyten
witdb Sdnt dague auf die Platte getha.

375. Hiubner s Pudding. — Man nimmt dasd
vobe Fleifdy von einem Hubn, jtoft ed ebenfalld int Movs
fer vecht sart, und treibt ed durd) ein Sieb. Zwei abgeries
bene, inINildh) eingetveichte und wieder audgedrickte Kreus
serbrode werben durd) ein Sieb getvieben; /. ‘Piund
Butter wird mit 5 Eigelb abgernhre, fein verwiegte Pes
terfilie baju gethan, Salz, und dbann dag Brod und Fleifd
qut durchgernhre, vas Eiweif wird, u Sdinee gejchlagen,
paruntergeiogen, in eine mit Butter befirichene, mit Brod
bejtreute Fovm gefullt, in fochendes Wafjer geftellt, obere
ihwache Gluthen davauf gethan,” und fo eime Stunove
fangfam gefocht; ober man Fann die Maffe in ein mit
sButter befiridiened Tud) fullen und in Fletjchbrube foc)en.
Unterdeflen [Gft man ein fleined St Butter jergehen,
[agt Mebl darin angiehen , fduttet Fleilchbrube dagu,
Focht ed gut mifeinander, dev Pudding wird daun auf die
Platte geftirst, die Sauce davan gegoffen und auf den

Lifch gegebern.

376. feber:Puding mit Kappern, — Cie
{dhdne Kalbsleber wird gedamypft, und wenn fie wieder
Falt geworben, auf dem Reibeifen gevieben, 7/ *Prund
Nievenfett und 3 grofe fein verwiegte Jwiebeln werben e
6 Coth Butter nach und nady gedunfiet, wenn man o
vom Feusy gethan bat, 6 Ciergelb davunter gevuprt,
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