Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Neues practisches Badisches Kochbuch

Carlsruhe, 1840

Ragouts

urn:nbn:de:bsz:31-334500

Visual \\Library


https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-334500

ben Kalbsfifen weafdllt, gieft bann bieBriihe von bem
@almen aud) daran und {chittet Alled durd) ein Haar~
fied, thut dann ¥ Maf gutenweifen Wein nebft einen
Frinfglagoll Weinefiig dagu, {hldgt bas Weifze von
4 Giern barunter, nimmt e8 wieber auf’s Feuer und
1afit e8 todben, gieBt e8 alédann langjam duvd) ein |
Fuch, fdiuttet 8 in eine Form, thut immer eine Lage i
Galmen und cine Lage Gelée auf einander und laft e8 |
gefteben.

~

209. Hedt mit Gelée.

Wird gany auf Ddiefelbe Avt gubereitet, wie bev
Salmen,

= TrCED sy By

Magouts

210, Felbbiibner.

Thue etwad Butter, Sped, Sdyinfen, Awiebeln,
p gelbe Ritben, Peterfilienwureln, ganien Preffer, 1

{ Lorbeerblatr, 2 Ctitd Nelfen, 2 Gitronenjcheiben,
£ Shymian, cin wenig Snoblaudy und Saly, nebit bem
Hubhn, auf defjen obern Theil ein Stiiddyen Sped ges
bunben wird, in ein Kafjerol, laf 8 ein wenig
pamypfen, fchittte algdann ein fleines Glad Wein daran
und etwas Fleijchbrithe, doch nicht ju wviel, bamit e nue
biampft; twenn 8 weidy ift, dAmpfe ein wenig Mehl
pavan, laffe e8 nody mit dber Sauce fochen, fhneide alg=
pann den Sped von bem Huhn ab und fervive s, Man
Fann audy Lriffein jur Sauce nehmen,

¢n

bir
211. Wachteln, %j}u

Serden twie die Feldhihner aubereitet.
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212, Wilde Sauben,
Werben ebenfalls wie bie Feldhiihuer yubereitet.

213. Schnepfen.
Werben aud) wie die Felbhithner gugerichtet.

214. Wilde Cnte it Sardellen-Sauce.

Man dimypfedie Entein Butter, Sped, gelben Riiben,
Jroiebeln, Peterfilienourgel, Pleffer und Saly; nady-
o b pem bie Cnte gedbdmpft ift, wird ein Glasd Weinund ber
aft einer halben Gitrone davan gefhiittet; ift ¢8 eins
gefodht, {dyitte immer ein wenig Fleifhbrithe davan,
damit fie immer bampft; twenn fie weidy ift, made fol=
gende Sauce: Hade den Magen, bie Leber und dasd
Hery redit fein, vofte al8dbann 2 Kodloffelvoll Mel(
jdyon braun, [6{che e8 mit einer fein gefdnittenen Swie-
bel ab, thue dad Gehadfte dasu, 16fde e8 mit Fleifd-
brithe ober Jus ab, fchiitte bie Sauce in die Gnte, laf /
bie Sauce nod) mitfochen, wafde und ftofie 3 Sardellen
und thue fie fury wor bem Unridhiten daran. Man
tann audy ftatt Sarbellen, Gapern ober Triiffeln, ober
Haringe, bittere Pomerangenfchalen, Oliven (e8 mifien .
aber die Steine heraudgenommen werden) in die Sauce
thun.

215. Lerchen in Sauce,

@8 werben 412 Stid Lerdjen gepupt, geflammt, die
fife in ben Kovf geftectt.  Lege Y, Prund Butter in
ein RKafjerol, lafje die Lerdhen Darin einige Minuten
dampfen, thue eine Handooll fein gehackte Peterfilie und
Jwicbeln nebjt Salz, Gewitey und einem Kochloffelvoll
Meehl daran, [af diefes wieder einige Minmten dampfen,
idtte einen Scoppen Wein, ein Glas Jus oder Fleifdys
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brihe baran, lafje e8 anffodjen und ridyte fle fdhdn auf
bie Platte.

216, Gedimpfter Fafan,

RNadybem der Fafan gerupft, bder Koyf jeboc abs
gefchnitten und bei Seite gelegt ift, aaume ihn auf
und fpide ihn mit feinem Sped der Linge nady ges
fdhnittens nadybem er gefpidt, binde ibu mit diinnen
Eypedbatten ein, lege fhn hierauf in ein Kafferol, nebft
Y4 Pfund Butter, etwad gefdmittenem Schinfen, Swies
belfdieibent, gelber Jitbe, FThymian, Bfeffer, Nelfen,
Galy, ciner Flafche Wein, etwas Fletihbriihe, fo baf
die Briihe big an den Fafan geht, bede ihn qu, laffe ihn
weid) dampfen ; nadydem die Sauce eingefodht ift, ftreue
efn wenig Mehl hinein, giefe 4 Glag Jus dbaran, laf
diefes auffodyen, ofe dben Sped unbd ridhte ihn an.

217. Hafelbithner.

Nadydem fie gepust, audgenommen und aufgesdumt
find, wirb die Bruft fein gefpicdt; ftelle fie alddann mit
Butter, Jiviebeln, Peterfilienvwurjel, gelben NRiiben,
einigen Gitronenfcheiben, ©aly, Bfeffer, Nelfen, 1 Glasd
MWein, auf dasd Feuer, Iafje diefed Alled mit einander
bampfen, wenn e8 weidy iff, {dmcide gereinigte, fein ge=
fhnittene Triiffeln Hinein nebjt Jud ober Fleifehbrithe,
laffe Diefed recht mit einanber fochen und ridyte ¢ an.

218. Hafen- Pfeffer.

Hals , Lanfe, Bug, Lamypen, Lunge, Leber, wad man
gum Braten nidyt anwenden fann, wird einige Tage in
Ealy, Giftg , Jtiebeln, Bfeffer und Lovbeerblatt gelegt,
ftelle alddbann ein Etid Butter auf's Feuer, lege das
aebeitte Fleifth nebft Jiwiebeln, Gewiiry, gelben Ritbers,
Gitronenfdyeiben und Spectichnitten hinein, lafjedies Alles
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fodyen, big bas Fleifd) weidh ijt, gicfie etivas Gifig von
per Beite daran, bid bie Sance fauer genitg ift, vofte
algdann 2 LofFelvoll Mehl braun, fdiitte von per Sauce
baran, lafje 6 mit dem Bieffer nod fodyen und ridyte
ihn an.

