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Nr. 588. Briestagout, 2. Art. Preis: 2 K 60 .

Wan Iodt ein Kalbsbries mit Jitronenjaft und Saliwajjer
weid), ferner ridhtet nan Champignons, Crbien, KRarotten und Triif-
feln Her und swar alles gefodit. Nun Dbereitet man von 2 €h-
[Bffeln PViehl und 5 dkg Butter eine lidte ECinmady, aieht jie mit
Guppe auf, aibt Baprita, Sal3, die Triiffeln, Champignons, Erbfen
und Karotten hinein, Todt die Sauce gut auf, mengt das blatterig
aednittene Bries, Bfeffer, Jitronenjdhale und Ys 1 Rabhm dazy,
todht es nodmals auf, legiert es mit einem Dotter und gibt das
Ragout mit Brofelinddeln gu Tild.

Nr. 589. SHiihnerragout. Preis: 3 K 50 A,

1 Huhn wird in Suppe und Wurzelwert weid) gediinftet, hierauf
abgezogen, gevierfeilt und in Sdnitten zerleat. Nun Ddiinjtet man
Friiffeln, Sudererbjen und Champignons weid. Bon 5 dkg Buitfer
und 1Y/, CRlbffeln WViehl Dbereitet man eine lihte Cinmad, aiekt
fie mit quter Guppe auf, mengt /e 1 Pladeira und 1 CRIoFTel
Worjdefterfauce dazu, gibt das Hubhn bhinein, fodt alles gut auf
und gibt bann die Triiffeln und Crblen dazu. Nun rithrt man
3 dkg Butter mit 3 Dottern, Jitronenjaft, Salz und Pfeffer qut
ab, ridtet Das Ragout auf einer Sdiiffel an, mifdt den WUbirieb
gut darunter, bejtedt es mit Champignons und legt rundherum
Butterteiglrapfen. '

Nr. 590. Gemiiferagout. Preis: 2 K 90 A,

Pian Todt in Salzwajfer (jede Gattung fiir Tid) s 1 Juder-
etbien, 6—8 Gtiidden GSpargel undb 1 fleine Rofe Karfiol weid).
Nun diinftet man 5 Stiid bldtterig aeldnittene Champignons und
3 Gtiid bldtterig aefdnittene feine Karotten in 2 dkg Butter, Peterjilie
u:}b Guppe weid). Hierauf bereitet man Eimmadiauce tr. 252, mifdht
Bimonienfaft, PBfeffer, Sal3 und 2 Dotter dazu, vermengt jie mit
dbem ganzen Gemiife und ridtet dies quf einer Sdiifjel an, wobei
man frither Dereifete Hirnwiiritden um das Ragout herumlegt.

Croquettes.

Nr. 591. Sihuercroqueties. Preis: 2 K 44 h.

Sm(_:m diinjtet ein Hubn mit 6 dkg Butter, Wurzelwerf, Jwicbel,
Peterfilie, Jitronenfpalten, Salz, Pieffer und Suppe oder Waffer
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weid). Dann witd das Hubn um Wusiibhlen geltellt, Hievauj von
der Haut und denr Knoden befreit und fajdiert. Nun bereitet man
von 2 dkg Butter und 1 dkg Mehl eine ECinmad), giegt jie mit
der Hilhnerfuppe auf, ldkt fie qut verfodhen, legiert fie dann mit
2 Doitern und 2 CRIdffeln gejdlagenem Obers, Iodt Jie didlid)
ein, gibt das Fleild dazu und [tellt diefe Wiajje zum Wusiiihlen.
Dann formt man hohere Laibden, dreht fie in Ei und Brijeln
ein, badt jie aus heigem Sdmalze BHeraus und jerviert fie mit
frildem, grinem Gemiie.

Ne. 592. MWildbretcroguettes, Breis: 3 K 10 A,

30 dkg Wildbbretfleild wird in Butter rajdh abgebraten jowie
aud) 20 dkg Gansleber. Dann werben 2 dkg Triiffeln in Wein
und 6 dkg Champignons in Galzwajjer mit Jitronenjajt und
2 dkg Buiter gebdiinftet. Nun Dbereitet man braune Sauce
vot 2 dkg Buiter und 1 dkg Mehl, wie i Nr. 254, wieat
das  Fleijh, bdie Jviiffeln und Champignons fein, mijdt Ddies
qur Gauce, Todt es Ddidlih ein und [dkt die Milalfe aus-
fiilhlen. Dann formt man bhiohere runde Laibdien und badt
fie aus dem Sdmalze hevaus. Miit Preijelbeeren oder Hagebutten-
fauce wird dbie Gpeife ferviert.

