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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.
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Weies Ragont.

Man  wiphlt eine Anzahl Habhuenfamme und Nierndln,
RKalbsbriefe, Champignons, Obergaumen u. dgl.

Diefe Veftandthetle miiffen jeder fitr fih vorgerichtet und
gefodht roerden.

Die Habhnenfidmue wwerden jugeftust und abgebritht, fo dajd
fid dag Oberhautchen mittelft NReibens jwijchen den Fingern
leicht Gerabftveifen [(dj8t. Dann terden die Kdmme abgefrijdht,
mit Saly eingerieben und fo lange i lamwarmem Wafjer
gewajdjert, big fie vollfommen weif find.

Die Kalbsbriefe werben ausd dem Fletjdhe und thren
Hduternr qeldost und ebenfalls fo lange ausgewdijert, bid fie eine
jhneetveife Farbe exhaltern.

Die Obergaumen werden jorgfdltig gereinigh, dann wird
alle8 mit fetter Suppe zugefest und ettwag Saly, Iteugewiiry
und Jugwer hingugegeber.

Nach einer Stunde langjanten Kodens werden die Halhnen-
famme und erndln dazugegebenn und bdie lepteven ein- obder
sweimal anfoallen gelafjen.  LWahrend bed Abkithlend werben
¢benfoviel Champignonsd al8 Hahnenfdnume von Ddem erdigen
Gtengefn gejdhnitten, in Wafjer rein ausdgewajden und ebenjo
vetr gejchalt.

Borher ridhtet man fich etwas tn Citronenjaft oder Cijig
angejiuertes Waffer suvedh)t, legt die Schwdmme etnen nad) dent
andberent hineinr, thut ein Stitckhen Butter dbazu und [Efst fe
burdy einige Minuten fochen.

Rest wirh 1/, Qiter der tweiffen Sauce ur Hilfte ein-
gedicft, von dem Femer hinweggeftellt und wenn fie vertithlt i,
2—3 Gidotter Bhineingequirlt, dann nod) einmal auf dag Feuer
geftellt und fo Yange Beiff gevithrt, bis fich bie Dotter mit der
Sauce verbunbden Haberr. Jun iwird diefelbe durdh) ein reines
Tuch in ein anbeves Gefif geprefst, die vorgericdhteten Veftand-
theile in bdie Sauce gelegt und ba8 Gange mit Citvonenjaft
angejduert.

Braunes Ragout.

Diefes unterjdheidet ficdh von demr vorhergehenden mur durd
bie Sauce, welde im Gefdhmad verjdhicden ift. Um jedodh bdie
braune Sauce fitr dag Jtagout vovyurichenm, miijjen et Vojyel

8 ; = 2 gl
guter Weineffig mit etner Schalotte ur Hilfte emgetod)t werden.




S T P o [ i e

AT R T

122

Jun wird 1/, Liter vom der bezeichneten Sauce mit dbem Cifig
und einem Glaje Ofterveicher WeiRwein verdiinut, et Lorbeer-
blatt hingugefiigt wnd 6i8 zur Hilfte eingebocht. Wihrend des
Cinfodjens mujs die Sauce hiufig abgejdhdumt werdenw. Dann
wird fie nod) mit Salz und Pfeffer gewiirzt, durd) ein reines
Tud) paffiert und mit der beftinumten Wnzahl frither benannter

Gegenjtinde vermijd.

Faftencagout.

Dic Berettuntg diefes Ragoutd it ahulich jener des weifen
Ragouts, mur daj8 ftatt der Fleijd) eine Fajtenjauce beveitet
it und ftatt der Fletfdsuthaten Krebsjdweifden, Karpfermild),
Hedytenleber 2c. dazufonumen.

Chompignong, Spargel und Artijdhodenjonds fomuen dabet
bleiben.

Mt weifer Sauce, gang wie dad gemifhte weife Ragout,
fverben bevettet :

falbgohren mit weigem Ragout,

SRalbsfopf mit weifem Ragout,

cingemadytes Kalberned mit weiRem Ragout,

etngemadyte Kalb8brujt mit weifem Ragout.

Ragout a la Financier.

Ein {dones qrofes Kalbsbries iwird tweifR blandbiert, in
fleine Wiivfel gejcnitten, einige Hahnentdmme nach der frither
gegebenient  Anleitung reingepupt, cbenfo einige frijdhe fleinere
Champignond und etwad Triiffel, welde man vorber jhdn pust
und in Rothiwein weid) diinftet. Iun wird eine bramune baffierte
Jagoutfauce mit etwad Friftiger Brateneffeny und den vorgerid)-
tefen dngrediengien aufgefocht, dag Ragout mit Fleinen KioRchen
bort Farce oder Wnftbriat ju Tifd) gegeben.

