Ju den Nagout gehivrige i‘sugrebiensiefu. 27

und ju erhohen ; dem ju Folge wird es aus folgenden BVeftands
* theilen jufammen gefest. E3 werben nehmlicdy fedhs bis adyt
balbe fingerdiinne Stdmmden Jwiebel, tiber eine Hanbdvoll grii-
nev Peterfilie, gwey Lorbeerbldtrer, ein Fleines Sevdufichen Thy-
mian wund eine Halbe Recambole ju einem faufigrofen Biindden
gewunden und mit Bindfaden tberbunden. Dann der Tunfe
ober Preffe bepgefebr. (Diefe %eﬁanbtbeiie bleiben nidyt immer
diefelben; je nadpem dag BVouquet ju einem Gevidte gebraudye
with. 3. B. ftate dev Peterfilie wird’ WBertram, und ftatt dev
Nocambolen ein Glieddhen Knobloud) gu einem BVouquet genoms
men, weldes dann vorzugsweife ju beifabgefoditen Hihnden
gebraudt wird.
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Drengehuter Abfdhnite
Ju ben Nagout gehorige Jngrediengen,

Paffierte Champignons. (Des Champignons passés au
beurre.)

Die Champignon (S. Ab{dn. v. Schwdmmen), die weifen,
feften und fravEften im Fleifdpe, werben, nachdem die Stdngel ab-
gefthnitten worden {ind, in mehreren Waffern gewafden und ab-
gelchalet. (Es gibt eine Are fie ywifhen den Fingern bdrehend ju
fhalen, dag man den Sdnitt riidt bemerkt, und der ©dwamm
wie gedredhfelt glatt Dervor Eommt.) Cine Maaf foldher gefdhdl=
ter @dwdmme werden in ey Sdopfldfein DWaffer mit pem
@aft von gwey Cimonien und einem Wievtelpfund Vutter am
ftavEen Feuer abgefodyt, aus ber Cafferole in einen Poryellantopf
gethan, und mic enem mit Butter beftvidenen, rund gefdnitte:
nen Papieve bedectr, damit Feine Lufe auf {ie wirken und braun

favben Eann, und o an Ealtem Orte jum Gebdvaude aufbewahrt,

Wrtifchocten jum Nagout. (Des Artichaux pour Ra gotit,)

Die Artifdhocken werdben bis yum Stangel hin entbldttert
und die gviine ©dhale nebft dem Stdngel bdurd) ein ‘gewiffes

J
I
5.
I
1

i

1
.ﬁ
14
]




18 Drepsebnter Ubfchnitt.

Dreben ber Tinten Hand gegen bdie redite, in welder dag Mef:
fev feft an ben Daumen und an bie Artifdocke gebalten i,
Teidyt unter gleiher Bewegung weif abgefddiet, das Sleiidy wird,
auf viev bis jecys Theile zerfdynitten, die Haare herausgenommen,
nett parivt, und langfam in einer Prefle (S. Abfdbn. Sauer:
Briibe) weid) geFodpt. Eben fo {hdn laffen fie fih in Waffer
mit DButter, Limonienfaft und Saly langfam weidy Fodyen,

Obergaumen g Ragout. (Des Palais de Boeuf pour
Ragonit.)

Die obern Gaumen werben in gefalyenem vielen FRaffer
big jum leidhten AbISfen bes papievdiinnen Hiurdyens Tangfam
gefodt; nady dem genauen ABIB{en diefes Hdutdhens werden fie
fobann ber Ldnge hacd) von einanbder gefdynitten, der fdwam:
migte, mit geftocftem Blute angefiilite Theil abgeldfet, und nun
auj jwey fingerbreite ovale nett jugefdhnittene Stiickden ge.
{dhnitter, dann in einer Preffe (S, Abfdyn. Sauer:Briihe) gang
weid) gefodpt.

~Habnen = Ramme gum Ragout. (Crépes Coques
pour Ragofit.) '

Diefe Kdmme werden an den Spigen ihrer Iacken, dann
unten , wo fie vom Kopfe abgenommen werben, etwas geftubt
unb nett gugefdnitten, dann in ein Ealted Waffer an bie Eeke
eines Windofens geftellt, beftdndig mic ber Hand herum ger
vibre und ausgedriicfet, um den Ausfluf vdes geffockten Wlutes
g bewiren; wenn bdas Waffer ju beif wird, fo werben fie
mit einem Kodylbfjel fortbewegt, bis das feine HAutdhen fich
leidt Derunter {dhdlen Idft, ¢8 wird nun etwas Faltes Waffer
bingu gegofien, um dag 1lberbrennen (in weldem Falle fie fidy
nidye mehr pusen laffen) ju verhiithen, dann werden fie Seick filv
@ik in @aly getunke, ywifden ten Fingern gerieben, bis dad
Qdutden fiy dberall abgefpiilet bat, endlichy in's Falte ‘Lafer
geworfen, an einem warmen Ort geftellt, und von Stunbde U

