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X, Stapifel.

Pou Fafdpen oder Farcem

338, Stalbfleifdifald) oder Stavce.

Pean nimmt Y, Kilo Kalbifeijd) vom Sdlegel und 14 Defa
Qalbsiett von den Nieven, mebit 14 Deta frijdjes Rindsjett oder
Mark, Hiuntet das Fleii) von allen afern tein, jchneidet e3, wie
auch beibes Fett Hein und ftofe Alles im Mbrier fein. Jun witd
¢ine Panade gemacht: Bon 2 Peundjemmeln witd Ddas Braune
abgerieben, die weipen Semmelbrdjeln aber in Mild zu einem piden
Rajd gefocht, Salj und Mustat dazu getham, redht Durchgerithrt
und zum Grfalten gejtellt; nun werden 2 Dotter und 2 Eier Hinein-
geritfrt und mit pem leijch) Alles zufomtmten vedt geftofen, endlid)
burch ein Haarfied geftrichen.  Hierauf mad)t man zur Probe ein
tleines Qnbder( und gibt e3 in focjende Suppe; ift es zu feft, jo
gibt man etwad guten Rahm (jaueren Scdmetten) pber Bechamelle
(Nr. 168) dagu; it e8 ju weich, jo rithet man nod) 1 Gi darunter,
und 8 muf jdon pflaumig fein. Dieje Fafth nimmt man zu o
fteten, zu Sndbderln und ju allen Gorten, wo es angezeigt ift.

339. Fafd) vou Geflitgel.

Bon 2—3 Rapaunern (bt man Die Bruft ab, Hiutet fie,
jchneidet fie nebft 28 Defa Mark, ftofst und behanbelt fie gang fo
wie die Kalbfleijchinjd.
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340. Safenfafd.

Man 16t dag Fleilh von einem Dajen, Dhiutet es gut ob,
jchneidet e3 mit Yo Rilo Sped Iein, ftoBt s, verfihrt gang fo
wie in Nr, 338; nebjt Salz und Mustat fommi nod) Prefer,
Nelfen und Lemonie binzu.

341. Jfafd 3u Stapauner-Biirfien.

Pan nimmt von 3 Sapaunern bie Britfte, {dneidet fie mit
28 Defa Spect ted)t fein, behanbdelt fie wie jene in Nr. 338, gibt
nebit Salz und Neustat, Nelfen, PLfeffer und Sdnittlaud) als
Litrze, Fitllt die fertige Fajdh) in Sdjdpsvirime, bindet fie ab wund
laft fie im fodjenden Waifer mit etwas Mild) gemijtht 1/, Stunpe
warit ftehen, abey nidt fodjen. BVor dem Anrichten nimmt man
fte hevaus, Bratet fie auf beiben Seiten braun und gibt fie Beif
sur Tafel. :

342. Fafd) ju Wildpret-Wiivfen.

Nan madht fie von Hafen= und Rehileifh eben fo, nur fann
¢8 |ddrfer gemacht werden.

843. Sedit-Jrafd.

Pean nimmt 11, Rilo Hedht, (67t die fleifchigen Theile Ber-
aus, fdneidet fie techt fein, nimmt ftatt Fett 28 Defa Butter und
behanbelt fie wie fene in M. 338. Go fann man fie von RKarpfen,
Ladjjen und aud) von anderen Siiden madjen. Man braudht fie
ju Fajten-Bafteten und Saften-Ragouts.

344. Fafd) von Swiebefs.

8 Stiid grofe weife Bwiebeln werden abgefchdlt, in Bletter
gejdinitten, in 14 Defq Butter auf ein fod (Rajdhe) langjam und
weify geditnftet, mit 2 Xoffel voll weifer dicer Butterfauce bermengt,
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mit Salz und Musdtat gewiirgt, durd) ein Sieb geftvidhen und
veviendet.

345. Jafd vou Ehampignons.

1Y/, Liter abgejddlte, vein gewajdene Champignons werden
jebr fein gefdnitten, das Waffer audgepreft, dann nodh einmal
gejdnitten, mit einem Gi, groBen Stitd Butter und 4 Yart ge-
fodhten Dottern fein geftofen, mit 2 Schvpflbfiel weifer Butterjauce
bermengt und unier ftetem Rithren auf die Hiljte eingefocht, mit
©alz und Glace (Nr. 27) gehoben und fo durd) ein Haarfied ge-
ftrichen; in ein pafjendes Glad gegeben, die Oberflache wird mit
Glace begojlen, damit e3 feine Haut befommt, endlih with 3
aufbewahrt und ald Fajd ober Piirée vermendet,
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