Sury vor dem Unftragen wird dad Ragout mit einem
Cypriter Diadbeivarvein qut abgejdmedt.

fiihnervagont.
Junge reingepugte Hithnchen iwerden, nadhdent fie dreffiert
und gewajden fiud, leidht gejalzen ecine Stunbde liegen gelafjen.
Cute jdhone oder auch mehrere Triiffeln werden mit einer fteifen



Biirfte rein gebitvjtet, in frijdhem LWaffer abgejpitlt mnd mit einem
fcharfen Mefjer fein abgejchalt, damn in feine Blittchen oder in
Nagelfornt gefdnittenr, in vothem Wein ober in Butter mit
Bratenjaft leicht abgeddmpft. Hat man feine Tviiffel, jo nehme
man fefr rein ausgewajdene DVeordheln oder frijdhe Champignons,
bie man auf Blittden fdhneidet und wie vorher angegeben dampit.
Die Hithner werdben auf Butter teid) gedampft, in 6 Theile
serfdnitten, die Sdwidmme, forwie einige Vldattdhen gerduderter,
gefochter Junge dagugegeben und i lichter Ragoutfauce erhitst
mit Gefliigelfarcefnsberlt auf einer runden Platte Franzformig
angerichtet.

Ragout in Muldyeln.

Gin reingepupter Kalbsfopf, fowie bdeffen Obren iverden
weich qefocht, dann da8 ausgeldste Fleijd) in 2 Cmir. grofe
Wiirfel gefchnitten, eine fréftige jpanijde Sauce iiber das letich
qegeben, Fleimiirfeliq qefdhnittened Ralbbried oder Hirm, jotvie
feite Schwanunden ober quiine Crbjen jugefest, die Sauce mit
Madeiva qenitgend wnod) gewviivgt, danm  veingewajdene See-
mufdeln damit qefitllt, die Mufdheln auf eime vunde *Platte ge-
jest und feify jerviert.

fialbskopfragout.

NReingeputster weifer Kalbsfopf fjammt der abrafterten Haut
wird teid) qefocht, ebenfo die Sunge, jowvie dag IHiidenmartf.
Das qefodyte Fleijh wird in faltem Wafjer nod) abgejpiilt, bie
Runge gejdhilt auf Bldtter gejchnitten, da8 NRitcdenmart und
Ropffleifch wird ebenfall8 auf Heine zierliche Stiidden aufgetbheilt,
mit Sauce hollandaise itbergofien, mit Citvonenjaft gefduert,
fleine Dreiectige Vroteroutonsd, weldhe man aud Butter gebaden
hat, und gritne feingewiegte Peterfilie iiber da§ Ragout gegeben.

Ragont vou Brotenvefien.

Das abgelbste Bratenfleifd) wird in hone Schnittchen
qetheilt, mit brauner, friftiger Ragoutjauce iibergofjen, erhitt,
etwas qediinftete Schwinme, ebenjo feine Sarvdellenfilets wund
Ofiven, fowie fleinmwinfelig gejdnittene Effiggurterin jugefest und
bas Ragout mit Saly, Bfeffer und Wein gejauert, mit Heinen
Suvderin g Tifch gebradht.
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Ragout von Hihnerleberh.

Die vort der Galle befreitert Leberln twerden, nachdem fie
gewajchent yourden, fanunt den Hevychen leidh)t tn Wiehl wmge-
wendet, dann auf heiger Vutter mit gritner Peterfilie glanzend
lichtbraun gerditet, einige gepute Habhnenfinume, fowie die
Hithnernieren daguw gegebent, alled mit vedht frdftiger Vratenjus
und einem Spriger WDiadeiva, einer fletnen Prije Salz, einigen
Pilitderbjen ober Spargelfopfdyen aufgefocdht, dann in einer Silber-
jchale oder tn einer gebacenmen Krujte ferviert.

fRalbsuicrencagout.
2—3 von gett befreite Kalbénieren werden auf fehr feine
Blattchen aufgejdhnitten. In einemr Heineven Tiegel diinftet man
auf Butter eine fletne feingejdhnittene Swiebel licht, gibt bdie
Pieven fommt einem Theeldfjel voll feingewiegter griiner Peter
filie Bintein und diinjtet fie bet lebhaftem Feuer vajd) ab, worvauf
man dasd Fleifd) leicht mit Mehl beftaubt, vervithrt, mit Suppe,
Weifwein, Saly und Pieffer anjgefocht, dann Fapp vor dem
Aujtragen mit 2 Cidottern legiert. Dag NRagout wird mit ge-

badenen Johjcheiben ober WeiRbrotidhnittchen garniert.

Cinfadyes Lungenragout.

