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M agouts

i o0 Pajtete; die Sauce muf man ofrers vubhren oder
fhiieteln, damit {ie feine Haut befomme.

80, Odyfen zJlieren.

0
Die Niere wird gewaidyen, abgetvoctnet und Flem:
gefchnittens bann legt man fie mit Butter oder gutem
Fett in eine Neine, giebt wiebeln, Pfeffer und Salj
paran, firent etwad Mehl davauf, und dampft Ddiefed
auf ftarfem Feuer; damn giebt man 2 Gplbffelvoll Effig,
etwas gqute Fleifchbrithe, Peterjilie und Sdynittlauc) dar

auf, und richtet fie gletch am. 3u gerojieten E‘l’bﬁpfr[u_

ift dicfed recht paplich.
81. Ddyfengaumenn,

Man fchiteidet den Gaumen aud. dem gefodyten Ddyz
fenmaule, pust dad LBeife davon, und fod)t thn gang
weich it Salywafier; dann macht man nady BVelieben
eirte weife ober braune Sauce: man nuimmt Butter
eite Neine, damypft frifdhe, gute Schoamme darin, bes
jtreut fie mit etwad Mebhl, Peterjilte und Chalotten,
giefit gute Fleifchbrithe davan, und Iapt diejes jujanumen
einfochen; beim Anvichten vibhrt man 2 Crerdotter hureut,
viditet Den Gaumen, welden man i beliebige Stuctdjen
fchneidet, auf eine Platte an, und gieft die Sauce dar
ither. Man fann auch Kalbshivn, Kalbdohren und Kalbs-
brifenn auf diefer Platte mitgeben.

82. Gedamyfte Poularte.

TWennt die Poularvte gehorig geftodhert, gepuBt und
drefiivt ift, bindet man jie mit Sypect ein, und dampft fie
in efner ugedecktent Metne mit Jwiebeln’ und Lurgeln,
man febhrt fie ofterd um, gieft gute Fletjchbrithe davan,
und [aft die Saucefury emfodyen; damr dampft man
Champignond mit Vutter, und vidytet {te mit dev Dous
[avte auf eine Dlatte an.
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