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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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Braunes Ragout, (Une financiére, ou Ragotit finan-
ciére.) -

Wier SHEpfISfiel brauner Tunfe (S. Abfdhnitt von den

Runken) mit der Hlfte fo viel Consommé, bem vierten Theil

alten Sfterreicher Wein mit adt Sdhalotten, swey Porbeerbldttern .

nebft ein wenig Salz und Concassé gewitryt, werbden an einer
Ecke des Windofens ungefdbr eine Gtunbde langfam geFodset, ba-
mit das Unveine und bas Fett auf bie Oberfldde fteigen, und
teiit abgennommen werden Fann. Die Cafferole wird vann mehr
tiber das Fever geriicft, um bas fthnellere Koden 1 bewiren,
unter weldyen die Tunke aquf brety Sdopflofel voll eingeEocht
witd, Jn diefems Juftande foll fidy viefe Sunke vom Loffel sie-
bend fpinnen, und’ von Frdftig angencbmem Gefthmact fepn,
- bann wird fie durd) ein feines Haavtudy in eine angemefjene

Sauce : Caffernle geprefit, und in bdie RNeibe anderer Cafferole
‘ gefet. Cine Stunbe vor dem Anvidyren wird fie im Deifien Bade
gewdviiet. Bey bem Anvidyten felbft Fommen ‘wier SdBpflbfel
voll Kalbsfafde (. Abfdynite Safde), der auf baumenlange
und dicfe Wirftdhen getvebt, in einer Brithe abgeFodht, und
tber einer reinen Gerviette abgetrocknet worben ift, ywey Sdbpfs
Ioffel paffierte Champignons ebenfalls abgetrocEnet (&, Chams=

pignon), einen Qofel Kalbshries (&. Kalbsbries), zwey £ofel .

Hapnen - Kdmme und Niernchen (. Hapnen-Kdmme und Nie-
ven) gufammen durdy ein feichtes Edywingen vermengt, im -
thigen Falle mit Glace geboben, und in eine breffirte Paftete
angeridhtet. Dardiber werben eintige  grofie in LWein - geFocpte
Krebfe (S. Abfehnite Krebfe) fommetrifh gelegt. So ald ein
felbftftandiges Geridyt, eldyes unter dey Benennung Waaren-
vaftete erfdyeint; blof als Ragout jur- Unterlage oder Garni-
vung eines andern Geridytes diirfeen bie Beftandeheile nur jur
Ddlfte genommen, und die Safdewtivitdhen Ednnen aud) wohl
gang wegbleiben. ' g

© Benfer, Sodrungt, I, T, ' 6
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Ragout ver halben Schambor oder Godard. (Une Mi-
chambore ou une Gédard.)

bl Sdhalotten werden mit piey Schopflofeln altem Bters
veidper Wein und einem Lofjel voll weifen Mabera:Sec aufgekodht,
mit vier @6feln brauner Tunke (&. Abfdhynitt von de Sunte) und
vier Qbffeln Consommé (@. Abfdnitt von der Briihe) gendfiet
it Concassé, einem Qorbeerblatt gewivyt, bev vorhergehenden
gleidh Tangfam gefodt, bamit die auffteigende UnreinlicyEeit abs
genommen , und bie @auce Flar werdben Fann, dann am ftarken
Feuer auf vier Sdopflofiel eingefodht, und in eine Sauce-Caffes
" yrole burd ein feines Haartudy geprefr. Sn bdiefe Sauce Fommen
Jwey @dbdpfldfel Champignon (S. Abfdhnitt von Schwdmmen),
ein Qbfel Artifdocken (S. Abfdm. 3u den Nag. geh. Ingred.),
joen el Kalbsbries (S. eben dafelbft) ey Sdbpfldfel Hab-
snen: Kémme und Niernden (&. vorbergehenden Abfdnitt), und
joey QéfFel voll Krebs{dhweifden s es wird unter leihtem Durdyein-
anbderfdhwingen mit Glace und etwas Limonienfaft gehoben.

