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Verfcdhfedbene Ragouts, 154

IMehl baritber, und gieft gute "gleifd)prﬁbe baram, thut
et Spinat dagu, und focht ihn darin nur e wenig,
ftellt ibn vom: Feuer, und [aft ihn falt werden, Cine
Form wivd mit Butter audgefivichen, der Boden mit
in Sdyeiben gefdynittener Junge oder Sdyinfen ausges
[egt, worber aber ber Boben der Form noch mit gang
oinnenn Syecticyeiben belegt. Nun wird etwad Kalbs
f¥ifch oder auc) anbdered von Geflugel fein verwiegt,
st dem Sypinat gethan, mit ganjen Ciern und e wes
niq geriebenem Brod gut durdjernander gcnmc_hr,t Dag
aber die Maffe nicht su dinm ift. Wenn ed Fwei Handes
woll, gut ausgedricfter, Spinat find, fo fann man ’/
Phund Fleifcy, einen Loffelvoll Vrod und 3 bis & Ger
ehmen; die Maffe wird nun, wenn fie gehorig gefals
sen ijt, iy die Form gefillt, und fm fen redit gut
qebacken, dann- geftirst, den Sped davon getharn, und
eine mit Gigelb abgezogene Butterjauce davan gegofjen
unb jervirt,

391. Hafenfudyen. = Man verwiegt rohes oder
qebratenes Hafenfleifch ungefabr 1 Pfo. mit etwas Sped,
swei b8 brei ausgegrathete Sardellen, einen Loffelvoll
RKappern, einige Sdyalotten und Schnittlaud) redyt fein
vithrt %% Pfo. Butter mit 3 gangen Ciern ab, thut eie
nert Eleinenn GRlOffelooll Mehl dagu, dann das Vers
wiegte, madht e8 mit Fwel .‘Eﬁl’fr{um[ jauern Rahm redyt
gut durdheinander, falzt e gehorig, fullt ed dann i
eirie mit BVutter befivichene und mit Brod ausdgefiveure
Form, bactt ed im Ofen gut aus, fturst es auf eine
Platte, und givt folgende Sauce darum. INan verwiegt
Sdyalotten redt fcfn,_bﬁnﬁc{ fie in Eﬁurm;, {Igut nuy
gany wenig Mebl daviber, gieft Scbut und Fleijdybrube
davan, druct etwad Citronenfaft dagu, |dpeidel emges
madhte Gurfen in Scheiben, thut fie in die Sauce;
wenn ¢3 mit diefer einmal anfgefodyt, 10 witd auges
vichtet und fervirt,

392. Rafetudyen. — Man verwiegt 1/ PIo. was
gern Scyinfen, 4 Pfo. gebratened Kalbflerjd) oves
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152 Sedhster Abidhynitt.

Hammelfleifdy vedht fein, 14 Pfo. Butter wird mit 4 | qe

Cigelb abgernbre, '/ Pfo. geriebener Parmefantas dbaju Y

| gethan, bann das verwiegte Fleifdy, dann nody mit ge

R el _gangen Ciern rvedht gut durdjeinander gemadyt, in - 3]

qd | eine befirichene und mit Brod audgejireute Form ge: el
fullt und gebacfen, und eine gute, beliebige Sauce be
vavan gegeben oder nur mit gutem Sy fervive, !S{l

..... )

i 393. Krvebsdfudyen. — Man madht von ?/, Dfb. ‘-E,;
Mephl und eben foviel Bufter einen gquten Teig, wellt b

b aus, und belegt ein befirichencd Bled) damit, fo eis

nen - gang niedern NRand hat. - Von 25 Krebfen madht EJI
man Krebsbutter, bricht die Schwanse gut aus. Nun 0]
[aft man alle Krebsbutter, bid auf einen Lffelvol,
sevgeben, [agt Mebl davin angiehen, {dpittet Fleifchs x
brube daju; die Sauce muf etwad dicf ywerden; thut 3)
bann die Krebdjdmwange, weldhe ein wenig jerjdimit n
ten find, darvein, nebjt 3 in Wirfeln gejdynittenen ab- . <
gefocdhten Salbémilchling, [aft alled miteinander nur ; al
eitt wenig auffodyen, ftellt 8 vom Feuer, I4Gt 3 jiems | v
lich verfublen, vibrt dann bdrei Cigelb darunter und al
et Sdynee von jwei Cimeif, fullt e3 in den Buts g
tevtetg, und bact ed gang langlam rvedyt fchon., Beim ' D
Anvichten nimmt man den Kuchen rvedht bebutfam aus N ﬂ
pem Blech, thut ihbn ohne Befdyadigung auf die Platte, | -
| und ftreicht ibn, wabrend dem er noch vecht peif ifF, [ ¥
- mit der juructbehaltenen Krebdbutier, und tragt ibn Iy U
/R | aber dbann gleidy 3u Zifd). Die gange Oberfladhe ded Ij
i Gl Kudjensd mug mit oder Butter beftrichen werben, daf |- 33
| e er einen OGlany davon Dhat,
'ltv: C 394, Fletfdyfudyen. — Man belegt biegu ebens i
| L fallé , wie bei obigem, efn Blech mit Butterteig, vers il
i* g wiegt dann 1 Pfo. gebratened Kalbfleildy rvedhi fein, | {
@,i‘i# o wie eine Handvoll Peterfilie, 6 bid 7 Schalot: ¢
? R tenginfen und etwad Gitronenfdyalen, und dinftet o8 %)
A dann in Butter, cin wenig Mehl wird daritber geftvent, (
|88 E R Sleifchbrube und etwad Sdyit davan gegoffens wenn 8 B
1\§' ] il eit pasrmal aufgefodht bat, fo wird dbad Fleifch dagu 0
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