Cine {dhone Kalbshunge wird fammt dem Herg weid) gefocht,
groblidh) gewiegt, Citvonengeld, grime Petevfilie und feingehadte
Sdyalotten dagugegebert, dbamn in eine leichte Butter obder Fett:
einbrenn etngerithrt, mit gquter Fleifchbriibe, Sal und einem
Gpriter Cjfig gur didlidien Sance aufgefodht und mit Spiegel
etern bededt su Tifd) gegeben. Die Cier fonnen auch weqbleiben ;
it diefem Falle fept man der Ragoutjauce etwas franzifijchen
Senf aut, fodt fie bamit auf und gibt das Ragout mit Knsbderin
3 Zijd.

Ragout von Rilberfiifen.

@n:[l

e reingeputtten Fiige werden weid) gefotten, auf ein Tud
gelegt, bdie Snorpeln und Snodjen  ausgelvst, dann das Fletidh
auf Vutter oder gutem Fett leicht abgeddmpft, mit weifer
Butterjauce itbergofien, mit Gitronenfaft qut gefaucrt, qut auf-
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gefocht, mit Rarfioljtiicfden untermifdht und die Sauce mit Cigelb
legiert jum Ragout gegeben.

fitrnvagout in Mufdyeln.

Abgefodhtes RKalbshirn wird in Wiirfelftiicde = gefdnitten,
abgedbdmpfte bldtterig gejchnittene Champignonsd und weidgefodjte
Rarfioljtidden dazugegeben, mit weiger Ragoutjauce iibergojjen,
erhiit, legiert, dbann in Mujdeln aufgetragen. Man fann aud
quitne Piliierbfen unter da8 Nagout geben.

falbsbriesragont.

Gin jdhon Hergerichtetes umd blanchiertes Kalbsbries lege
nant i faltes Waifer, nad) ginglidhemn Crfalten tehe man bdas
Hiutchen ab und fpide es jdhon sterlich) mit feingejdynittenem
Sped, beftrene e8 mit Sal3, gebe Butter in etne Cafjerolle und
bitnfte das gefpicfte Bries darim; 1in einer anderen Cajjerolle
fafst man Butter, geveinigte und bldatterig gejdhnittene Triffel
md Champignons einige Minuten dinften, itberjiede im Sals-
waffer Karfiol und Spargelfdpfchen und gebe fie aud) dazu, lafje
alfes mod) einige Minuten bdiinften, dann vidhte man das gebiin-
ftete VBries auf eine Platte, betvaufle e8 mit Limonienjaft, gebe
dann Karfiof, wie Triiffel, Chompignons, Spavgel anj den Rand
der Platte und verziere dbas Gange mit ausgeldsten Krebsjdhweiferin.

fiipnerragont nady Kloftevart.

Sind bie Hithner rein gepusit und audgenommen, fo toerden
fie gewafdjen, Bievauf reibe man fie mit Saly und etwas Pieffer
einr, itberbinde fie mit Sped, lege fie in etwad heipe Butter und
iiberbrate fie, giefe eim wenig Rindjuppe daran und lajje fie
weich bitnften. Wiihrend der Aeit ditnfte man veingepuste, gejdynittene
| Champignons, gebe fie s den Dithnern, lafje alles Fujammen
i ein wenig auffochen, nehme den Spect von den Hithnern herab,

vichte fie auf eine Platte, verziere fie mit Peterfiltenfriutl, ent-
' fette die Sauce, feibe fie durd) ein Sieb und gebe fie mit den
Hithnern ur Tafel.

Ungarifdyes Hilnerragont

wird tie das vorhergehende vorbereitet, dann madhe man folgende
Cauce bdagu: Anf ein Huhn werden 12 Stiid Sdyalotten
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gerechnet ; man fafje in einer Cafjerolle ein Stiiddhen Butter Hei
werben, gebe, je nacpdemt Hithrner vorhambden, die angegebene
Auzahl gejchilter Sdalotten mit einem Kaffecldffel voll Buder
dbazit und laffe fte braunm voften, mijde fie 3 den DHithnern,
ditnfte alles ufammen nod) eine Weile, [bfe den Sped ab, ent
fette die Sauce, ricdhte die Hiihner an, die Schalotten werden
hermmgelegt und die Sauce dazu jerviert.

Rehragout.

Dazt verwende man die Schulter ober Bruft: nadydbem fie
mit eimem Tudje vein abgewijht wurden, Hade man fie in
Ctitddjen, gebe fie in etne Cafferolle mit ganger Biviebel, Lor-
beerbldtter, gangen Citronenjdjalen, Salz und etwas Rindjuppe
und lajje fie /5 Stunde dinften. Jtun vofte in einem Stitcdcdyen
Butter 6 Loffel fhwarge, geviebene Vrotbrofeln, gebe fie mit
2 Loffel Gijig, 1 Decil. 8 Centil. Wein und etwas Rindfuppe
dagu, [affe alles sujommtent bdinften, 618 dad8 Fleifd qut 1weid
ift; bet dem Wurichten nimmt man bdie Biwicbel, Lorbeerblitter
und Citvonenjdalen heraus und ferviert fleine Paftetchen dazu.

