Dritte Rlusse.
2Wfietfen,

155. Lamms-Cotelettes anf deutfdje Art
fitr 10 Perfonen.

Die fleinen Cotelettes werden aus dem Riidtheile aus-
gelost, geflopft, damit fie Biibfdh bueit werden, eingefalzen, in
Butter getauddt und in einer fladjen Kaffevole fehr fhnell
abgebraten, dann mit einem Decel, der etwas Heiner al3 die
Kajferole ift und leidht Hineinfallt, bejdwert und aqustithlen
gelajfen. Sind fie villig ausgefiihlt, nimmt man fie Geraus,
fopérft die Haut von ben obeven Cotelette-Bein rein ab, und
favriert ober rundet das fetsteve mit dem MDieffer ab.

Dann nimmt man eine gute, tweifie Cinmadfauce, le-
girt fie mit 3wei Gierdottern und ein paar  Tropfen Citro-
nenfaft und taudt in diefelbe die Cotelettes fedod) nur bis
gum Beine im  warmen Buftande, legt diefe dbanm auf ein
Bled) in. eine Reibe und laft fie ausfithlen. Wenn fie aus-
gelithlt find, wiederholt man basfelbe und taudyt fie nod ein-
mal in die Sauce, wornad) man fie wieder ausfithlen [dft.
Hievauf tunft man die Cotelettes in aufgefprubdelte, ein mwe-
wig gejalzene gange Cier, panivt jie fobann in dem mit et
was Weehl vevmengten Semmelbrofeln und badt fie aus febr
heifien ©dmaly Bevaus.

enn bie Cotelettes gebadten find, wmgibt man die
Beine mit fleinen Papilotten (Papierrofen) wund ridtet fie
{0 jdnedenfivmig in ber Sdyirffel auf, woburd) die Beine mit
vent Papilotten in die Hibhe gu fteben fommen.

Dagu fervirt man eine

156. Orangen-Sauce,

Bon 2 Loth Butter und etwas Judfer (bamit fie fchuelz
lex braun wird) madt man eine Cinbrenn, 1jt fie jdhon dun=
fel gebrdunt, abev nidit etwa verbrennt (weil jfie fonft bit=
ter witd), fiillt man fie mit guter, wo mﬁgélicf; brauner
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Suppe auf, reibt den Gefdymad einer Halben Ovange auf
cinemt nufigrofen Stiid Juder ab und gibt bdiefe in bie
©auce, fowie den Suft der gangen Orange. Die Sauce muf
man gut verfoden laffen und fleifig abfaumen.

A3 Unterlage zu den Lamm-Coteletted made man etnen

157. italienifdyen Reis.,

Cin halbes Phund Reis wifdht man in frijhen Wafjer
pamit ev ved)t weift wirb, ftellt ihn einer RKafferole zum
Feuer und gibt eine Halbe Maf Suppe davauf, dann etwas
©alz, eine gange Bwiebel, in die man etlide Gewitrynelfen
eindritdt und beildufig 4 Qoth Butter, bann dedt man ihn
3w und (&Rt thn cine Biertel Stunde diinften. Davauf rvithrt
man mit einer weizadigen Gabel den NReid auseinander und
nimmt bie Swiebel nebjt dem darinftedenden Gewitrznelfen
Bevaus ; veibt 1Y/, PBfund Parmefantdfe auf einen feinen
Heibeifenr, mengt die Hilfte davon unter den Reis und [Eft
bie andeve Halfte unter den BVorrath zum anvidten. Der
Heis fommt nun al8 Bouquet in die Mitte der Shitffel,
wird mit bem iibergeblicbenen NRefte be8 Pavrmefantifes be-
ftreut, die Cotelette8 wevden in ber angegebenen Weife Ber-
umgelegt und bie Ovangen-Sauce feparat in einer Sauffiere
ferviert.

158, Fafdyivter Kapamn ober Gansleber-Galantin
mit Aspik
fitr 14 Perjonen.

Cin Rapoun wird auf den Niden aufgefdhnitterr, und
bas mittleve Vruftbein volljtdndig hevausgenommen obder qus-
geldft. Bon Kalb- ober Hiihnerfleifd, mit Gansleber und
Lritffeln qut geftoffenr wird ein Fajd) gemad)t, und bdiefes
mit einem Panadel von einer Semmel, einem gangen Gi,
‘Pieffer und Salz vermengt und burdy ein Pajfierfied buveh-
gebviidt.  Jn den ausgenommenen Rapaun gibt man dann
eine Lage von linglid) gejdnittenen Sped-Schinfen, fauren
Gurlen, fo aud) flein gejdhilte Tritffeln und fillt mit bem
ebent befdyriebenen Fafde den Rapaun auf, ndbt feinen Rit-
den au, bindet ihn in cine Serviette, wodurd) der Kapaun
eine Idnglid) runde, faft wurftfdenige ®eftalt evhélt, und
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{aft ihn fo in ASpif foderr. Dann wird er sierlidh in Seei-
Den gefdmitten und mit ASpit angevidhtet.