219. Hafen-Nagout,

Man geridimeidet den Hafen in Belicbige Stiicke, dus
fet und fpict foldye, gerlafie in efnem Breiten Gefchire
eint €tk Buter, lege die Stitcthen hinein nebft Jwie-
beln, &ped, einigen Gitronenfjcheiben, Saly, Breffer,
elfen, 4 Yorbeerblatt, fiveue ein wenig Mehl darauf,
lajje fte auf beiden Seiten gelb werben, fdyutte hierauf
ein ®lad Wein nebft Fleifthbrithe daran und laffe fte
weidy dampfen, vidite ibhn an und tiihre 3 GHloffelvoll
fauern Rabhm an die Sauce, Man Fany audy Gapern
paran thun.

220. Rely-NRagout,

Man nimmt gewdhnlidy Bruft und Bug jum Ra-

qout, beist diefes einige Tage in Gifig, Jwicbeln, Sal; _
und Pfeffer; lafje alsdbann cin StivF Butter in einen ‘
Gafferol zergehen, lege die Bruft in Stice gejchnitten |
nebjt dem Bug hinein, thue alsdbann einige Gitronens f
fheiben, Jmiebeln, Wadyholderbeeren, Prefrer, Neltdn,
ein Stitd Brod, eine gelbe Ritbe baju, lafje diefed mit-
cinander dampfen, fdhiitte etas Sleifibrihe und Gfjig
Daran, laffe ¢ weid) werben, 1ifte2 SodIbffelvoll Mehl
fdbon braun, (5{che o8 mit Sus ober Sletjhbrithe ab
und jdyittte fie an das Fleifch; wenn die Sance mitges
fodyt Hat, wich e3 angeridtet.

221. Sdywarawilb,

Rachdem ¢8 einige Tage gebeist war, ftellc das
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Sdywarzwild, von weldem Stid o8 fei, mit Butter,
Swiebeln, Wadhholberbeeren, gelben NRiiben, etwasd Sped,
Galy, Peffer, Nelfen, auf's Feuer, {dyitte cin Glad
9%ein baran, ein wenig Gffig von der BVeipe, und lafje
¢8 dampfen; wenn es eingefodt ift, fehuitte etwad Jus
ober Fletlfdhbrithe barvan, fabre fo fort, bis ed tveid) ift,
poch nie 3u viel auf einmal, dbamif e8 immer bampits
wenn e weich 1ft, rofte 2 Kodlfelvoll Mebl braun,
(B{che e8 mit Sus ab und fchitte e8 an das Fleijdy, lap
bie Sauce mitfoden (man fann aud) 6 big 7 Triiffeln
bagu fdueiben und mitfochen laffen) und vidyte e3 algs
bann an

222. Boulard oder Kapaun gedampft.

Wenn der Kapaun gerupjft und geflammt ift, fo
fdneide Den Sopf, die Gurgel und den Kragen heraus,
nimm Hierauf dasg Gingeweide heraus, algbann wird er
audgewajchen und mit einer Nadel aufgesdumt, damit er
cine fehdne Form befdmmt, die Fiife werden nemlidy abge=
fdynitten und in den Kapaun geftectt; bad Bruftbein wird
eingebrodhen ; reibe hierauf denfapaun mit 4 Gitrone ein,

pamit er fdyon weif bleibt, binde die Bruft mit Sped 3u,
ftelle ibn algdann mit Butter, 2 gejdynittenen Jwicbeln,
2 gelben Ritben, ¥, Pfund in dinne Scheiben gejdmits
tenem Sdinfen, Saly, Bieffer, Nelfen auf das Feuer,
Taffe ben Rapaun mit ein wenig Fleifchbrithe Dimypfen,
fehittte immer ein wenig Fleifdybrithe daran, damit ex
nidyt bratet; wenn er weid ift, madje folgende Sauce s
Damyfe 2 Kodyldfelooll Mehl in Y, Biund Butter,
16{che e8 mit Fletf{jdybrihe ab, {ditte 4 Glad Wein ba-
yan nebft dem Saft einer Gitrone, eine Handvoll ges
pugste Ghampignon, etiwas Saly und Mustatnuf, lafe
die Sauce sur Halfte einfodyen ; ift fie su did, fo {dytitte
Bouillon darvan, ridite den Rapaun an, legire die Sauce
mit 3 Giergelb ab und {hitte fie Davhber.
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223. Kapaun oder Boulard mit Krduters
Saunce,

Der Kapaun with geddmpft, wie oben, ftatt der
Ghamypignon-Sauce madye folgende Krduter - Sauce:
Dampfe eineHandvoll feine Peterfilie, eben o viel feine
Gharlotten, in einem Stid Butter weidy, thue einen
Loffelvell Mebl, wenn es mitgeddmpft hat, daran,
lofce e8 mit Fleijdhbriihe ab, thue den Saft einer Cis
trone nebft Saly und Pfeffer dasu, laffe bie Sauce fo=
den, legive fte mit 2 Giergeld und ridyte fie fiber den
Kapaun an,

224, SKapaun oder Boulard mit Sans:
b i leber.

3u biejem Ragout muf man 2 fdone Boularden
ober 2 gemdftete junge Hithner nehmen; nadypem fie
gepudt, aeflammt und ausgenommen find, werben vou
einer jeden Boulard die Brufttheile mit den Fliigeln von f
Dem Bruftbein heruntergeldst und gefoidt, bann werden
Dic Echlitgel und pon einem jeben der Fuf abgefdinit=
ten, oie Knodyen herausgemadht, obne jebod) die Haut
aut gerveifien. Hade nun eine halbe Gansleber, 3 groje
Jriiffeln vecht fein, rithre dad Gelbe von 3 Giern dars
unter, nebjt Saly, Peffer und Musfatnup, fitlle die
Sdlagel dbamit und ndbe fie qué ju, hierauf thue ¥,
Prund Butter, nebit feingejdhnittenem Schinfen, 2 Jwies
beln, 2 gelben NRiben, Preffer, Melfen, Thymian, Lor=
beerblatt, in ein Gajjerol, lafi diefes einige Minuten
oampfen, lege fobann die Brifte, die Schldgel und den
fibrigen &orper hinein, fdhiitte etwas Flefjhbrite un 4
Sdyoppen Wein dbaran, dede ed mit einem Koblendectel
i und lafje e8 damyfen, fiberjdhiitte die Buiijte Sfters
mit Dem untern Eaft, damit fie jdhon gelb mwerden;
wenn Alled weidy ift, made folgende Champignone

¥
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Gauce: Dimpfe 2 Koddffelpoll Mehl in %, Pfunbd
Butter, [Bfdye ed mit Fleifhbrahe ab, {ditte 1 Glas
Wein nebjt dbem Saft einer Gitrone daran, eine Hanbde
voll gepuste Champignons, Salz und Musfatnuf, laffe
bie Gauce redyt fochen, legire fie mit 3 Giergelb ab und
gib fte fiber die Sdligel und Briijte.