Gine Sdyamborel, (Une Chambore.)

Dief Nagout wird den vorbergehenden an Kraft vberlegen
librigens aber gleich gebalten, und nuy wm einen Sdyopfloire!
Sunfe mebr genommen, um die juFommenden Jngrediengien ges
Périg néffen ju Eonnen, Su ben obbenannten Jngredienien foms
siten nody vier ShBpfibfel in Butter paffievte Trdiffeln (S, Ab-
fdnitt von den Triiffeln) gwey Loffel Obergaum (&. Ub{dhnitt ju
ben Nagout gehdrigen Jngredienien), wenigitensadyt Kapauner:
Nocken (&S. Abfdnitt von ber Fafdh), vier fein gefpickte grofie .
glafirte Kdtberbries (S. Abfdn. von Kalbsbr.), adt grofe in
Bein abgeFochte Krebfen nebft ywolf glafivten Schulterbriesdyen
(S. ¢ben bafelbft). Die meiftens mit diefem Ragout gegebene
Fafdhe wicd bev Ldnge mady in ibver gangen HevrlichFeit dars
tiber gelegt.



Bon dem RNagout felb i 83
Ragout Montglas *). (Une Montglas,)

Cin Shopfldffel voll im verfdhobenen BiereE vou ber Grofe
einer Crbfe gefdhnittene Trdiffeln, die vorber in Champagnet-
Wein gefoht waren (S. Ab{dhnitt Trifffeln) und nun ausgeiip(t
find, eben {o viel gebiinfteter Gangleber, fo viel gebratener Ka-
paunerbriifte , eben fo viel Reppbilibnerbriifte, und eben fo viel
paffiveer Champignons find die Veftandibeile biefes Ragouts. Die
AbFdlle der Gansleber werber mit der Meffertlinge zerrieben, und
mit einem E€hopflSfiel brauner fepr Evdfriger Sunfe (&. Ab-
fdnite der Tunken) vermengt, endlidy burdy ein Haartudy geftri-
®en , und diber die Beftandtheile des Nagouts gegeben, weldyes,
mit Glace und Concassé gehoben, den bochften Grad des Wobl-
gefdymactes gibt,

Ragout Salpicon, (Un Salpicon.) ;

Die Salpicone ftebt in genamer Berwandtfdhafe mit der
Montglas, obgleidy weniger angefehen und gefdasr. Cin Sdydpfe
[8ffel voll Eleinwiirflidy gefdhnittener Kapaunerbriifte (bie vorfer
gebraten unbd {dyon gany Falt find), eben fo viel gedbdmpfter Kalbs-
bries, fo viel Tuiffeln, fo viel Champignon und fo viel Pidcfel-
gungen werben mit anderthalb L8ffel legierter Sunke vermengt (S.
bent Abfdhn. der Tunfen) und in Heifem BWape gewdrme, und
fo al8 RNagout in einer Krufte: pder LButter - Paftete aufgetifdr,
oder ald Fillle nady Angabe gebraudt; in beyben Fdllen muf o8
DOt lieblidy und Edftlidy {hmecken, :

SdildErsten - Ragout. (Une fausse Tortue.)

: Bwolf mittelftarfe Sehalotten und §wolf Beeren fpanifdher
Pfeffer werben mit jwey Eddpfidfeln altem Bfterreicher Wein,
und einem L8ffel Mavdera - Sec aufgeFodht, mit vier SdhBpfibfe
feln brauner Sunke (S, AUbfdhnitt von den Tunken), und cben

*) Der Almanach des Gourmands [eifet Das MWort Montglas von dem
Marquis Montalas, der ¢4 erfunden haben foll, ob e8 gleich im
Ullgemeinen nur Mongla gefdiricben und ausgefprodien wird,

