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76 Sedydter Abfchnitt,

nodh ein wenig getrodet in einem nicht febr Heigen
Dfen, dann in einem Morfer mit einem BViertelpfund
Butter recht fein gefiofen. Nun wird in ein Kafferoll
ein Bievtelplund frifdhe Butter gethan, wenn fie jergans
gen i, dad Geftofene baju, und auf dem Feuer , wels
ched nicht ftarf fepn darf, immer gerinbre, bis die Butter
eine {chone rothe Farbe angemommen bhat; dann wird
Sleifdbrithe oder audy nur Waffer daran gefchiittet, und
fo eine 3eitlang gefocht, dann durdy eine Serviette in
talted Waffer, weldied man in eine Sdniffel thut, ges

preft, wemn die Krebsbutter geftanven ift, fo fann fie
verbraudyt werden,

220. Sarbdellenbutter. — Man nimmt 2/, Pfo.
Garbellen, fioft fie in einem Movfer mit 2, Pfd. But-
ter recht fein, wenn man etwas $Haring bat, ift e8 nody
befler, dann [aft man von den Sardellen weg; wenn
ed nun fein geftofen ift, fo dridt man e durdy ein
Haarfieb, und gebraudit nach Belicben davon.

227, Snoblaucdhbutter. — Man verwiegt 56id 6
gut gefchallte Knoblaudy redyt fein, drickt fie  durd
eint Haarfieb, und vermifdht fie redt gut mir '/, Dfd. fris
Idjifl‘ ?J:}urrer, imdem man die VButter mit dem SKnoblaud
mit einem holernen Loffel ftart verfncttet, aucdy mug
man einen holzernen Loffel jum Durchdriicten im Haars
ficb nebmen, h

VI Berjhiedene Ragouts.

228. Hubndyen mit Krebdfauce.— Die jungen
Hubnchen werden fauber gepust und gewafdhen, dbann qut
orefjirt, mit ein wenig ©ypect umbunden, tnwendig efs
wad frijde Butter, Saly und eine mit Nelfen beftecte
Iwicbel gethan, dann in einem Gefdyivr mit gelben
Ruben, Opedt, Zwicbeln, Sals, Butter und etwas Wafs
fer nber ein nidyt ftarfed Feuer gefest, und o unge:
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Berfdyiedene Ragouts, 7

fabr 1, Stunbe, wabrend bem man fie aud) ummwenbdet,

on gepamyft, daf fie aber fdhon weiff bleiben. Unterdeffen
b nimmt man ein Stucdchen Butter, [aft fie jergeben,
oll thut Mebl davein, gieft Fleifdybruhedaran, thut Krebds
14 butter bavein, daf die Sauce {don roth wird, eine
e[z mit Nelfen bejlectte Jrotebel , und lagt die Sauce nur
or langiam eine halbe Stunde fodien. Betm Anrichten wird
D die Sauce zuerft auf die Platte gethan, die Hihnden
b jchon darvauf gefest, mitden Lebern und Magen, weldye
i man aud) gedamyft hat, fo wie audy mit Krebs{chwan.
s jen gegiext.
o 229. Hubner mit griner Sauce. — Die Hiths
fer ober juungen Habnen werden , wenn fie gut gereis
fo. nigt find, mit ©ypect umbunden, in einer Kafjerolle mit
1t Syedd und Fletichbrube jugefest, und {o weidy gedamypft,
o 0 Man nmmme eine Hand voll Peterfiiie, Es8tragon,
m Pimbernell, Sypinat und griune Swiebeln, bridyt alles
it mit efwad Saly und obue bedectt, damit ed {chon grin
bleibt. Sft e8 nun wetch, {0 thut man ed in frijces
5 Waffer, dructt ed wieder gut ausd, hacft e fein, und
p dructtd mit 2 hartgejottenen Eiergelb durd) das Haavs
7 fiecb. Dieg alled wobl verrubrt, i ein &ejchirr gu:rt}gm,
& nur auf den armen $eerd, vaf e8 aber nur ja nicht
i fl}!:ljf,, itmnﬁ [aue ¥lei)chbrube Wird dagu gethan, dan
< mit Cfjig, Del, Salz und Pfeffer eine Sauce gemadyt,
oie aber nicht dunn fepyn darf, fondern wie ein [eichter
Brei. Die Sauce wird auf die Platte angeridytes, die
Hubuer darvauf, und fo aufgetragen,
230. Gefullte Hubner mit Citronenfauce.
— Man rvichtet gwei junge Hubner wie jum braten.
Dieleber derfelben hadt man mit 2 ¥oth Syed, Schalotten,
Peterfilie, Majoran und Gitronenfdhalen redt feint, mifcht
" Saly darunter, und fullt die Hiubner damit, dreffirt fie
1 nody gut, und macht die Oeffnung . Nun nimmt man
s /s Pfo. geringed Mebl, 1/, Pfo. Butter, veibt ed gut
to sulammen, und macht mit Saly und Wafjer einen Leig
it daraus, der man auswablen fanmn, belegt den BVoden

ded Teigd, den man fo grof ausgerwablt bat, daf die
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