225. Junge Habnen ald Ragout.

©8 werben giwei junge Halnen fauber gepubt, jeded
Gt in 4 Iheile gefdnitten, gut audgewajden , frelle
fie mit einem Stid Butter, etwad feingeharfter Peter
filie, einigen ©dyeiben mwiebeln, Nelfen, Saly, gelben
Ritben und Musfatnuf auf’'s Feuer, laffe ed dampfen,
fhiitte etmwad Fletfchbrithe Daran, dimpfe alédann 2
Kodybffelyoll Mebl in einem Stircdyen Butter, [ojde
¢8 mit 1 ®lag Wein und dem Saft einer Gitrone ab,
thie etwas Musfatnuf davan und {ditte fie an die
Hahnen, lafi die Saucemitfodhen, bis die Halhnen weid)
finds beim Anvidyten legire fie mit 3 Giergelb ab,

226. Junge Hithner mit Champignon-

@auce.

erben wie dic Vorangehenden gemadyt, nur dak
eine Handbyoll geveinigte Champignon dbasu Fommi.

227. Sunge Hithner mit Brockelerbfen.
Werden wie die Dbigen gemadyt, nur baji Brodel-
erbfen. dagufommen. (Siehe Gemiife; Brodels
erbien)
228, Junge Hithner mit Keebfen.
@8 werben 2 junge Hithner jauber gepuft und aus-

oy
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fie { Gy genommet, it 4 Theile gejdnitten, in laues Waifer ge-

fet legt, Damit fie {chon weif Dleibent; dasu werden 2
Srebje abgefocit, die Sdpwinge davon genomnten, bef
Seite gelegt, die Schalen werden geftofen, mit ¥, Pfund
Butter gedampit, {dhittte einen Sdopflofelvoll Sleifh=
briihe davan, (af ed auffodyen, feibe e8 burdh ein Haarz
fieb, bebe Dic Butter vben ab und bebalte fie bis jum
Anvichten, dimpfe 2 KodBfFelvoll weifies Mehl in eix
nem Stitddyen Butter, fdyiitte die Krebsbriihe daran,
lege Die Hiifner nebft feiner Peterfilie, dem Saft einer
Gitrone, ciner Handvoll verwallte Mordyeln und Muss
fatnuf binein, laffe fie weidifocden, rithre die Srebss
butter mit 4 Giergelb untereinander, ridyte die Hithner
an, viihre die Sauce an die Gievgeld, rithre fie nody ein
wenig auf dem Feuer, laf fie aber ja nidht Fochen,
fdhiitte fie fiber die Habhnen, lege die Krebsidrodange
parauf und gib fie gur Tafel.

229. Junge Hithrer in einem Vol-au-vent.

Madse vou 4 Pfund Butter und 4 Piund Meehl ei-
nen Butterteig, (das Mehl muf juerit mit faltem Wafs
fer und etwasd Saly ju einem glatten Teig gefhafit
werden), wille hievauf die Butter hinein, tberjdlage

r b ihn ofters, Did er gany mit der Butter verarbeitet ijt,

' laf ibn alddbaun % Stunde rubien. Walle ihn hievanf }

gweifingerdid aus , in Form eines grofen runden Fel=

_ lerg, fireidje ibn mit Giergelb an, fdneide mit einem

[y {piten Mieffer in der Mitte einen Kreid, doch v, baf ein

Dreffingerbreiter Jand bleibt; dex Schnitt darf nidyt auf

pen Boven geben ; bacde ihn hierauf auf einent mit But-

ter Dejtrichenen Rudienblech im Badofen fthon gelb, hebe

ven Dedel in der Mitte mit einem Mefjer hevaus , da

er abev nidt gerbricht, I6fe das Wedigte heraus, lege

1, Den Dedel wieder davauf und ftelle ibn in die Warnte,
bi8 fury vor dem nridyten. Dimpfe nun 2 gepupte

o und in 4 Iheile gejhnittene funge Habhnen in einem
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St Butter mit 4 gelben Nitbe, 4 Brjehel Peterfilie,
einigen Scheiben Jwiebeln, dbem Saft einer Gitrone,
Saly, Bieffer, Melfen, big die Halhnen weid) {ind, dimpfe
algbann 2 Kochlofelvoll weifzed Mehl in einem Stid
Butter, {dye jie mit heifer Fleijdbriihe ab, {dyitte fie
an bie Habnen, laf fie nod) ein wenig mitfodyen, fode
alsbann 25 Stid grofe Krebfe in Saliwafjer ab,
jhneide die Fife davon nebft ben porderen Saden der
Edyeeren, fhile bie Sdywinge, dodh {o, daf fie an den
RKrebjen ftehn und ftelle fie audy an die Warme.  Lege
Bierauf die gedbdmpften Halnen in den Vol - au-vent,
legive Die Sauce mit 3 Giergeld, 3 Loffelvoll fauern
Stabm ab unbd fdiitte fie dariber, lege alddbann in die
Mitte der Hithner Fifdflofe ober Krebsflope (fiehe
Suppenblifie), lege bie Krebje darmm, bede den
Decel darauf und gib ed gur Tafel.

230. Junge Sauben in einem Vol-au-vent,

IBerben wie die Halhnen yubereitet, nur ftatt der Krebie
wird eine Handvoll Mordeln gur Sauce gethan und
mitgefodt.

231. PBrieslein in einem Vol-au-vent.

Dic Brieslein werben juerft in warmed Wajjer ge-
legt, baf man bas Hiutige davon dfen Fann ; fm Uebris
gen wird verfahren wie bei den jungen Tauben.

232. Junge Sauben gedampft.

Nadibem die Tauben gepupt, in 4 Theile gejhnitien
und gewajchen find, werben fie mit einem Stict Butter,
Selleriewursel, Peterfilienmwurzel, gelben Ritben, 4 Jwie-
bel, ©aly, Nelfen, Mustatnuf und Peffer, auf’s Feuer
geftelit, 1 Glas Wein davan gefdyiittet, zugedect und
mit Fleifchbrithe weichgedampft; legive beim Anricyten
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die Sauce mit Giergelb, fauerem Ralhm und bem Sdjt
von 1, Gitrone.

