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Berfdyiebene Ragouts. 149

386. Hivrnfuden, Bon dem Hivn wird die Haut
fauber abgemadyt, in Fletfchbrithe, mit eunr wenig Bute
ter und Wein ober audy nur Cffig, gefodt, dann here
aud gethan. Ein flached Bled) wird mit Butter befiridyen,
mit gang dunn audgewelltem Butterteig audgelegt, das
Hitn in gany fleine Studden gebrochen und davein
gelegt. Nun wird, wenm e8 Foer Hirn find, ein guter
Eptoffel voll Mehl mit cinem bHalben Schoppen fauerm
Rabm angernbrt, Saly und 3 gange Cier nebft einem
@gloffelvoll gericbenem Parmefantas darunter gemadit,
bann ber dbad Hirn gegoffen, im Ofeir, ber Feine u
grofe Hige baben darf, {dhon gelb gebacfen, gefiurst
und aufgetragenn.

387. FifchEudjern. — Man veriiegt vou ermen
ubrig gebliebenen Wedit oder audy andern Fifdhen fx’i
Pfo. qut audgegrathetes Fleijdy mit Peteviilie vedht fein,
verribrt ein in Waffer eingerceichtes und roteder qut
ausgedrictted Kreugerbrod mit 4 gangen Eiern, wovon
man eined nady dem anbern darvan vubrt, febr fein,
thut das Fijchfleifch daju nebfi Saly, madt ed redy
giit durcheinander, fullt ed tn eme mit Dutter qut aus:
gefirichene Form, bacft e im Dfen, ober madyt ed in
Fodyendem Wafjer fertig, wo man aber dann oben aif
pent Decel qute Koblen legt. Fft nun ber Kuden fers
tig, fo ftiryt man ibn auf eine Platte, und gieft diele
Sauce dagar: Man [aft etwad Butter zergeben, thut
einen Kaffeeloffelvoll SNebl darein, fduittet braune Flei)dys
brithe daran, fodit ¢8 eine gute 2Weile miternander, vers
wiegt 3wei Sardellen, weldye audgegratbet und abges
waldhen find, vedht fein, thut fie in die Sance, weldje
man aber damit nicht nehr Foeht.

388, Ganfeleberfudyen. — YMan febt eine GSans
feleber mit etwad Wein, Citvonen{dhynip, Nelfen und
wiebeln aufd Feuer, (At die ¥Yeber aber darm nuy
vecht fteif merden und wiedber erfalten, dann wirb bie
balbe Leber in {dhone Stuckdyen gefchnitten, dasd Lebrige
serwiegt man mit ehoas ©ardellen, ESdalotielr unod
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150 Secdhster Abjdynitt,

Schinfet ober magerm Syed. Jn die Brihe, worin die
Gansieber gelegen, thut man cin in Sdyeiben gejdhnits
tenned fremzerbrod, vorber aber nimmt man die Citrone
und Nelfenn berausd, die Swiebel bleibt daber, dasd Brod
wird nun famme der Bwiebel redht gut verfocht und
purdy ein Haarfieh gejtvichen. Nun wird beided in eu
Gefdyirr gethan, Saly und 3 gange Cier red)t gut daruns
ter gerubre, Cine Form mit Butter gut befrichen, mit
Brod beftreut, die Halfte der WRaffe davein gethan, dann
die Gansdleberftitcfchen davauf gelegt, die anbeve Halfte
ver Maffe dariiber gethan, im Ofen recht langfam [chon
gelb gebacfen , bann beim Anvichten auf die Platte ges
fitegt, und guten Scyir, mit Citvonenfaft verjest, daran
gegebert und fervirt.

389. Neisdfudien. — Man briht einBViertelpfund
qut erfefernen Reid mit Waffer, Focht ihn dann in braus
ner Fleifchbrihe {cdhon weich, dag er aber dody gang bleibt,
und [aft ibn falt werden, Nun fodyt man in Saljs
waffer Peterfiliereuryeln, Mordyeln, Syargeln und gelbe
Ruben, [aft fie ebenfalld falt werden, Eine Form wird
mit Butter befirichen, mit Vrod befivent, von den Ges
mufen der Boden derfelben jierlidh ausdgelegt, von dem
NReid gut audgedriickt, davaur gethan, und dany den
ubrigen Neid darauf, etwasd frifdhe Butter daviber ges
fegt, und im Ofen {dyon gebacfen. Nun verwieqt man
Schalotten, dunjtet fie in Provengerdl, thut ejn Biddyen
Mehl darniber , fchuttet Fleifdhbrithe, eirx wenig Wein
und Schit dagu, [Ggt e8 red)t andfodien; abgefottene,
i Sdyeibcyen gefchnittene Kalbdmilchling werben dann
in die Sauce gethan, nocdy einmal davin aufgefodyt.
Der NReid wird nun anf die Platte gefturst, die Sauce
barum angevichtet und aufgetragen.

390. Gpinatfudien, — Der gut belefene und ges
wafdene Spinat wird in Saljwaffer weidh gebrubt, in
eit Sieh jum Ubfropfen gethan, dbann wird er nod) gut
audgedriicft und fein verwicgt:, In einem Srud Butter
punjtet man fein verwiegte Jwicbeln, fiveut cin BViddjen
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