Dtunde das immer (auer werdende Wafler wieder gewedyfelt, bif:
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fie mbglidhft noeiff geworden find, und nun-in dber Preffe (&.
Abfhn. Sauer-Brithe) weidhy gefocdyt. Anbdere machen mit diefer
Operation weit weniger Umtdnde. Iy muf indeflen gefteben,
vaf i fie faft nie auf {olde LWeife vollEommen weif fah. Sie
nebmen bie Kdmme, naddem fie jugefdnitten wordben find, in
ein grobes Tudy, beftrenen fie mit Steinfaly, tauden fie in fo-
dendes TWaffer, reiben das Gange durdeinander,' und fo fhdler
ein Kamn den anbdern. DBetradelide Jeit ift unftreitig gewon=
nen, aflein dag Blut wird durdy das Abbrennen geftocke, und
14t fich nie wieder fo genau heraus bringen,

$Habnen: Nierden jum Ragout, (Oeufs de Coque pour
~Ragott.) ‘

Diefe werden, nadydem {ie einige Stunden abgewdifert Has
ben, nur jwep Minuten lang in die Eodhende Preffe ju den Hah-
nen:Kdmmen gethan, zu diefem Cnde miiffen die Kdmme vollig
gargeFodyt fepn, wenn diefe binju Fommen. Sum Herausnebmen
miffen bepde wenigftens fiinf Minuten abbiiblend rubig geftans
ben hoben, benn alles, was aug einev Fochenden Preffe heraus-
genommen , und jum Abfliefien auf ein Tudy in die Luft gelegt
wird, trodnet fhnell und wird braun.

Kalbg - Briefen (Driifen) jum Ragout. (Ris de Veau
pour Ragott.)

_ Die aup ben Vriegrohren ausgeldffen Briefe werden in Eala

tem Waffer an einem warmen Ort geftellt, damit das Waffer
Tau wirb, uabd dbas Blut nady und nady heraus giehe. Nady dem
I)inldﬂglicﬁeﬁ-lluﬂm.c'iﬂem (wozu dag Waffer mebrmablen gewedh=
felt wird) werden fie neu blanfdive (weipgefodt), weldes tenn
wieber in frifdhem LBaffer gefchieht , worin fie nur einige Mabl
ouffodyen difrfen, bann werben fie wieber in’s frifdhe MWaffer ge-
than; endlidhy auf DbalbepEleine Suiickchen gebrodren, von allen
Hdutden und Fafern forgfam abgeblaubt, und in eine Prejje
(S. Abfdynite @auerbriibe) weid) gebodyt, weldyes ungefdbr fiinfs
gebn Minuten lang douern mag. Nady einer Rube von finf Mis
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nuten nady dem GarEodyen werben fie beraus gebobm, und ju den
ﬂbrlgen Sngrediengien gethan.

.QaI{Jﬁ[cI)uIteL- ~1u5d)en. (Des Noisettes de Veaun.)

Kommen al8 felbfiftdndige Speife vor (@. Ab{dynitt vou
Kalb.) , und Ednnen, eben fo beveitet, auch ju bem Ragout ge:
braudt werden.

Truffeln jum Siagout (Truffes pour Ragoit.)

Cin Pfund rein gefdditer in gefdliger Form jugefdhnittence
Lviffeln (&. Abfdnitt von Schwdmmen) werden mit etwas Salj
Concassé, einem Qovbeerblate, febr wenig Thymian, und etwas
wenig Knoblaudy gewilrit, in adyt Loth Butter ungefdhr eine
Liertelftunde lang tiber der Gluth paffive, bann Stiied fiiv St
auf eine SGerviette gelegt, alle Butter abgetrocknet , und fo in
bag beftimmte Nagout gethan. @ie miifjen redt warm in das
“ebenfall§ warme Ragout Eormmen, um demfelben ibren ben Fein:
effern fo angenehmen Gerudy mitjutheilen.
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BVicvgyehnter AbTdnitt.
Bon dem Nagout f.erff.

Cin gelungenes Ragout ward von je her alg bie hodfte
LBevgleidhungsftufe bes guten und feinen Sefdhmackes angefehen;
vermuthlich weil man eg fo felten wivklid) gelungen findet, und
biefes wieder, weil ein gelungenes RNagout den Kinftler ausfdlie:
fend befdhdfrigt, deffen AufmerEfamEeit dody tiber fo viele andere
Gegenftdnbde ausgebreitet feyn mufi; endlicy audy, weil ein Ra:
gout tag Urtheil eines jeben Kenners und NidytEenners gleidfom
auffordert, indem e nidt forwohl jum Sdttigen , als wielmehr
- gum BWevfuden ba ju feyn {deint. Cin wahrer Crpedient, ber

anfprudislod einem jeben Gevidhte eine Untexlage bildet, um beds
felben TWerth gu erhdhen. »
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