233. Tanben in brauner Mordheln-Sauce.

Nan fann die Tauben cinige Tage in Gijig legen,
|d\m1ut e aI:mmn in 4 Theile, lajt ein Stiick Butter
beifs werben, legt bie Tauben hinein, nebft Jwiebeln,
mlbm Ritben, Salz un‘ﬁ Gewiirs, {hhttet 1 Glad Wein
Daran und etwasd Gifig von der Beite, [aft fie weidy

pampfen, brennt algdbann 2 & S‘od\lonciﬁoll “)hh[ jdhon
braun, [6fdt fie mit Fleifdhbrithe ab, fdyittet fie an bdie
Tauben nebft einer Handyoll Mord) Lln und Jud, [dpt
Dies Alles recht Fodyen und vichtet e6 an.

234. Guten mit Gurken.

SBenn bie Enten gepupt, audgenonmen und gera-
fihen find, werden fie {dydn aufgesdumt, binde {ie mit
Syped auf der Bruft qu, lege fie in ein (Saﬁuv ’ tbm
‘T%uttel, JFviebeln, gelbe Ritben, Peterfilienwurseln, Thy-
mian, Pleffer, Salz, ‘Juifcn und etwas zs[uud\[\m
paran, lafje fie dampfen, fditte immer etwad § cud)'
brihe oder Sus daran, bis fie weid) find. Madye fol=
genbes Gurfen-Fricafjee: Siyile 4 Gurfen, {dneide fie
in 4 Theile, madje bad Marf heraus, Fode fie inSaly=
wafjer ab, bampfe fie in Buiter unb feiner Peterf thc,
fiveue 4 %nc[m\l Meh! baran, jdyitte Fleifdbrithe daju,
laffe fie weidyddmpfen, vichte fie mit fauerm Rabm und
Giergelb auf die Vlatte, siehe den Faben aus bcn G-
ten, falze fie bavauf und gib fie jur Tafel. Man fann
fie aud) auf Mangoldjtiele fepern. (Siele bei den Ge-
mijen Mangolbjtiele)

235. Gans - Pfeffer.
Die Fligel, ber Kragen , bie abgejddalten Fifie, ber

r
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Magen, das Hery, dies Aled wird in Salzwafer weidy-
geforht, aldbann werden 2 Sod)loffelvoll Mebl braun
gerditet, mit ber Brithe , worin Crftered gefocht wurde,
abgeldfdt, thue Gewivy, €alz und Ejjig daran und
laffe Die Eauce Fochen, thue den Pleffer dazu und lafje
ihn mitfochen; beim Anrichten rihre Ganfeblut hinein,
feibe die Sauce burdy und ridyte fie daviiber an.

236. Gingemachtes Kalbfleifch.

@3 wird gewdhnlich von der Brujt ober ben Nippen
aenommen, in fleine Stitde gejdynitten, mit Faltem Waj-
fer hingeftellt; wenn ¢8 Blafen bat, nimm ¢§ heraus
und lege e8 in falted Wajjer. Madpe alddann folgende
Gauce: dampfe 2 Kodloffelvoll Mebl in 4 PLfund
Butter, thue feingehadte Jwiebeln und Peterfilie daju,
[bfdhe e8 mit Fleifhbrihe ab, thue 1 Sdhoppen Wein
nebft bem Saft einer halben Gitrone, Nelfen, Pieffer
und &aly daran, lege dasd Fleifh hinein, laffe e8 eine
Stunbde focien; beim Anvidyten legive die Sauce mit 3
@iergeld und 3 Liffelvoll jawerm Rahm ab.

237. Kalbdzunge.

10 big 12 Kalbsiungen werden in Waffer abgefodt,
Dbig die Haut fich gut lodjhdlen [Gft, {dneide ecinige

Dwiebeln, gelbe Riben Peterfilientwurzel, ehvad Schins

fon, ganges Gewiirg, Thymian, 4 Lovbeerblatt, dimpfe
bies Alled in einem Stid Butter einige Minuten , lege
die Sungen hinein, thue 4 Sdopflofielvoll Fleijcbribe
paran und laf die Jungen weid) fochen; nimme die
Sungen hevaus, fhneide fie der Linge nady aus einan-
der, vofte hievauf 2 Kodylofelvoll Mebl braun, [Bfde
ed mit ciner Jwiebel und Peterfilie ab, {hitte 1 Glas-
poll Wein und 4 Glasgvoll Susd daran nebjt Preffer und
@als, laf die Sauce 1 Stunde fochen und {dyicte fie
tiber die Jungen.
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238. RKalbdobren mit Champignon.

”'\u: obere Lappen der ﬁI)rm wird abgefdnitten, dod
fo, Daf fie eine hibjde Form behalten, daun werben
fie aus mehreven Waiffern gewafchen und in Salswaffer
red)t weidy gefoht, al8bann auf bdie Platte geridtet;

.tmpre hierauf 2 Hinbevoll gepupte Champignonsd
mit einem Stiick Butter, nebft 2 Loffelvoll Mebl, [5{che
e8 mit 4 Glas Wein und Fleifdbrithe ab, Ia[; 3
Etunbde fodyen, luqm die Sauce mit 3 @lcrgc[b ab und
ridyte fie fiber bie Dhren an.

239. SKalbstopf mit der Haut gebritht.

@8 wird ein Kalbsfopf in haldb Waffer, Halb Wein
und Gffig, bis e8 barnber geht, gethan , mit Jwiebeln,
gelben Ritben, Sellerie, Peterfilienwurieln, etwas Sdyin=
fen, %4 Bfund Nievenfett, Thymian , Nelfen, Pfeffer,
©aly, Lorbeerblatt, 1 Gitrone in Sdyeiben gefdinitien,
auf'd Feuer geftellt; man laffe ihn weidyfodhen, lege
ihn auf die Platte, madhe einen Kreugfchnitt iiber den
Hirnfaften und gib folgende Sauce dbavitber: Diampfe
1 Kochlofelvooll Mebl in 4, Pfund Buiter, [Hide ed
mit 4 Glag Cjjig von dem Sutt ded Kalbsfopfsd ab,
rithre 6 Giergelb nebft einer Hanbvoll feinen Kapern
bhinein, mit etwas Saly und Musfatnuf, lafje die Sauce
unter beftandigem Rithren heif werben, aber nidt fo=
chen, und {datte fie dariber.

