
VIII . Abschnitt.

Von den Ragouts.

Keines Küynerragont.

Nachdem junge Hühner rein geputzt und gut ausgewaschen
wurden, werden selbe mit einer kräftigen weißen Suppe weich
gekocht , dann herausgehoben und einige Minuten in kaltes Wasser
gelegt , worauf die Suppe durch ein Tuch geseiht und zur
Seite gestellt wird ; die Hühner jedoch werden je nach der
Größe in schöne Theile geschnitten, die Haut abgezogen und
nun in ein recht gut verzinntes Geschirr gelegt . Sodann wird
schön weißes Kalbsbries blanchirt und abgedünstet oder sautirt,
auch Hahnenkämme und Hahnennierndl, Hühnerleber und Farce¬
nockerln, welch' Alles nebst Salz und einer geriebenen Mnscatnuß
in eine Casserole gegeben wird , worauf man Champignons wie
vorher beschrieben dünstet , über das Ragout schüttet , dieses
einige Male schwingt , darauf gut zudeckt und bis zum Gebrauch
zur Seite stellt . Ferner wird von der Hühnersnppe eine Butter-
sauce geinacht , welche weder zu dünn, noch zu dick sein soll,
dann werden schöne Ragoutkrebse gekocht , die Scheeren und
Schweifchen ansgelöst (die Spitze jedoch bleibt daran ) , während
das Uebrige zu Krebsbutter (siehe unter » Krebsbntter « ) verwendet
wird ; auch die kleineren Oberkörper kann man mit Faree füllen,
in Suppe kochen und zum Ragout geben . Des Weitereil wird
die Bnttersance legirt, wobei man auf eine Maß ( I stz Liter)
Sauce 4 Dotter , den Saft einer Citroue und einen Löffel Krebs-
butter nimmt ; man seiht ferner ein wenig Saft vom Ragout ab , und
nun wird unter beständigem Sprudeln oder Schlagen mit der
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Schneeruthe die Sauce dazugegossen , legirt und hierauf in
heißes Wasser gestellt . Ferner wird schöner junger Spargel in
Salzwasser gekocht , wobei aber wohl zu achten ist , daß er nicht

zu weich wird , worauf man ihn in frisches Wasser legt , bis er

kalt ist ; ebenso auch Carfiol , junge Fisolen - oder Erbsenschoten,
Sprossen und grüne Erbsen , welches Alles jedoch mit größter

Vorsicht behandelt werden soll , damit es das Ansehen nicht ver¬
liere . Auch macht man kleine Butterteigslorons . Alles dieses
wird auf ein Sieb gelegt , damit das Wasser ablauft , und bleibt

nun kaltgestellt bis zum Gebrauche . Schließlich stellt man das
Ragout , dem man einen Schöpflöffel Ragoutsance zugibt , warm,

läßt Wasser mit ein wenig Salz kochen , hält , bevor man das'

Ragout anrichtet , mit einem Blechstielsieb die verschiedenen
Gemüse in das Salzwasser , um sie heiß zu machen , richtet das
Ragout schön erhaben an , putzt es mit dem Gemüse auf , gibt
auch die Krebse und die Florons darauf , und indem man nun

Alles mit der Sauce überzieht , läßt man schließlich erst die
Krebsbutter daraufträufeln . Hauptsächlich ist zu beachten , daß
Alles recht heiß zu Tische kommt.

Wrauues Mag out.
Kalbsbriesrose wird blanchirt und schön braun abgebraten,

auch werden Hahnenkämme und Hühnerleber glacirt und dann

Trüffeln , ein wenig Madeira und ein Stück Glace nebst
Farcenockerln oder -Knödeln zugegeben , worauf man , was eben

vom Wildgeflügel oder auch Rehschlögel vorhanden ist , nebst
kleinen gedünsteten Champignons in einer ? 1ät a sauts ebenfalls

glacirt und nebst etwas Laues sZxaAnols zngibt und das Ragout
mit kleiner : Pasteten oder Florons anrichtet.

Gaubeuragout
wird wie das braune Ragout gemacht.

Schöpsragout ü, In
Schönes mageres Schöpsenfleisch , am besten vom Schlägel,

wird ausgebeint , in kleine Stücke geschnitten und mit Wurzeln,
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Salz und Gewürz weich gedünstet , worauf man das Fleisch
herausnimmt , den Saft durch ein Sieb seiht , selben aufkochen
läßt , das Fett abnimmt und noch etwas Laues ssxa^nols zugibt.
Ferner dressirt man Carotten , Kohlrüben und Sellerie in gleiche
Stücke , ebenso auch kleine Zwiebel und Champignons , dünstet
sie in ein wenig Butter, Suppe und Salz weich, wobei man
aber die Zwiebel zuletzt darangibt , damit das Uebrige nicht zu
weich wird, sticht weiters mit dem Gemüsebohrer Erdäpfel in
der Größe der Zwiebeln und gibt sie ebenfalls zu, worauf man
das Fleisch und ebenso auch die Gemüse wieder in die Sauce
gibt und nochmals aufkvchen läßt , wobei man aber zu achten
hat , daß das Fleisch nicht zu weich wird.

llnKout <ls Komik ü ln kiau ^ai86

wird ebenso gemacht , nur schneidet man das Rindfleisch in etwas
größere Stücke.