Nr. 593. Reiscroquettes. Preis: 3 K 15 k.

Wian bdiinftet 1/ 1 Reis mit 1/ 1 Wajjer und 6 dkg Butter
weid).  Dann bereitet man Kalbs=Hajdee wie in Nr. 527 und
mijdht Sdhinfen darunter. Nun Ikt man 2 dkg Butter mit 2 dkg
Wiehl anlaufen, gibt ‘Beterfilie, Pfeffer, Jitronenjdale, Salz und
2 dkg geriebenen Parmefan bhinein, gieht mit Suppe auf, legiert
mit 2 Dottern und 1 Chloffel gefdlagenem Dbers, mengt ben
Reis bazu und Iaht die IMajje didlidh einfoden. Jun formt man
Kugerln, driidt fie platt, gibt Hafdee darauf, formt |ie, mit dem
Hajdee gefiillt, su Laibden, paniert fie mit & und Brofeln und
badt Jie hierauf aus heiem Sdymalze Heraus. Ptit Spinat werben
bie Croquettes jerviert. :

ir. 594. Briescroquettes. Preis: 3 K 10 k.

1 Ralbsbries wird blanjdiert, mit faltem Wajjer abgefriidt,
blatterig gefdnitten und in BVutter leidt gebiinftet, hHierauf aus-
gefiiblt. 2 dkg Triiffeln biinjtet man in Wein (ober man nimmt
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Konferven-Triiffeln) und 4 dkg Champignons Tod)t man in Salz-
waffer. Nun wieat man 10 dkg gefodite Podelzunge, bas Bries, die
Champignons und bie Triiffeln feinzulammen. Dann bereitet man von
2 dkg Butter, 1 dkg Mehl und Peterjilie eine lidte Cinmad),
gibt das Feingewieate dazu, gieht mit Suppe u einer bdidliden
Gauce auf, legiert diefe mit 2 Dottern und einem ERIGTfel gefdia=
genenn Obers, Todt fie didlid) ein, formt dann RKugerln, driidt fie
platt, paniert fie in Gi und VBrdfeln, badt jie aus dem Dheiken
Gdmalze und gibt jie mit griinem Galat 3u Tijd.

Ne. 595. Kalbfleifdeeoaueties. Breis: 2 K 25 A.

WMan fajdiert 40 dkg RKalbfleild), Hadt 1 IJwiebel, Beterfilie,
1 Gfjigaurfe und 2 Gtiid Sarbdellen fein zujammen, mijdt alles
mit dem Fleijde und wiirat es mit Bfeffer und Sal3. Nun bereitet
man oon 2 dkg Buiter und 1 dkg Diehl eine Cinmad), gieht
fie mit Guppe auf, legiert jie mit 2 Dottern und gibt das Fleild
hinein, cbitet es bamit didlid), labt es qusliithlen und formi dann
Kugerln, paniert fie in € und Bridfeln und gibt jie mit Salat
ober Gemiife 3u Tifd.

Nr. 596. CShweinfleijdcroquettes. Preis: 2 K.

Diele werben auf diefelbe Weife wie vorige bereitet, nur nimmt
mait Sdweinefleijd daju.

Nr. 597. Fiidcroquettes. Preis: 2 K 80 A.

50 dkg Deliebiger Fijdh wirh ausgeldit, von den Graten befreit,
eingefalzen und mit 6 dkg Butter und Jitronenjaft leidht abge-
braten und fein gewiegt. un bereitet man wie oben eine Giit-
mad), gibt Paprita, Worldefterfauce und bas Fleifdh dasu, gieht
das Ganze mit Suppe auf, legiert es mit 2 Dottern und 1 Ek-
19ffel gejdhlagenem DObers, [dkt es didlih werden und austiihlen,
formt bann wie vorher Croquettes, paniert fie, badt fie aus dem
heihen Sdmalze heraus und ferviert Sauce-Tartare dagu.

Geilillte Croquettes.

MNe. 598. Reiscroquettes. Preis: 1 K 95 A,

: Pian diinjtet Reis Nr. 514, dann treibt man 3 dkg Butter
mit 2 Dottern ab, gibt Salz dazu, filllt dies in Heine mit MWajjer

Dotninger, Fohsuch. 3
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