240. SKalbsfopf mit dber Haut in rothem
Wein gebritht.

Der Kalbsfopf wirh ausdgebeint, big auf dad Hirn,
Dody barf man die Haut nidyt gerveifien, ndbe ihn mit
ber Padnadel unten wieder gu, ftelle ihn alddann mit
2 Bouteillen rothen Wein, 2 big 3 Schoppen Jus, Jwie=
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beln, Peterfilientoursel, Selleriewwursel, gelben Riiben,
1 Handvoll gewajdhenen Mordyeln, ebenjoviel gereinig-
ten gefdnittenen Triiffeln, Nelfen, 4 Stitd gejdnittenem
Sdyinfen, Pfeffer, Thymian und Saly auf's Feuer, laffe
den Kopf dbavin weid fochen, fohe nun 10 bis 12 Stiid
grofie frebje in Salswajfer ab, fdneide bie Fife und
pie vordern Spiben der Scheeren ab, {dyile bie Schwange,
bod) fo, Daf fie an ben Krebfen blciben, fese den Kopf
auf bie Platte, garnire fie mit den Trifeln, Champig-
nond, Krebfen und Godiveau-K(6fen (fiche Suppen=
Klbpe), fdytte die Sauce, worin der Kopf gefodyt
wurde, Dariiber.

241. Abgesogener Kalbstopf,

Derfelbe wird gefpalten, gewdffert, dad Hirn hers
audgenommen, der Kopf in Saliwajjer mit verfdyiedes
nen Krdutern weid) gefodyt, dad Hirn mit Citronenfaft,
Fleifdybrithe, MusFatnufs und Saly gefodit. Nimm den
Kopf Heraus, Tlege bie Hirnfdale bei Seite, fhile die
Sunge und fdyneide fie in 2 Theile, Fehre Kopf und
Sunge in Butter, feiner Peterfilie, Vfeffer und Saly,
audy in geriebenem Brod um und lege e8 auf einent mit
Butter beftrichenen Roft, wenn der Kalbsfopf und bie
Junge gelb ift, wird das Hirn in die Schale gefillt und
Binein gethan, der fopf auf die Platte gelegt, die Junge
oben hevitber in’8 Fleifch geftect, rofte Weipbrod inBut=
ter gelb und fdhittte e8 Dariiber.

242, Kalbshivn,

Nimm 3 RKalbshirn, {ditte faltes Waijjer daran,
ftelle fte an das Feuer, daf fie fich qut hduten lafjen;
bampfe alsbann feine Jwiebeln und Reterfilic nebit ei-
nem Sod(iffelvoll Mehl in einem St Butter, [dfde
s mit Fleifhbrithe ab, fditte ein Glas Wein, pen

Saft einer Gitrone, nebft Gewtirg und Saly daran, lege
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bad Hirn binein, laf ed mitfodien, ridyte ¢ an und le-
gire bie Sauce mit 3 Giergelb und 2 LifFelvoll jauerm
Rabu ab.  Man fann audy eine Handvoll gemwafdene
Morcheln daju thun,

243, Kalbghirn mit fdwarger Butter.

Nacdem dad Hirn gehdutet ift, Fode e in 1 Glas
Gifig, 1 Glas Fleifdbrihe, Swicbeln, Peterfilie, Citro=
nenjdeiben, Pfeffer und Saly; wenn ed eine BViertel-
ftunbe gefodyt hat, vidyte e8 auf die Platte, laffe Buiter
redyt beifp werben, thue geriebenes Brod hinein, wenn
ed gelb ift, {dhittte ¢ Daviiber,

244. Kalbsfirfe in efner braunen Sauce.

Radydem bdie Firfie in der Fleifdybriihe abgefodt finb,
werden die Veine heraudgenommen , in Gi und Brod
umgefebrt und in Shmaly gebaden; madie alddann
folgende Sauce: €8 werben 2 KochlofFelyoll Mehl ge-
roftet, mit feiner Jroiebel und Peterfilie abgeldiht, wenn
bie Jrvicbeln gelb find, fdyitte 1 Glas Wein, den Saft
einer Gitrone, etwas Gjtragon, Pfeffer und Saly dars
an und wenn die Sauce nidht fauer genug ift, audy et-
was Effig, verdiinne fie mit Jus oder Fleifdbrithe, laffe
fie eine Stunde Fodpen unbd fbiitte die Sauce iiber die
Salbsfiife.

245. Kalbsfiife in weier Sauce.

Sie werben wie die obigen gebadfen ; madse folgende
weifie Sauce dbaran: Dampfe 1 Kodhloffelvoll Mebl in
4 Loth Buttet, [6fche ¢8 mit Fleifhbriile ab, thue etwasd
feine Beterfilic, den Saft einer Gitrone, etwasd Mustats=
nufp und Saly hinein; wenn die Sauce gefodyt hat,
vithre 3 bid 4 Giergelb Dagu und richte fie fiber die
Kalbsfiife an.

SRS




246. Kalbd-Gefrofe.
Radbem dad Gefrife aud mehreren Waffern gewa-

A

i 15 f)

72 : (b L7 el : ffir
fdhen ift, with es mit faltem Waffer und Salj hinges | EnlLl
ftellt und 8 Stunben darin gefodyt; nimm e8 heraus, i %drfa‘

fdimeide e in Fleine Stiidfe und madye obige weife it
©auce (fiche Kalbsfufp) daju, lege dasd (‘ﬁgfn’}'[c binein,
Tafje e8 mitfochen und legire die Sauce mit 3 Giergelb
ab,

il

247, &Kalbs- Brieslein.

Lege die Brieslein in warnmeé Waffer und madye bad :
Hautige davon, lege fie alddbann in eine Butterfauce @
(fiche oben Kalbsfife), fditte nody % Glag Wein
baran, laffe fic weid) Focdjen; beim Anriditen legive bie
Cauce mit 3 Giergelb ab.

248. Gedampfte Kalbsleber.

Die Leber wird in fingerbide Scheiben gefdynitten,
lafje algbann in einem breiten Gefdyivr ein Stid Rinb~
fhymaly Geif werben, thue eine Handvoll fein gefdynittene
| Swiebeln und Peterfilie darvan, lege die gefchnittene Les
B | Der hinein , ftreue eine Handvoll Mebl davauf, lajje ed
b | Ylles miteinander dampfen, big die Jwiebeln gelb find,
E {dyiitte aldbann Fleifchbrihe, ein Glad Gjjig, Nelfen,
k| Pfeffer, Saly, den Saft einer halben Gitrone daran,
lafje {te eine Viertelftunde fodyen und ridyte fie an.