*
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fo viel Consommé gendffet, ungefdhr eine Stunde an der Ecke
bes Tinbofens langfam gefocht, damit tie Butter und alles Un-
reine abgenommen wevten Fann, alsbann dfibex ftarfem Feuer auf
brey Schopfldffel eingefodht, mit einem Harben @dopfldfiel Ma=
bera - Sec abge(dhrecEt, und endlid) durd) ein feines Haartud in
eine angemeffene Cafferole gefeibet , und ftark mit Glace beftri-
den. Jn diefe durdfidhtig Fare, glacedbnlid fidh fpinnende Erdfs
tige ©auee der {Gonften rothbraunen Farbe Fommen jwey S ddpfe
16f7el Champignon (S. Abfdhnitt von den Jngr.), eben fo viel
Ralbsbries (©. ebendafelbft) , fo viel der {honften und groften
Habnen - Kdmme, die Halfte fo viel Hahnen: Nierndyen (&
ebenbafelbft) , ein Léfiel Artifdjocten (. cbenbdafeldft), und vier
Qi fiel Triiffel (S. Abfdnitt von den Sdywdmmen), Bey et
Anvidyten felbft, weldyes meiften Zheils in eine dreffivre Paftere
fiber ecinest Kalbstopf gefdhiehr, Eommen fechs Kapauner - No=
den (©. Ub{dhnitt von den Fafdhen), " fechd gefpictte und glas
fitte fdhbne Kalbsbries, vier febr Eleine Nefttauben (S. Abs
fhnitt vom bden Tauben), vier und gwanyig rund gedrehte
fleine faute Guvben, eben fo viel fleine Eperdotter, woyu fechs
bavt gefodhre Eyerdotter durdh ein Sieb geftridhen, mit etnen
eyerbottergrofien Sticfden Butter und jwey frifhen Dotern
abgearbeitet , und Pafelnufbleine , ben SchildErotenepern dhnli-
de Cper gemadyt, dann abgefodht, abgetrocknet und bepgelegh
werden , wdlf Sude eperdottergrof und rund gefdnittene i
Butter gebacfene Semmeln, bdann wird e8 mit vier grofien
Krebfen und adpt grofien in einer Preffe gebodten Triiffeln
(S. Ub[dhnite von ben Truiffeln) belegt; fo, baf bas (Gane
eine prddtige imponirende Sdhffel gibe,

Weifjes Nagout. (Ragotit blanc,)

Gine jebe weife Tunfe ohne Sdure fann biergu gebraudt
werben, fo 3 B. die Tunke cingemadter Hiifner, bdie besd
Kalbfleifhes, hauptfddlid) aber die legivie Tunke (S. ﬂbf‘b"" ‘
von den Tunfen), die ihrer reinen FWeife wegen die anfprechendfe
Miene bat. €4 werden vier SHEpISFTel voll weife Tunke (€
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Abfdhnitt von den Tunken) mit groepy LHfel Consomme (&, Ab-
fdnitt von der Brithe) verdiinnet, langfam gefodht, damit dasd
auffteigende Unreine won Zeit ju e abgenomumen werden
Eann. Dann, wenn fie auf diefe Avt rein geworden; am ftav=
Fen Geuer wdbrend bed Ribrens auf jwey Sdyopflofel einge-
Fodyt , einige Minuten vom Feuer gefest, damit bie allzu grofie
Hige etwas verdampfe; nad) bdiefer Eleinen 2Weile wud fie
nun unter {dnelem Ridhren mit einer Liaifon (Werbindbung)
von fechs Cperdottern (S, Ab[dynite von den Epern) legivt,
ttber bem Feuer fortgefiibre, bis, verdickend, die Sauce Luft:
blafen macht, al8 wenn fie Eodhen wollte. Dann wird fie burd)
ein Haartud in cine Sauce - Cafferole gepreft; mit einem
@ddpfibfel Champignon (S, Ab{dhnitt von den Jngr.), §wey
bifel Hahnen - Kdmmen und Habnen - Nierndhen (S. ebenda:
felbft), ywep LBfFel Kalbsbriefen (. eben dafelbit) und Obers
goumen (. ebendafelbft) , einem: Loffel voll Krebsfdhweifdyen
unter leihtem Sdhwingen vermengt, mit Limonienfofe, Slace,
etwag Saly und Concassé gehoben, und nad) Mafgabe ges
braudye,