Ragout a la Jardiniére.

Nemagepupte Kalbsobhren, Kalbsbries und Cuterln werden in
Salzwafier fehr weid) und weify gefocht, dann mit frijdhem Waifer
gut abgejpitlt und mudelartig aufgejdynitten. Nun werden griine
Grbjen, gritne Fijolen und Hopfenfprofien weid) blanchiert, dann
mit juugen gelben NRitben, Karfiol:, Spargelfopfhen in einer
Cafjevolle in einem Stitd gut in Diehl wmgewendeter Butter
gelblich) gerditet, hievauf gebe nian das gefdnittene Fleifh mit den
blandiertert Gemiisdhen und Salz dagu, laffe e8 biinften, gicfe
Rindjuppe daran und fodhe e8 gut aus.

Ragout vou verfdyicdenem Lleifdy.

Ntan itberficde Kalb-, Lamm- und mageres Sdywetnefletfd, 3wet
Ralbsbriesdhen, fdhneide alles auf Blétthen, gebe audgeloste Krebs-
{dweiferfn, einige Champignons, Triiffel, lestere vorher mit
fiedendem Wein itbergojien, forvie blandjierte Karfiolrdschen bazu.
Jtun laffe man Butter Heif werden wund ditnjte alles gut gewiivst
mitfammen, Ju einer andeven Gafferolle laffe man ein Stiiddhen




et e 3 Ik o PR DT P AN I B T oy e L S RS PSR S v

127

Butter warnt twerden, rofte davim 1 Loffel Wiehl dunfelgelb,
gieRe mit Riudfuppe auf, vithre 3wet verfprudelte Cierdotter daran,
ftelle das8 Gange nodymal unter beftindigem Rithren um Feuer,
dann menge man e§ unter da8 Geditnftete und gebe e jogleid
s Zijch.

Ragont von Auftern.

PDian Bffne die Sdhalen vou gut gefhlofjencn mittelgrofien
Auftern, qebe dad darvin befindliche Seewafjer in cine Cafferolle,
veinige die Wnjtern und biinjte fie in dem Waijjer mit fehr fein-
gefdnittener Peterfilie, nehme die Wuftern heraus, gebe fie anf
eine Platte zu demt juviidgeblicbenen Saft, dazu gebe man ein
Gtird  in Dehl umgerendeter Butter, lafje fte gut mit etwas
Rindjuppe und  Kapern  auffodher, verjprudle Ciergelb, rithre
alles dazit, lafje bie Sauce nicht mehr ficden, jondern giefe fie
itber die ufterm und fervieve fte jogletd.

Seines braunes Ragout.

Bwet Kalbsoberganmen, 4 Kalbs8bries, 2 Kalbsohren twer-
bet im Salzwafjer weid) gefodht, geretnigt und gejdhnitten in
nidht iibermifig feine Streifen, 12 Dohnenfinume, wenn jolde
porrithig find, werden mit Salzwafjer abgebriiht, zugededt eine
fleine Weile ftehen gelaffen, danm vetbe man fie mit Saly ab,
bis die Hiautdhen tweg find, jdhneide fie ebenfalld linglic). Dian
gebe in eine Gafferolle Vutter, lajje fie erichleichen, gebe das
Gejchnittene mit etroad um Salzwafjer itberjottenen Karfiolr d8chern,
Sypargeltopjden, gebdiinfteten qlmuu Crbfen, u]mnptqlwlm und
Srebsicheiferin dagu, lafje alles ufanmen eine Weile dimjten,
ftaube etiwas Miehl davam, gieRe ettvad Nindjuppe dagu, dure
ote Sauce mit Citronenfaft und Salz und fodje da8 FRagout
qut auf.

Sthnepfenragont.

Das itbriggeblicbene Fleifd) von Schnepfen wird in Heine
Stitddhen gefchnitten, dbie Beine ftogt man mit cinigen mt Shmalz
gerdfteten Semmeljdhnitter und etas Muscatblitte feir ujam-
men, das Geftofene gebe man in eine Cafferolle, giefe Wein
darar und laffe biclich fieden, die Fleifchjtitcfhen tverden mit
ettoas Wein in eine Siifjel gegeben, dann lafje man alled heif
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werben, paffiere die Sauce bdaritber unbd gebe fie mit gevdfteten
Semmeljdhnitten 3u Tijd).

Styiiffelvagout von Kalbsbraten.