249. Gefpidte Kalbsleber. [

Gine groffe Kalbsleber wird mit Spect gefpict, laffe
algbann ein Stird Butter heiff werben, lege die feber
binein, nebjt 3wiebel und gelben Ritben, etroas feiner
Peterjilic, Nelfen, Lorbeerblatt, Thymian und Saly,
unbd eine Flajhe Wein, dedfe einen Kohlendedel barauf,
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itberfdyiitte offerd bie Leber mit ber untern Sauce, laffe
i, Die Yeber eine Stunde fodyen, bis fie von Oben Farbe
Ul befdmmt, madye folgende Sauce dariiber: Rifte 2 Loffel
i b poll Mehl, dampfe einen Loffelvoll Chavlotten barin,
fdyiitte 3 Trinfglafervoll von der Briihe baran, worin
bie Leber gefodt wurbe, thue Lieffer und Sali davan
und ridyte fie fiber die Leber anm.

250. Kalbsherzen in brauner Satce.

Kode 2 Kalbsherzen in Salywafer weidy, made bie
vothergelende Sauce bavan, ftatt der Briihe {chittte ein
®las 2Wein, etwad Cifig und Fleifehbriihe davan,

251, Lungen-Mus.

Die Lunge wird gefodht, alddann fein gehadft, bamyfe
feine Swiebeln und Peterfilie in einem Stid Burier
nebft efnem Kodyloffelvoll Mehl, thue die gehadte Lunge
binein, nebjt dem Eajt einer Gitrone, laffe e$ einige
Minuten dampfen, [Bjde eé mit Fleifhbrithe ab, lajje
¢8 foden, viihre einiged Gilergel(d hinein, laffe ¢8 dic
werben, aber nicht fodjen, und richte ¢8 an.

252. Kalbs-Roulade.

Sdyneide vom Schlagel diimne Batten und Flopfe fie,
bidmpfe alddann einige Jiwiebeln und fein gehadte Pe-
terfilie in einem gropen Stid Butter, Dejtreiche das
Kalbfleifd) bamit, ftrewe feines IWeifbrod darauf, rolle
pie langen Etidden Fleifch, binde fie mit Bindfaben
gu, serlafie ein Stid Butter, {dneive Jwiebeln und
gelbe Mitben hinein, lege die Rouladen hinein, fdhitte
Sleijchbrithe daran, lafje ¢8 eine Stunde damypfen, beine
Anvichten rithre einige Giergeld und ven Sajt einer Ci-
tvone baran.
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253. Kalbfleifch - Ragout.

Bom Scligel werden diinne Batten gefdhnitten, ges
Flopft und gefpictt; lajie in efnem breiten Gefdyice But-
ter heifi werden , lege die Stitde hinein , laf fie auf beis
ben Eeiten gelb werden, fdyitte dbag Fett davon ab,
{chrtte Wein und Fleifdybriihe davan und (affe es langs
fam Fodjen.  Meibe hievauf 4 Mildybrod, hade 2 Jwie-
beln, ein Stitdtdyen Knoblandy, 4 Sarbellen, ¢in Etiid-
dien Sdyinten vecht flein, lajfe alddann cin Stid Buts
tev vergehen, tojte 4 Loffelvoll Mehl darin, thue dad
®ebactte Binein , nebft einer Handbwoll verwallter Mor=
dyeln oder Tritffeln, {dyiitte died Alled an das Ragout,
nebjt Mustatnuf, Nelfen und Pfeffer, wenn es nod
einige Jeit mitgefodyt hat, ridyte ¢8 an und belege o8
mit gefdynittenen Piftagien,

254, Granat von Kalbfleifch.

Hade 2 Piund Kalbfleijd) von der Schale, ofne
Haut und Bein, nebft einem Pfund Nierenfett ohne
Haut vedht fein, bdbampfe alddann feine Peterfilie und
Gharlotten in einem Stid Butter, vithre einen einges
weidyten und twieder ausdgebriiften Week darunter, laffe
ihn redyt jart dimpfen, rihre alddann 4 Gier, 1 Gi-
grof Butter, Saly und Musfatnuf vedyt dick auf dem
Geuer, menge fie unter den Wed, alddann unter bas
Sleijdy, ftope died Ales recht jart in cinem Mirfer.
Stoche alsdbann 4 falbsbrieslein in Wafjer, bis fidy das
Hautige davon losbringen (aft, ffmeide fie alédann in
pinne Blittden und dampfe fie in Butter und feiner
Peterfilie, thue eine Handvoll gepuste Champignons,
1 Soiloffelvoll Mehl davan, wenn died miteinander
gedampijt hat, [Bidye e8 mit Fleifdybrithe ab, thue Sal3
paran und lap ed eine BVierteljtunde langfam Fochen,
baf e8 bid wird, rihre algdbann 4 Gievgelb nebit bem
Saijt ciner Gitrone davan und laffe ¢8 evfalten, [ege
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hierauf eine mit Butter befivichene Form mit ditnnen
Spedbatten aud, fillle von der geftofenen Kalbfleijdys
maffe hinein, dodh laffe in der Mitte 2 firgerbody vom
Boven eine Deffnung, fiille die Brieslein binein, be-
Dede e8 mit dev fibrigen Fard, 0§ bie Form gans feft
eingedriidt und voll ift, Delege e8 oben mit Spectbatten,
ftelle e8 bievauf in einen heifen Ofen 2 Stunden, [af
¢8 baden , bid e8 von Oben fdyon gelbbraun i, nimm
¢ alddann aud dem Ofen, [8fe e8 auf den Seiten mit
Dem Mefjer, ftige e8 auf die Platie und mache folgende
SGauce davitber:  Dimpfe eine Handooll Charlotten in
einem St Butter und ein wenig Meh, fchiitte 3/
Glas Gjjig, 1 Sdoppen Sud nebjt Lfeffer und Sal;
vavan , laf e8 gur Halfte einfodjen und {dhiitte e8 fber
den Granat,

255. Gedampfte Kalbsrippen.

©dyneide die obere dide Haut oder den Abbeder won
Den Rippen ab, dann {dhneide, fo viel es lange Bein-
dyen hat, in gleidher Dicte Rippen davon, ftreife won i
Den Knodyen bad Hiutige ab, flopfe mit einem $Holy
jeves Stii, bamit s mirbe und diinn wird, serlaffe
alddbann in einem breiten Gefdyivy ein Stick Butter,
Iajje feine Peferfilic und Gharlotten darin dampfen,
lege bie Rippen in fddner Fovm binein, fireue einen
Kodyloffelvoll Meh( daviiber, nebft Saly, Rfefer und
Nelfen; wenn die Jwicbeln gelb werden, fdyiitte ein
Glad Wein und den Saft einer Citrone daran, fajje es
langjam ddmpfen, fhiitte hierauf etwad Sus davan,
bamit die Sauce briunlih wird; naddem jte eine
Ctunde gedamypft hat, vidhie fie fhon auf die Platte
an, verblinme die Sauce mit Fleijhbrihe und febirtee
jte bariiber.

