VIIL Abjchnitt.

Pon den Ragouts

Feines SHiihnerragout.

Nachbem junge Hithuer vein gepubt und gut ausgemwajhent
yurden, werden felbe mit einer fraftigen weifen Suppe weid)
gefocht, Damn hevausgehoben wund einige Minuten in faltes Wajjer
gelegt, wovauf die Suppe durd) ein Tuch gefeiht wid Fuv
Seite gejtellt wird; die Hithner jedod) werden je nach Dev
Gudfe i johine Theile gejchnitten, Ddie Haut abgezogen und
mm i ein vecht gut verzimtes Gejchive gelegt. Sodaim wird
fehon weifies Nalbsbries blanchivt und abgediinftet ober jautivt,
aud) Hahuentinme wund Hahuenuierndl, Sithuerleber und Farce
wockerlit, weldh’ Allez nebjt Salz und einer geviebenen NMuscatuf
in eine Gajferole gegeben wird, worauf man Champigions ie
porher Defchuichen Ddiinjtet, itber dad Ragout jchiittet, Diejes
einige Male jhwingt, darvauf gut audectt wid big sy Gebraud)
s Seite jrellt  Ferner wivd von dev SHithnerjuppe eine Butter-
jawce gemacht, welche weder zu ditnm, nod) u pic jeinr joll,
Hmm werden  jdhone  Ragouttrebje gefocht, Ddie @djeeven und
Sdjweifchen ansgeldit (die Spibe jedoch) bleibt davan), miil}mm 1

pas Uebrige s SKrebsbutter (fiehe unter »Svebsbutter«) verwenoet
witd: auch die fleheren Oberfbrper fonn man mit Favce fitllew,
it Guppe fochen und um NRagout geben. Des Weiteren wirtd
pie Butterjouce legivt, wobei man auf eine Map (11, Liter)
Sauce 4 Dotter, den Sajt einer Citvone wnd einen Loffel Krebs
BHutter ninumt: nan feibt ferner ein weiig Saft vom Ragout ab, wid
mor awid unter  Geftdndigem Sprudeln vder Schlagen mit Dex
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Sdyneeruthe bie Sauce dazugegofien, legivt und hHievauj in
beifes Waijjer geftellt. Ferner witd jdhomer junger Spargel in
Galzwafjer gefodyt, wobei aber wohl zu adhten ift, dak er nicht
3 weich wird, worauj man ihn in frijches Wafjer legt, bis er
falt ijt; ebenjo auch) Carfiol, junge Fijolen- ober Crbjenjdhoten,
Gprofjen und griine Crbjen, 1welches Alles jedoch mit grofter
Lorficht behanbelt werden foll, damit e3 dad Anjehen nicht ver-
lieve. Aud) madyt man fleine Butterteigflovons.  Alles bdiefes
wird auf ein Sieb gelegt, damit das Wajjer ablanft, und bleibt
nun  faltgeftellt bis zum Gebvaudje. Schlielich jtellt man das
Nagout, dem man einen Shopflofiel Ragoutjouce uqibt, warn,
laBt Wajfer mit ein wenig Saly fochen, Dalt, bevor man daz:
Ragout anvichtet, mit einem  Bledhjtielfich  die berfchiedenen
Gemitje in dos Salywajjer, wm fie Heip ju madjen, vichtet das
Ragout jhin erhaben an, pubt o8 mit dem Gemitje auf, qibt
aitd) die Krebje wund bdie Flovons davauf, und indbem man min
Ulles mit dev Sauce itbersieht, (ift man jchlieplich exft bdie
Strebsbutter davauftedufeln.  Hauptiadlich it zu beachten, daf
Alles vedht heify 3u Tijche fommt.

Brannes Aagoud.

statbsbriesroje wivd blandhivt und fehin brawn abgebraten,
auch werden Habhnentimme und Hithnerleber glacivt und danu
Triiffeln, ein wenig Mabeiva wnd  ein  Stitdt Glace 1ehit
dovcenocter(in oder -Knideln ugegeben, wovauf man, was eben
vom Wildgefligel oder auc) Rehidhligel vorhanden ift, uebjt
fleinen geditnjteten Champiguons in einer Plit 4 sauté ehenfalls
glactet und nebjt etwas Sauce espagnole juqibt und das Nagout
mit fletnen *Bafteten odber Flovons anvichtet.

Caubenragont

wird wie das bHraune Ragout gentacht.

Sdispsragout a la francaise.

Edydnes mageves Sd)bpienilerich, am beften vom Schliget,
. ausgebetnt, “in fleine Sticke gejehnitten und mit Wrzel,
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Sal3 und Gewiiry weid) gedimnjtet, worauf man das Hleifch
ferausuinumt, den Saft durc) ein Sieb feiht, felben aujfodjen
(ifst, das Fett abnimmt wnd nod) etwad Sauce espagnole aqibt.
Tevner dreffivt man Carotten, Kofivitben und Sellevie in gleiche
Stiicke, cbenjo auch  fleine Boiebel und Champignons, Ddiimjet
fie in ein wenig Butter, Suppe und Salj weid), yoobei man
aber die Fwiebel sulest davangibt, damit das Uebrige nidht au
weid) wird, jticht weiters mit dem Gemijebohrer Groapfel in
ber ®rofe der Swicbeln mnd gibt fie ebenfalls zu, wovauj man
bag Fleifch und ebenjo audh) die Gemitje wieber i die Sauce
gibt und nodhmald auftochen Ldpt, wobet man aber gu adyten
hat, daf das Fletfch nicht 3 weid) wird.

