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Spedt himpt, worauj man dag Gange bvom Feuer tvegsieht,
abfithlen fajst, dann nrir 2 Giern tithtiq vervithet. Nachdem man
diefe Mafie nocd) mit Salz, Pieffer, Muscatnufs und Citronen
faft vifant angeviivzt hat, madt man unter Vethilfe von Oblaten
ebenjolche LWiirjtchen, ivie die vorhergehenden, paniert fie rafd
gut ein und bidt fie aus Leifemt Shmalze zur fdhonften Farbe.
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Faltentilh.

Panlawerwiceln.

25 Defa von den Graten befretter, a bgehduteter Karpien
werden fetn qebact und mit ebenjovte! in DVeildy evweichten und
wieder ausgedritcttenr, mit Butter abgetriebenen Semmeln 31 einer
fetnenn Maffe veravbeitet: Adhrenddeffen twerden 2 Cier mit
4 Defa Butter iiber Glut fo lange grri".f}t"r, big fie fich orbent:
lih, obne 3t fochen, verdickt haben. Wenn {te ausgelithlt find,
werden fie mit der [ifchmafie bermengt, mit einemt rohen Gi
feqiert, mit @alz, Bfeffer, Puscatunis, einem fein verrieberen
Gliede Kuoblaud) anf einem Vrette in fingerlonge und ebenjo
dicfe Witrjteln geformt, einpaniert und ausd HeiRem Sdhmalz rajdh
f[ichtbraun ausgebacten.

firebswiicteln.

12—15 mittelgrofe Srebfe werden voth gefotten, die Sdhveife
und Sdyeven forgjiltiy ausgebrochen, die Sdhalen mit 7 Defa
Butter fein geftofen und Kyebsbutter daraus qgemadyt, welde
banm abgefetht, pajjiert und OGeifeite geftellt wird. Die Sdhiveife
und Scjeven werden fein fafdiert und dem Paulanerfajch gleidh-
gentacht, 68 auf die Buthat von RKrebsbutter, weldhe gany befon-
bers unter da8 Gange gemengt iwird.

Rogenwiicfeln.

Der Karpfenvogen (Beujchel) wird in Salztvaffer eine Biertel-

1
ftr finbe lang abgefocht, dann abgefeiht und mit 7 Defa Butter
fo lange gevojtet, bi§

alle Waffertheildhen verdampit find.
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Jtach dent Abkithlen wird der Hogen mit ebenjoviel Paulaner-
fajch verntengt und im dibrigen gang dasjelbe Verfahren wie bet
bert. Paulaneriwitrfteln beobadtet.

Odyfenangen (sebadkene Eier).

S ein fogenanntes Dalfenbled) wird in jede Vertiefung
ein nuf8grofies Stit Vutter gelegt und dag Vled) diber bdasd
Fewer qgeftellt.

Wenn bdie Butter Heif ijt, jchlagt man in jede Verticfung
et ganges Gi Binein, wiivyt e8 mit etiwa8 Saly, Pheffer unbd
feingehactem Scnittlanch) und hebt e§, wenn der Dotter etwasd
feft geworden, gefchidt ausd der Bertiefung heraus.

Diefe qebactenen Cier werden als Faftenaujloge jum Spinat,
Qinfen, fauven oder fjiigen Kraut gegeber.

Gebadiene Semmelldhynitten.

et bi8 dret altgebacdene Semmeln werden etivas abgerieben,
it Sdyetbchen gefchmitten, in Weilh erweicht, dann tn abgejchlagene
Gier getaud)t und aus HeiRem Schnaly in jdhoner Farbe hevaus-
qgebacfenn.  Sie twerden ald Auflage bejonders fiir Spinat und
Kofl verienbdet.

Pafefen.

Dieje vorbejdhricbenen Senumeljdnitten bilben den bergang
ar den |, Pafefen” ; ndmlich nad)y obiger Aniveijung vorbeveifete,
st aweien  iibereinaudergelegte uud mit einer  itlle verjehene
Semmeljchnitten, wie die obigen ausd heifem Sdhmaly gebaden,
werben , Pafefen” genannt und fSnuen diefe entioeder al8 felb-
jtandiges Geridht ober ald Auflage ju trgendeinem Gemiife auj-
getijcht toerden.

Sacdellenpafelen.

Paulanerfafeh wird mit einem Ffleinen Thetl gereinigter
feinjtgeftofener Sardellen vermengt, die WMaffe wird auf je eine
Senumeljdnitte, doch nur auf einer Seite, diimn aufgeftrichen, je
awei Sdjeiben gujommengelegt und die fo gefitllten Sdhnitten auf
ein Brett oder cine Sdhiifjel gelegt: So wird fortgefabren, bid
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die Fitlle und alle Semmeljdnitten verbraudht find., Nun twerden
die Pafefenn von beiden Seiten mit DU genepst, bid fie durdy-
aug wetd) geworden find, dann mit Wiehl leicht beftandbt, n
abgejchlagene Cier getaucdht und in Semmelbrofeln einpaniert.
Wean badt fie anf beiden Seiten aud Heigem Schmalze hellbraun,
(ajst fie auf Siebenn vom Fett abtropfen und qibt fie heif 3u
Zifd). Dian faun diejes Vacdwerf aud) ald felbftandiges Faften
gericht zu Tijeh bringen.

Fifdymildypafefen

werden wie die Vorigen behandelt.

Ragonts
(geddampfte und geviinffete Jileifdifpeifen.)

Dieje Speifen bilden ftetd etn wijdhengericht und eichnen
jfich befonbers durd) feinen Gefdymad ous. Man theilt bie
RNagoutd in verjcdhiedene Sovten ein, fo 3 B. in fleines
Ragout, welhed num Fitllenn von Ffleinen ‘Paftetchen, Brot
fruften, Wiujcdheln 2c. gehort, hieher gehoven aud) die Salpicons
mnd Salmi,

bamt it wetfes Nagout, braunes Ragout, Faften
ragout.

Nagout fodht fich am bejten in feuerfeften Thongejdhivren,
oie {oldhe8 durch) die Fivma Haardt in Wien in allen Grdfen
und Preiglagen i vorziiglicher Qualitdt ju beziehen ift. Soldhe
Gejdjivre haben den dagn paffenden Dectel, find leicht u reinigen
und fBunen infolge ihres jhonen usfehens aud) auf den Tijd)
fommen.

Nagout fann fowohl aus frifdhem Fleifeh, als Geflitqet,
Kalbsbries, Hirn, Junge, Kalbsfopf, ieven, Ritdenmart, Hahnen
fammen, Obergawmen oder aber aud) aud Brateniiberbleibiel,
Oejlitgelabgingen ober itberhaupt geniefbaven Fletfhreften gemadyt
erden, natiivfich) mujs die Kbchin bdie Kunjt befiten, diefe
Beftandtheile mit der nbthigen Wiivze und Sauce, jowie mit
verjchiedenen Veigaben zu einer guten Spetje herzujtellen.



	Seite 118
	Seite 119
	Seite 120