6
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256. Kalbsrippen mit Gurfenfauce.

Die Rippen werben wie dievorangehenden jubereitet,
nur bleibt Die Sauce juriid und die Rippen werden
auf Gurfen gejest. (Siche Gemifer Gurfen.)

257. Kalbfleifch-Ragout mit Spargeln.

Rom Sdldgel werden fingerbice Stitce gefdynitten,
gehdutelt, geflopft nnd gefpictts lafje ein Stitd Butter
uu.uhm, thue Jwiebeln, ‘hdfen, Muskatnuf, Pieffer,

&aly, gelbe Jiiben, ‘]\-lmulum\m,dn baran, lanu [43]
pampfen, ]\'i\t"sm etwad Sus ober Fleijchbrile davan,
lafje es weich dDampfen.  Lon den Cm:qdn mwerben
Die Kopfe u[\\wf‘mtt nund in Salj n\nnu qu[u(“r, afje
alébann ein Stid Butter mgdnn, ampfe einen Kod)=
15ffelvoll Debl wm, (5jche e8 mit Fleifehbrithe und
&ypargelbriibe af‘ leqe Die wm ber \..‘\mqn[n binein,
laffe fie mitfed_\cn, L,vu die @auce mit einiqen Giers
qelb ab, ridyte fie auf vie ‘.‘,S!n:.*r, [affe die Sauce am
JRagout redt Liuf'urlu.” fehre bas 8.&(«1& datin um,
lege fie auf dic Spargelu und git es yur Tafel.

258, Tleifhoigel mit Morcheln-Sauce.

MWie bei vorftehender Nummer fbneibet und dampft
nmn umffwu umdu ﬂ"fn['ﬂﬂcifd), {dhittet ), Glag
Gijig nebft dem Saft einer Gitrone bavan; mum s
weid) ift, madye cine Mordyel -Sauce daran.  (Siehe
Saucen)

259, Tleifchoogel anderer At

@8 werben vierfingerbreite Stidden Kalbfleifch von
einer hatben Sdyale gefdhnitien, geflonft, an dem einen
('*'nh sweifingerbreit gefpict, nimm % Pund Nievenfett,
2 Sdyweindnieren, bode dies redht fein, dampfe einen
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balben TWed, Der juvor eingeweidit und wiecder ausge-
ritdft ift, in Butter, feiner Peterfilic und IJwiebeln,
rithre auf dem Feuer 2 Gier bavan, bdaf ed bid wird,
menge dad Gehacte barunter, laf 8 erfalten, rihre
2 Gier, Saly, Beffer, Musfatnuf davan, beftreiche das
Sleijch bamit, volle e8 jo jujammen, baf dag Gefpidte
nach Aufen Bommt, binde e8 mit Fiben ju, lafje in
einem breiten Gefchive Butter vergehen , lege die geroll=
ten ©thidchen hinein, laffe fie {dyon qelb dampfen, jdbiitte
die Butter davon ab, thue dad fibrige Gehadte dagu,
nebft dbem Saft von % Gitvone, ctwad Fleifd)briibe,
baf die Sauce did fode, und richte an.

260. Hammelzungen in Sardellen-Sauce.

Die Jungen werben aus mehreven Waffern gewaffen,
mit faltem Waffer auf’s Feuer geftellt und gefodst, bis
die Haut fic) gut logfchalen Lajt, fdneide fie der Lange
nady ourd), lege fie in die Sardellen-Sauce. (Siele
Saucen beim Rindfleijch.)

261. Hammeljungen in Krduter-Sauce.
Die Jungen werden abgefodit wic de vorferge-
henben; made eine Kvdauter » Sauce dagu.  (Siche
Saucent)

262. Hammelshicn.
Wird gubereitet wie Kalbshirn. (Siehe Kalbs-
hirn)
263. Hammelsbug eingebeipt.

Sdyneide ben Bug in 2 Theile, lege {hn 3 Tage in
Gifig, Jwiebeln, Pfeffer, Saly und Knoblaudy, felle
algbann Sdymaly auf’s Feuer, lege das Fleifd) nebft
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den Jwiebelnn, Knobland), Pieffer, Sals, Nelfen, gelben
Jitben und einem Kriftdyen Schivargbrod hinein; wenn |
pad Fleifdy {dhon geld ift, fdyirtte Fleifchbriihe daran, bis |

8 weidy ift. Nofte aldbann 2 Loffelvoll Mebl, [bidhe [ Do

e3 mit. feinen 3wicbeln ab, fdhitte Fleifdbrithe daran, bl

thue e8 an dad Fleijh nebft etwasd Gifig von der Beige, Pl

wenn die Sauce redyt gefodyt hat, ridhte ed an, { W

4 ¥

3 | 264. Hammelsrippen gedampft. .
Fas

| Radybem ber Abbecfer abgefdnitten ift, werben binne !

Nippen, foviel e lange Beindyen hat, gefdnitten , mit
Salz wd Pleffer beftveut, laffe al8dbann in einem breis
ten Gefchire Butter gergehen, thue Sweibeln und Peters
filie hinein, lege die Nippen dagu, flrene 1 Loffelvoll
Miehl daritber, laffe Alles redyt Damypfen, bid die Jmwie-
beln gelb werden, [6fhe e aldbann mit Sus ober
Sletfchbrithe ab, thue den Saft einer Gitrone daran,
tiebft Muskatenblitthe; foll die Sauce fauer fein, fdhiitte
etivad Wein daran; wenn ¢8 74 Stunde gefodt bat,
ridhte e an.

== (V2 S =

Ty —

; 265. Hammeldrippen in Champignons.