Man beftreicht eine Schitffel von feuerfejtem Poryellan mit
Butter, leqt ditnne Sdieiben eined gebratenen Kalbgjdhlegels davaunf,
ftrent fleine eingemadyte Champignons, Kapern wud Pfeffer=
qurfenr darvitber, ebenfo Citvonenfdheibhen und Butterjtiictchen,
;iu‘h;‘ auf bdiefe eine 3iveite Kalb sbratenjchicht, die abermal8 mit
bert zuvor genannten Jngredienzien bedectt wird und ftelle Ddie
Shiiffel, welhe vund und vertieft fein muig, auf ein Gefchive
mit Fochendem Waffer, qut jugededt, i den Ofen. N viftet
man cinige Loffel geriebener Sermmel in Butter gelb, fiigt ein
wenig getviegte Citvonenjdhale, mehrere entqritete, gehadte Sax-
beflen, eine feingewieqte leine HBwicbel bingu, ldfét alles qut
durchichisen, fillt dem Meft der etiva vorhanbenen Vratenfauce
und friftige Boutllon aus Liebigs Fletjdjertract odber nuv lepstere
alfein  auf, verfoht afled, fchdarft die Sauce mit ein ivenig
Citronenjaft, einenmt Glaje LWeiwein und gieft fie furz vor bdem
Anrihten iiber den Vraten. €& ijt bdied cine vorgiigliche NRejt:
verivendung und ein fehr beliebted8 Gericht.

Rebhihuerragout.

Hieaun werden meift dlteve Thieve vevivendet. Wian rupjt
die Vogel, nimmt fie aug, wijdt fte mit eimem feudhten Tudh
jauber ab, dreffiert fie, bedectt fie mit Spedbarden und legt fie
i eine mit Knobland) leicht ausgericbene Cajjerolle. Auf 5 Hithuer
vedynet man ebenfoviele Loffel beftes Provercerdl, i demt man

briunt, itbergieft jie dann mit ftarfer Vouillon aus Viebigs
letfchextract und (dj8t fie etwa 2 Stunbden gleidymdpiq dampfen,
in welcher Beit fie weid) fein werden. Nun gibt nan ein Glad
Jiheimvein, 5 Loffel Lomatenpiivée, etwas Saly und Pheffer
hingu, [djst fie darim noch eine Vierteljtunde ziehen, trandhiert
fie und qibt fie mit der Sauce, Butterteigflenronsd oder Semmel-
croutons8 auf den Tifdh.

Shildkrstenragont.

Die Schildfrste wird mit dem NRiiden nad) unten auf ein
.pm‘tbu‘ft gelegt, mit einer glithenben Bange berithrt, worvauj fie
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fogleich ben Ropf hevausjtvectt, der rafd) abgehact oder mit etner
Suochenjdhere fehr fchuell abgeswictt tird, dann hingt man fie
an den Hinterfiifen auf, lEjst fie gut ausbluten, wiajdt fie
einigentale in fowwavmem Wafjer, dann in faltem, worin fie
auc) mit einem Biijdhel grimer Peterjilic und Saly  gefodht
werden; danm nimmt man nad) etwa einer Stunde die Sdhild-
frsten aus bem Subde, (B8t Haut und Schalen ab, nimmt bdie
Cingeweide aug (vorfidhtig) wund theilt bag Fleifth n Stiide.
Wird die Schildfrote aber roh) ausgenommen, fo fdhueidet man
erft die Fiife derfelben ab, (B8t mit einemt fdharfen Diefjer die
Sehildfrote vorfichtig (08, entfernt die Galle und das Cingeweibde
und fodjt das zerfdmittene Fleifh in Salzivafjer eine Stunde
und entfernt die Haut.

Qn einen Tiegel gibt man Fett, gefchnittene Swicbel, Warr-
selwert, ein Qorbeer- und ein Salbeiblatt, ganzes Gewitry, 10 bis
12 Pieffertorner, feinblatterig gefchnittene Champignons, et
entgritete gehactte Savdellen, legt davauf bdie Fleijhitice, dimpjt
fie bavin ab, gieft mit etiad Sud, worin dad Fleifch gefocht
wurde, auf und 1aj8t die Sauce qut verfochen, paffiert den ver-
fochten entfetteten Saft, verditnnt damit eine Vutterjauce, witvyt
fie mit Galz, Paprifa und in Wein geditnjteten Triiffelftitcdyen,
(afst die Sauce gut ausdiinften und vidytet fie itber den Schild-
frbtenfletfchftiicihen an, gibt nad) Velichen fleine feine KIdchen,
Krepsichingchen uud faljdhe, aus Favce nadygemacte Schildfroten-
eier in bie Sauce.

Fifdhragout.