159. Aspik
fitv 14 Perfonen,

Bier ©tiit  Kalbsfiifie, s Pund Sdyweinfdmarten,
eine alte Henne, etne halbe Maf alten Weined und Wurzel-
werf, ‘ein paar Rbvner Peffer, ein Lovbeerblatt 1md etwas
Salz mitffen jufammen fo lange fodjen, bis bie Maffe flebrig
ober anpidend wird. Dann wird jie burd) ein feines Tud
gefiehen und gefldvt, bann nebjt 3 Lisffel Effig und 4 gan:
gen Ciern mit dber Schneeruthe am euer gepeitfdyt bis  fie
gefodht, dann fdynell vom  Feuer weggejtellt, zugedectt und
eine '/, Stunde rubig ftehen gelafjen und davauf durd) ein
feined Tuc) durdygejeiht und ind Gis qeftellt.

Eine einfadje und bequeme Avt bes Seibens ijt folgende :
Mean fehrt einen Ritchenjtufl um, befejtigt an ben 4 Stul(-
beiient ein didjtes veines Tud), ftellt davimter einen Suppen-
fopf, giept dag Aspit auf bag8 Tudh umd LGt e8 langjam
durdlaufen. Um e8 gang rvein gu madyen, wedyjelt man ben
Zopf unbd fdyitttet dag durdhgelanfene Aspit nodymal aquf,

160. Butterteig-Roulade
fitr 10 Perjonen.

Bon °/, Pfund Butter wird in der bereits angegeberrernt
Weife ein Buttertely gemadt; bdagu madt man gleichzeitig
ald Fiille eine Hafdye, n das man wiirflig gefdnittene Triif-
felnt, zebn Stitd Rrebsideifhen und ein Kalbsbries ebert
falls wirflig gefdnitten bevmengt ; dazu gibt man 3wet His
oret Loffel voll weife Cinmadiauce, ftellt bag gamge an einem
falten Ovt und [Gfit e3 vollig austiihlen.

Dann walft man den gangen Buttertelg ftarf meffer-
riidendid in ber Linge eines Badbledes aud, madyt mit der
©pitie eines Meffers in der itte des Teiges einen aden-
formigen Ourdfdhnitt und beniist dle nun entftandenen bei=
bent Theile zu Rouladen. Das ausgetiihlte Hafde wird fo-
bann in die WMitte der beiden Zheile ctwa  Fwei Jingerbreit
gegebent, mit dem Meffer qleidh ausgeftridien, ber umtere
Lheil des Teiges iiber das Hafdye gelegt, mit einem @i be-
ftriden und ber gegactte Theil bariiber gelegt. Die Noula-
den werden bann in ungebadenem Suftande mit dem Waf-
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* fer portionenmeis fdnell eingebriidt mit dem Gi iiberfdmicvt
und fdnell im Ofen gebaden,

161. Forellen mit Hollander-Sance.
file 14 Perjonen.

Die Forelle wird auf gewdhulide Avt gedffnet (die Ba-
denfldfe werben mit einer diinnen Sdnuv gebunben, damit
fie nidyt vom RKopfe wegftehen,) und mit Y/, Seidl Deifen,
gefalzenen Gffig iibergofien, damit fie die {done blaue Farbe
erhilt. Bon 2 Maf Waiffer, einer gangen Citrone mit Saft
und Sdale, fleinen gefdynittenen Wurzeln, etliden gangen
Plefferfornern, Lwrberblittern und Kuttelfraut wivd in einen
#Bijdwandl® in Subd gefet und bie Forelle dann im vole
fen ©ud 3 Minuten Yoden gelaffen, bann nimmt man fie
Beraus, legt fie auf eine lange ©dhiiffel veidlid) garnivt mit
gritner  Peterfilie und feinen Erddpfeln ; man ferviert dazw
eine  Hollinder-Sauce.

162. follander-Sauce.

Fiinf Cierdotter, ein Kodloffel voll Mehl, 4 Loth guter
Butter, der Saft einer halben Citrone, 2 LWffel gutes, dided
Obers, Y, Geidl bed Fifdjudes mit etwas Wustatnuf
werdent in einem Topfe auf dem Feuer mit ber Scneeruthe
fo lange gejdhlagen bis bie Maffe fodt, bann duvd) cin Sich
paffiert und in einer Sauffiere angerichtet.

163. Butterteig-Pafettdyen.

Man nimmt auf 1 Pfund Butter, 1*/, Phund Weehl,
madyt mit Waffer und 2 Eierbottern aud demt Mehle cinen
Teig, falzt ihn und walfet ihn aud wie ten Vorteig zu cinens
Styubl, hievauf fdhlgt man bie Butter in den Teig ein und
[Gft ihn bet warmer Jahreszeit Y/, Stunde auf dem Eife
raften, bann verwalft man die eingefdhlagene Butter mit dem
Teige dreimal gut und gibt ihn wieder aufs Cis. Diefe Bes
handlung muf jid dretmal wiederholen, foll bder Butterteig
leiht unb bldtterig fein. Enblid) fticht man daraus beliebige
Formen, die mit Hafde gefitllt werden.
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