Kleines Magout n In ünnneitzie.

Kalbsbries , in kleine Würfel geschnitten, Hahnenkümme,
Hühnernierndl , Champignons, kleine Fareeknödel und Trüffel
werden jedes für sich gedünstet , dann in eine ? 1at a saute
gegeben und Laues sspaomsls , Madeira und ein wenig Glace
zugefügt . Dieses Ragout wird meist nur als Beilage oder bei
Diners zu großen Stücken Fleisch gegeben.

Hlagoul rt ln Olüxvlnln.

Weiße und gelbe Rüben , sowie Sellerie werden in Olioen-
form ausgebohrt , halb blanchirt, sodann ins frische Wasser
gegeben , und wenn sie kalt sind , aus ein Sieb gelegt , wobei
man auch einige Artischockenböden dazuschneidet . Hierauf läßt
man kleine Zwiebelchen , ebensolche Fareeknödel und diese Gemüse
in einer Casserole mit ein wenig Butter, Salz und Zucker auf¬
dünsten und gibt dann etwas Glace, Laues sspatziiols und
Champignons dazu . Dieses Ragout wird meist als Beilage
gegeben.
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Magout rl la 6oäuiä.
Briesrose wird schön braun gebraten und glacirt, sodann

werden Hahnenkännne , Krebsscheeren und Schweifchen , Farce¬
nockerl und -Knödel , Trüffel , Artischockenböden, sowie auch
Hühner- oder Gansleber in Madeira gedünstet , worauf etwas
Citronensaft, Lauoo espag-nolo, Gewürz und ein wenig Glace
dazukommt . Dieses Ragout wird nicht als Beilage gegeben,
weshalb man es auch nicht zu klein schneidet.

Mag out ü 1a Otianidoill.
Dieses besteht ans glacirter und gespickter Briesrose , Hahnen-

kämmen , Hühnernierndln, auch Geflügel, Champignons , Trüffeln,
Farcenockerln und -Knödeln, und läßt man gerne jedes separirt.
Wird zu Fleisch oder Fischen schön garnirt gegeben.

Magout ü, 1a NonAl ^s.

Selbes wird wie das braune Ragout zubereitet , nur gibt
man es meist kleiner geschnitten als Beilage.

üa^ont 8u1x>ieou.

Zunge , Bries , Hahnenkännne , Hühnernierndl , auch Wildpret
und Geflügel, Trüffel und Champignons werden in gleich kleine
Würfel geschnitten, mit ein wenig Butter sautirt und etwas Glace
und Madeira dazngegeben . Man gibt dieses Ragout als Beilage
oder Croquet, oder auch in Muscheln , oder sonst auf ver¬
schiedene Art.

Magout von Austern.
Die rein gewaschenen Austern werden sammt ihrem eigenen

Wasser nebst ein wenig weißem Wen: und Citronensaft in einer
Casserole einmal aufgekocht, worauf man sie auf ein Tuch legt,
die schwarze Haut abzieht und nun in den Saft je ein wenig
gute Buttersance und Glace gibt. Vor dem Anrichten gibt mail
diese Essenz nebst einigen Eidottern , etwas Salz und Cayenne-
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Pfeffer, sowie einem Stückchen Butter in ein Schneebecken, schlägt
sie auf kochendes Wasser , bis sie dick ist , und wird nun über die
Austern angerichtet.

IisH -Hlagout.

Verschiedene Gattungen Fische werden in gleich große Stücke
geschnitten und gesalzen , woraus man ein Stück Butter in einer

flachen Casserole heiß werden läßt , die Fische hineinlegt und diese

unter Zugabe von ein wenig Suppe oder Wasser vorsichtig lang¬

sam so lange dünstet , bis sie weich , jedoch nicht zu weich sind.
Sodann legt man sie vorsichtig heraus , gibt in den Saft einige
Eßlöffel 8nu66 ösxnMols , den Saft einer Citrone und etwas

Madeira , macht ferner von Krebsfarce sehr kleine Knödel , auch

vom Schill Farcenockerl und gibt auch diese nebst gedünsteten
Champignons und schön dressirten Carotten in die Sauce , welche

erst vor dem Serviren heiß gemacht wird.

Weißes Kasten -Kagorrl.

Karpfen , sowie das Milchnerbeuschel , ferner auch Schill und

Hecht werden in gleich große Stücke geschnitten , mit ein wenig
Butler und Suppe weich gedünstet , kleine abgeschälte Zwiebel,

auch Krebsenscheeren und - Schweifchen , sowie Champignons dazu¬

gegeben , worauf man eine gute Buttersauce macht , diese mit
Eidottern und Citronensaft legirt und über obiges Ragout
anrichtet.
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