Gin ober zwei Barfdhe oder ein Karpf, aud) grofere Weif-
fijche, toerden vein gepupt, vom Ddev Galle befreit, forgfiltig ang-
genomtmen und rein gewafchen, dann gut mit Saly und Piefjer
beftveut, ecingefalzen, 25—30 Minuten liegen gelajjen uno in
belicbiq qrofte Stiide gejdhnitten, die man auj frijdjer Butter
mit feingefdnittener Swicbel und Suppenwurzeln abbdantpit.

Qubefien fode man 10—20 Stitd Krebje nach der bei den
Quebjen  gegebentenn  Anleitung  in Galzafier, [6je bavon das
Fleifd) aus, puge dew Kbvper vein wnd jtofie ihn mit den Scalen
ud 250 Gramm Butter feft in einem Miorfer ju etnem Brei,
bas ausgelste Fleijd) von Sthwingchen und Seheren ftellt man
auf einen Teller bis zum Gebraudje auf die Seite. Der Krebs-
brei wird gut abgedimjtet, mit etwas Suppe aujgegojjen, gut
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audgefocht, bie Krebsbutter jorgfdltig davon abgejdhopjt und falt-
geftellt. Die abgeddmpften Fijchititcte Jchneidet man in zierliche
Gtreifent und legt fie falt. Dem Fijchjafte Ljihi man die pafjierte
Krebsbrithe bei, macht von bder KrebSbutter eine lihte Cinbrenn,
gieRt dies mit dem vermijditen Fijchjaft auf, viihet davon eine
vicliche glatte Sauce, paffiert fie durd) ein Sied, gibt eine Hand-
voll in Butter und Peterfilic gedampjte frijhe Schrwdmmee, dann
bag Rrebsfleifd), Salz, Bfeffer, Duscatunfs davein, legt mun
aud) bie Fijdjtice hingun und ftreut in die Sauce Spargelfoypf-
chent, Eleine Kavtoffelwiivfel odber abgefochte Karvfioljtiicden Hinein,
wiirzt die Sance mit Citronenjaft ober Wein, [Gj8t fie aufwallen
unb gibt das NRagout u Tifdh.

Ragout von Stir oder Haufen in Mufdyeln.

Cin qgrogeres, erft eingefalzencs, ettwad abgelegenes Fifch:
ftitd wird in etnen mit Vutter didk beftridhenen irbenen Tiegel
gelegt, cin Sdmittdhen Citvonenipalte ohne Kerne 'I)inguu‘ﬂIQI
etite feingeblatterte eiffe Halbe nil‘[lblf, fitnf gange weiRe Pheffex
forner, etn halbes “mhmhlntt, eine Gewitrznelfe und ein Glas
Weifwein  dagugegeben, der Tiegel erft mit Lojdhpapier, dann
mit einent feftjchlicRenden Decel zugededt und mun dampft man
bas8  Hifchititct il'irm(h'tﬁ ber Glut fangfam 30—40 Minuten
durd). Jn eine weite Cafferolle gebe man eine Anzahl rein
gebitviteter, abgewajdener WViufdjeln nebft etnent taubeneigrofen
Gtitd Butter (die Mujdjeln miiffen beim Cinfegen alle gefdhlofjen
fein), giefie ein OGldschenn Weifwein Hingu, decte die Cafjerolle
mit einem Decel und dampfe die Mufdeln o lange, bid fie
fich 3u oOffnen beginmen, damn LHebt man fie heraus, (68t bie
obere Sdjale vorfichttg ab, fo dafs8 der Jnbalt auf der jweiten
\'\h’!fh‘ liegen bleibt, ber leere Saft with mit dem Fijdyjafte
(Sauce) vermifdht, etne in Milh evweidhte, dann feft ulmqt‘ﬂluclrn
Semmel dareingerithrt, aufgefocht, die Sauce paffiert, in cine
Saucitre gegeben, der Fijd) felbft auf ecine Platte gelegt, mit
ben Mujdheln und Citvonenjpalten nebft griiner “Jpalu ilic gar-
niert und betbed ufommen ferviert.

frebsragout.

Man mad)t von Krebsbutter und etwas Neehl eine didlide
Butterfauce, witvgt fie mit Saly, Pjeffer, Wetn, Muscatnujs,
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ehwad Cfjig und Citvonenjaft, qibt reidhlich audgelosted Krebs-
fleifd), gebadene Oansgleberftiiddyen, abgefocdhte Vriesftiidhen,
Sdpwdmmden ober fleine Fleijdhtlofchen davein. AUn Fafttagen
gibt man gebacfene und abgefodite Fijdhftiictchen, Frofdhjchentelchen,
gritne Grbjen, Spargelfopfdhen oder Karfioljtiictdhen, alled exft
abgefodyt, in bag Yagout.

Gediinficte Schipfenbruft.