Jadybem bie Rippen gefdinitten und geflopft find, L

werden fie in Jwicbeln und Peterfilie umgelelhrt, alss |

dann in verrithrtem Gi und gericbenem Brod, laffe fie R

dann in Butter auf beiden Seiten geld werden, ridyte R

fic fm Krei8 auf die Platte an und bereite die Chams ‘ I
pignons auf folgende Avt: ¢8 werden 2 Hanbevoll ge- (

pupte Champignons in einem Stid Butter und feiner |
Peterjilie gedampft, nebft 2 Kodyloffelvoll Mehl, [Hide

| e8 mit Fleifehbrithe ab, thue Saly, Preffer, den Saft
e/ einer Gitrone daran, lafi e redyt Fochen, 6I8 o8 bicf
ift, ridjte e& in bie Mitte ber Cotteletion an.
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266. Hammel8- und Schweine- Nieten.

@ie mitffen durd) viele Waffer gewafden werbden,
bamit dad Sandige davonfdmmi, lag alsdann Swie=
beln unbd BPeterjilic in Butter Dimpfen, jhneide hierauf
bie Nieren in Ffleine Stiddyen, thue fie daju, laf fie
dampfen, fdyiitte ein wenig Fleifehbrithe davan und laj
fte weich Fodyen, rofte al8dann 2 Loffelvoll Mehl, I6{de
e8 mit Fleifdhbrithe ab, {dhiitte %, Glas Cjfig, Nelten,
Preffer und Salz dbavan, audy Sud, wenn man bat,
{chirtte die Sauce an bie Nieven, laf fie vedt einfochen
und ridyte fie fiber die Nieren an.

267. Trofchfchentel.

Die Haut ywifihen den Scildgeln muf gelddt und
bie Sdyenfel von einandber gefihuitten werben. Dampfe
alébann etwad  feine Peterfilie, einen Kod(Bifelyoll
Mebl in einem Stird Butter, {ditte Fleifchbrithe, den
aft einer Gitrone, nebjl Saly und Mustatnup davan, i
lege Die gewajdenen Frofihjchentel hinein, laf fie %,
Etunbde fodyen, richte fie mit 3 Giergelb an.

g 268. Sdnecten i Sace,

Die Ecyneden werden gewafden, in Salywafier qe- !

foht; nimm fie mit einer Gabel heraus, Iofe bie
jdwarge Haut, die um die gange Schnede gebt, fdneide
pad Spisie vorn am Fopfe ab, veibe fie mit einer Hand-
poll Saly ab, dbamit bad Scleimige Davon fommt,
wafde fle aud 3 bid 4 warmen Wajfern und madye
eine Sardellen-Sauce (fiehe Rindfleifd, Saucen)
und lajje fie tarin Foden.

269. Gansleber mit Sviiffel - Sauce.
ie Gandleber mufi grog fein, damit fie fett ijt,
G¥

D
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fpide fie algbann mit Fleingejchnittenen Triffeln, lof
algbann in einem Gefdyive etiwad Butter vergehen, lege
ein St Sped auf den Boben, lege die Leber hinein
nebft etvad Schinfen, Nelfen, Saly, Bfeffer, Mustat-

nuft, dem Saft einer halben Gitrone, etwad Fleifdys -

brithe, becfe einen Kohlendecel Davauf und lafi fie Dams
pfen, lege aber auf die Leber ein Papier, damit fie weif
bleibt, madye algdann eine Triiffel-Sauce bagu. (Sieke
Saucen)

270. Hammelswiicfie ober Blunzen.

Sebe Wurft mup in 4 bid 6 Stidden gefdnitten
werden, DAmpfe alédann eine Handyoll feingehadie
Siebeln und Peterfilie in einem Stid Butter, lege
die Nadchen Bhinein, laf fie angiehen, wende fie um,
fyitte Mildy daran, daf fie alle in der Mildy liegen,
laf bie Mildh 3u einer dicen Sauce einfochen und ridyte
¢ an.  Ju gerdjteten Kartoffeln ift ed vedit gut.

271, Qummel oder Beelsteak inn Sardellent-
Sauce,

Der Qummel 1wird {don gefdnitten, ber Snodjen und
bie obere Dicte Haut davon gemadyt, {dhneide fingerdide
runbe Gtide davon, flopfe fie flady, beftreue fie mit
Breffer und Saly, wende fie auf beiben Seiten in gerlafz
ferer Butter um, fese fie auf den Rojt, made ftarke
Gluth darunier, laf fie auf beiden Seiten gelbe Farbe
beFommen, vidhte fie auf die Platte, drice Citronenfaft
parauf und gib eine Sardellen - Sauce dagu. (Siehe
Saucen)

272. fummel anderer Art,

Der Lummel wird {dhon gefdynitten, der Knodhen das
pon gemadyt und gefpidt, laf alddann Butter vergehen,
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lege ben Rummel hinein , thue gelbe Ritben, Swiebeln,
stwad Schinfen, Sped, Peterjilienrouryeln, cin Sti-
den Sdywarybrod, Thymian, Preffer, Nelfen, Saly,
Knoblaudy und ein Glas Wein baran, bede einen Rofs
Tenbecfel bavanf unbd. laf o8 Diampfen; {ditte imnier et
wad Fleifdbribe davan und laf es firy dampfen;
wenn 8 weid) ijt, rofte 2 Loffelvoll Mebl braun, [6dye
fie mit Jus ober Fleifdbrihe ab, {diitte e3 an den
Lummel, nebft bem Saft einer Gitrone und etwas @Gj-

fig, lap die Sauce tedt foden und tidyte Den Lum-
mel an,

273. MNind» oder Ochfenzunge.

Wenn bie Junge weidygefodit ift, wird fie gefdhart
und in Sardellen- ober Kapern-Sauce gelegt. (Siehe
Saucen)

Mebl: und Cierfpeifen nebit
flifen Speifen,

274. Abgefchmelzte Nudeln,

Madye von 6 Giern und 3 Handenvoll Mehl einen
glatten Teig, wille ihn in dinne Kudben aus, lege fie
auf ein veines Tudy, wenn fie getroduet find, fdyneide fie
in fingerbreite Nubdeln, dag Ybgefallene Iaf bavon jut=
viid, Fodye fie in Salzwaffer einige Minuten, ridyte fie
algbann an und réjte die guridgelaffonen Rubeln in
Butter fhon gelb und fchiitte fie dariiber.

6%%

LANDESBIBLIOTHEK




	Seite 74
	Seite 75
	Seite 76
	Seite 77
	Seite 78
	Seite 79
	Seite 80
	Seite 81
	Seite 82
	Seite 83
	Seite 84
	Seite 85
	Seite 86
	Seite 87
	Seite 88
	Seite 89
	Seite 90
	Seite 91
	Seite 92
	Seite 93
	Seite 94
	Seite 95
	Seite 96
	Seite 97