Ragout - Pompadour,

Sn gwey ShHopfIdFel ber Erdfeigften Befdamelle (S. Ab=
fdhnite von der Tunke), werben brey Sdovflofel fhoner febr
weif gebaltener Habnen: Kdmme und Habnen= Nicendhen ver-
mengt, in Efeine Vole-au- vent ober vielmebr grofie Augens
gldferpaftetden, ober andy Eiinftlich gemadte Kruften von Brot
(S. Ad{dnitt von Kruften) angevidret. Selbft ald Unterlage ju
anbevernn Gevidhten wird ed gebraudt. :

Faften = Ragout. (Un Ragolt maigre.)

Bierjig Eleine Swicbelhen in gleiher Srdfe abgefddlet,
unb in fehr beifem Sdhmaly braun gebacfen, wevrben in rothem
MWeine weidy gebodyt, fo pwar, bdaf der Wein gany einfodht,
bann eben fo viel in Buteer paffivee Champignons (S. Ab{dnite
von den Champignons) , fo viel in einer Saljbriihe abgefodyte
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Urtifdhocken (. Ab{dymitt von den Jngredtengien jum Ragout),
fo viel in Wein abgefodyte und ausgerdf'te Krebs{dhweifden wer-
den in eine Sauce - Caffevole gethan, Det bievyu gebdrige Fifh
von ungefdhr vier Pfund f{dwer (S. Abfdnitt von Karpfen) wird
mit drey halben Maaf rothem Wein, ywep fpanifdien Swiebeln,
swey gelben Riben, einer Peterfilienwuryel, einem balben Kopf
Gellerie, jwey Lorbeerbldctern, einem Strdufiden Tpymian und
Pleffer weid) geFodht. Der Sud wird hernady in eine andere Cafs
fevole diber einen ftarfen GHIS{el des feinften Mebl3 mit wolf
Qoth Butter abgetrieben, burdy ein Haavtudy gefeihet, und auf
ftarfem Feuer unter immerwdhrendem Mifhren Bis juv fenuidicE
fidy fpinnenden Sauce eingebodyt. In bdiefer threr Dicke wird fie .
nody einmafl burd) ein Haartudy auf vie in der @auce - Cafferole
befinblidyen Sngrediengien gepreft, mit Concassé und Limonien:
faft geboben, und nady einer gehbrigen Bermengung unter leid:
tem ©dywingen nady beftimmeer LWeife gebraudyt. Karpfen und Aal
in vothem Wein gebocdht, und mit diefem Nagout maskire, geben
die fo bevdihmte Mateloite (S. Ab{dn. von den RKarpfen).

Weifes Faften - Jagout, (Ragotit blanc maigre.)

In drey CHSffel voll weifer Tegterter Sauce (S. Abfdhn.
von Tunfen) Eommen vieryig in Waffer abgeEodhte, dann rein
gepubite in einev @alibriihe weidygeFodte Karpfenzungen , bie
Hidlfte fo viel, juerft in Waffer abgeFochter , bann ebenfalld in
@alybriibe weid) geodyter sugefchnittener Stdcke Karpfen-Mildy:
nev = Peifdyel, ferner ywaniiy ausgeld)’te Krebsfdmweifden (S.
Abjdynitt von Krebfen), gwangig paffivte Champignons (&, Ab-
{dnitt von Jngrediengien), und ywangig @tic Avtifdyocken. (S.
Abfdhnite ebendafelbft), alles Leiche durdy einander gefdymoungen ,

und fo redyt beifp von der beften Miene dag begeichnete Gevidyt
bamit masEivt,
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