Die Bruft wird reingewajdhen, die langen Vruftfuochen mit
einenmt {havfen WDieffer audgelost, nebjt Spedideiben in einen
Tiegel gelegt, dagu eine gamge mit wet Gewiivgnelfen beftecte
wicbel und etwas Salbeiblatter gegeben. Dariiber wird die ein
gejalzene, mit ehwas Kuoblauc) und Pieffer eingeviebene Bruft
gelegt und jdhon braun gediinjtet. Brat fid) dbie Sauce ju ftarf
an, fo gebe man von Heit zu Beit ctwad heife Suppe obder
Waffer, ecinen Spriter Wein oder Cjfig darunter und fode fie
darin vollfoummen weidh. Cine dunfelbvaune Cinbrennjauce wird
mit 3wei Cfsloffel voll Kapern, etwad Gelb von einem Citronen-
fohnittchen wund wei Ej8lbffel jauvem Rabhm gut anfgefocht, die
DBruft mit dem entfetteten Safte vomr Diinften dareingelegt,
bavin 10 Miinuten angichen gelaffen, wenn néthig nod) mit
Gffig oder Wein nadjgefduert und dag Fleijh tvandjiert in der
Sauce heip anfgetfragen.

Sdydpfenbenft in Wein geddmpft.

Die ausgeloste Bruft wird mit Salz etngericbenr, mit etwas
wenig Knoblauc) gefpickt, mit Pieffer beftrent, auf Butter mit
blitterig gefdnittener Bwiebel und feingejdnittenen Suppen-
wurzeln qediinftet, die Sauce fleifig mit Weiein untergofjen
uud  darin die Bruft vollfommten tweid) gediinjtet, daun bdasd
trandyierte Fleifeh mit der entfetteten paffievten Sauce ferviert.

Sehdpfenbenft in Pavadiesdpielfance geddmpft.

Die Vrujt wird auf belicbige Avt gefocht, gediinftet oder
geddmpft, dann in fertig gefodjter ‘Pavadiesdpfeljonce mit etwad

jourem Rahm aufgefodht und mit NReid zu Tijd) gegeben.
G
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Gefillte Lammsbruft (cingemacyt).

Cin obder mehrere LYanumsbriifthen werden gewajdhen, jorg
faltiq untevqriffenr, mit belicbiger Frace oder Vratenfiille ein
qefitllt, bie Offnung  sugendht, dann eingefalzen, auf Butter
mit Suppenonrzeln weich qeddmpit, wobei von HBeit ju Beit
etiva8 Suppe an das Fleijdh) und bdie Wirgel gegoffen wird,
damit bdiefed nicht u ftarf einbrit, etne flidhte Vutterjarce an
bag Fletjch qegeben, geniigend gewiivyt, das fertige Fleifd) in
jhone Stitde gefchnitten, mit der Sauce anfgefocht und dann
jerviert.

Gingemadyte Lammsbrut mit Champignons
oder frifdyen Pibslingen.

Die Brujt wird mit ewner javten Senumelfille eingefiillt,
sugendht, gefalzenr, auf Vutter mit Swiebel unter odjterem Su
gieRenn bon Jtindjuppe iweid) gediinjtet, dann eine Vutterjauce
jooie feinbldtterig auj Vutter geddmpfte Scwdmmden daran-
gegebenr, dag Fletjh und die Sauce ujonumen aujgefodht uud
die Sauce nad) Belieben nody mit Cidottern legiert.

Gediinfiete gefiillte Lammsbruft in Rrebsfance.

Die mit belicbiger Ftlle zum Kochen vorbeveitete Lamms
brujt wud auf Butter nmuat BVeterfilienqritn und Joldher durzel
weid) qediinftet, cine dunfelgelbe Vuttereinbremjauce gemacht,
diefe mit Krebsbrithe angegojfen, qut vevviihrt, ehwag Krebsbutter
oavangegeben, jowie angdgeloste Krebsjchweiferl und fdheven darunter
gemijht, die Sauce mit der gediinfteten, von allem Griin befreiten
Brujt aunfgefocht, geniigend gewiivgt und dann mit der trandierten
Bruft anfgetragern.

Boeuf a la mode (gediimpftes Rindfleifdy).