Ragout de beuf & la francaise

wird ebenjo gemadyt, mur jdhneidet man das Rindileij) i1t etias
grofere Stitce.

Stleines Nagout & la financiere.

Qalbsbries, i fleine Winfel gejchnitten, Habhnenkinme,
Hithnernterndl, Champignons, fleine Tavcefnodel wund  Tritjfel
ywerben jebes fiir fich gebimftet, daun in eime Plat a sauté
gegebent und Sauce espagnole, Mabeiva und et wwenig Glace
sugefitgt.  Diejes  Ragout wird meift nur als Beifage oder bet
Diners ju qrofien Stiten Fleijeh gegeben.

ANagout & la Chipolata.

Weike und gelbe Nitben, jomie Sellexie twerden it Dliven-
form ausgebobrt, Halb blamchivt, fodamn s frifche  Wajjer
gegeber,  und wenn jie faft jind, auf em Sieb gelegt, wobei
man aud) einige Artijchoctenbisden  dagujchneidet. Pievanf [apt
man fete Fwiehelchen, ebenfolche Furcefnddel und dieje Gemitje
it einer Gaffernfe mit cin wenig Butter, Salz und Bucer auf-
bitnften md gibt Do etwas  Glace, Sauce espagnole und

Ghampiginons dazw. - Dicjes Ragout wird meift als Beilage

gegeber.
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Ragont a la Godard.

Bricsroje wird fhin braun gebraten unp glacivt, jodanit
werden Hahuenfamme, Srebsicjeeren und Sdyweifdhen, Farce
nockerl  1md =Knddel,  Tritfel, Antijchoctenbiiden, jowie aud)
Hithner- oder Gamsleber in Mabdeiva gedimijtet, worauf etwas
Gitvonenjaft, Sauce espagnole, ©ewiir b ein wenig Glace
pazufommt.  Diejes Ragout  wird nicht  al8 Beilage gegeben,
weshalb man €3 auch nicht gu fein jchreidet.

RNagont & la Chambord.

Dicjes befteht aus glacivter und gejpictter Briesroje, Hahnen
fh’muun Hithnernierndln, audy Gefliigel, Champignons, Titffeln
Sarcenocecht und -Kuddeln, und (dft man gerne jebed Muunt

Wird 31 Fleijch ober Fifhen jehon garnivt gegebert.

ANagont 2 la Monglas.

Selfes. wird wie das braume Nagout zubeveitet, wur gibt
man ¢3 meift fletner gefdnitten als Beilage.

Ragout salpicon.

Bunge, Bries, Hahnentimme, Hithnernierndl, aud Wilopret
und Seffitgel, Triiffel und Chombignons werdent in gleic) fleme
Wiivfel gefcmitten, mit ein wenig Butter jautict und ehwas G lace
und Madetra Dagugeqeben. Man gibt diejes Nagout als Beilage
ober Groquet, oder auch in Muicheln, ober fjonjt auj ber-
jchiebene At

Ragout vou Aufers.

Die vein gewajchenen Auftern werden jammt ihrem eigenen
Wajfer nebft ein wenig weifem Wein und- Citronenjait i eiter
Gafjevole einmal aufgefocht, worauf man jie auf ein Zud) legt,
bie jehwarze Haut absieht und mm n den Sajt je el fvettig
qute Butterjauce und Glace gibt. BVor dem Anvichten gibt man
bieje Gfjens nebjt einigen Eidottern, chwvad Saly wnd Capene-
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bieffer, jowie einem Stitdjen Butter i ein Sdyneebecten, jchlagt
fie auf fodhendes Wafjer, bis fie ok ift, und wird nun iiber die
Auftern angerichtet.

Stifd-2Ragout.

Berjdjiedene Gattungen Stidhe werben i gleich grofie Stiicke
gefmitten und gefalzen, worauf man ein Stiik Butter in eliter
flachen Cajjevole heif werden (afit, die Sifhe bineinlegt und bdiefe
unter Jugabe von ein wenig Suppe oder Wajfer vorfidytig lang-
jant fo fange diinftet, His fie weic), jedod) micht au weich find.
Sodann (egt man {fie vorfichtig hevaus, gibt in den Saft einige
EBloffel Sauce espagnole, den Saft einer Citrone und ehvas
Madeiva, macht ferner von Krebsfarce jehr fleine Stubbdel, audh
vom Sdill Favcenockerl und gibt auch) Ddiefe nebft geditnjteten
Champignons und jhin preffivten Cavotten in bie Sauce, weldye
erft vor bem Serviven feifs genadht wird.

Weikes Jaffen-2tagout.

Karpfen, fowie das Weilc)nerbeujchel, ferner auch Sill und
Decht werden i gleid) gqrofe Stitcke gefcnitten, mit ein wenig
Butter und Suppe tweid) gediinftet, leine abgefchiilte Biwiebel,
audh) Kvebjenjcheeren unb -Sdpweifchen, fowie Champignons e
gegeben, wovauf man eine gute Butterjauce nacht, dieje mit
Cidottern  und  Citvonenfaft legivt wnd iiber obiges NRagout
anridtet.
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