Nean ziche durcd) das Fleifd) (weldhes am beften von der
Sdyulter genommen wird) Halbfingerdide Streifen Sped, weldje
in Saly, tweigem Pieffer und geftofenen Gewitvgnelfen gewilst
wevden, gebe e8 dann mit Bwiebeln, qelben Nitben, Lorbeer-
blatternt, cinigen  Gewitvgnelfen, Plefjertornern, etwas Salz
ud wenn dag Stitd 2!/, RKilo wiegt, 1/, YLiter Cffig und
cbenfoviel Waffer in einen jogenannten Dampjtopf (fiche bdiefen)



md faffe e8 auf fdwacdher Ghut durd) vier big finf Stunden
ditnftenr.  Dann nehme man den Dectel hevad, fege das Fletjd
auf eine Schiifjel, nehme dag Fett von bder PBriife rein ab und
qebe diefe bdaritber ober in eine Schale dagu. Ntan famn aud)
port diefemt [ett und ctwas Diehl braune Cinbrenn madhen, die
PBrithe, und wenn diefe nicht langen follte, ctwasd Susjuppe und
Gifiq darvan geben, fie auffieden und daun iiber bdad Dletjch
geben. immt man ftatt Cfjig guten weifien Wein, {o wird e8
noch) fdhmachaiter.

Boeuf a la mode auf eine amdere Art.

Gin Stitd von der Sdale, 3!/,—4 Kilo wiegend, wird
ber Qinge nac) mit Sped und Sdhinten, weld)es beides in Saly
und Pfeffer gewdlzt ijt, duvdhzogen, dann mit Salz, Bfeffer uud
Gewitrgnelfen eingevicben und eine Stunde liegen gelafjen. It
fefege man cine Gafferolle mit 3wei fpanijdhen Awicbeln, dret
qelben Mitben, einer Sellevie, ot Peterfilienonrzehn, toeldhes
alles blattweife gejchuitten worben, Thymia, Bafilicm, Citvonen-
jchalen, zwdlf Piefferfornern, Suqroer und fedhzehn getvodneten
Pilaumen, fege das Fleijh davauf und aiege 2/ Liter rvothen
Rein und 1/, Citer Gfjig barviiber in ecinen Damypftochtopf umnd
dimpfe darin das Fleif) 3—4 Stunden anj jdhwadyer Glut.
Dant nefme man den Decel hevab, lege bag Fleijch in eine
andere Gafferolle, pafjieve die Brithe durd) ein Sieb daritber
und lafje alle noch eine Halbe Stunbe diinjten,

Gediimpfter Odyfenfdyweif oder feyleppe.

Der Ochienjchweif with nad) den Glicdern in Stitde ge-
jmitten, in cinem Topf mit Fett ober Vutter aufd Feuer
qebracit, gefdhnittenes Wurgehvert dagugegeben, einige  Pfeffer-
forner, tengewiiry und 1—=2 Yorbeerblatter. Jtun jtrene uan
Salz auf das Flefjdh uud laffe es unter fleipigem Umivenden
weid) ditnften. Man mujs aber bter Suppe nachfirllen, um dasd
Qubrennen 3 vermeidenr, Wnd Fum Shlufie qibt man ein Glas
Weinefjig in den Sait. Nun  mimmt nan dunfle Cibrenn,
gickt die Suppe mit Wurzeln, worin der Scweif gediinjtet
wurde, damit auf, gibt etwas Citronengelb und Saft, foivte,
wenn man Gat, Nothocin oder Biev davein, Fodt oie Sauce
qut, treibt fie durc) ein Sieb und legt bie Fleijchitite davein.
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Medidmpfte Rindsronlade.

Cin {dones Yenden- ober Beiriedftiic wird abgehautet, mit
vemt Fleifhhammeer nritvbe geflopft, mit etwas Paprifa und Salz
tnuen und aufen eingerieben, mit mefjerviiendicen Sypeditreifen
belegt, mit der bideren Seite nach inmen gefehrt, eingewidelt,
mit ditnnem Spagat feft verfdniiet, auf Fett mit Rwiebel unbd
Wurzeln brdaunlicd) gldngend gediinjtet, sugedect, die Sance ent
fettet, ein Gldsdhen Rothwein fowie etwas Sdpoarzdrotrinde
dbaveint gegeben, damit aufgefodht, damn pafjicrt. Dag Fleifeh
witd, in fleinfingerdide Sdheiben gefdhnitten, mit dem Sajte
ferviert.

Statt Wein fann aud) ctwas mit Meh{ abgefprudelter
jourer Hahm nebit einigen Sprigern Efjig in die Sauce fommen,

Gediinfieter Brufthern.

Cin fdones Stitd Brujtlern wird titdhtiq geflopft, wie das
i Wein geditnftete RNindfleiflch im tweiteren behandelt und mit
verjchiedenen warmen Gemitjen ober mit in Salzwaffer gefochten,
i Butter gerdfteten Maccaroni oder aud) Suppennudeln beim
Anvidhten garniert.
Braifiertes Kanindjen.

Da8 RKanindjen wird auf Bwichel und Butter, oder ftatt

veffenn auf ditnnen Spedjchoarten geddmpft, einige frifhe Pava-
diegipfel, in Scheiben gefchnitten, dagu gelegt, weid) geddmypft,
bie didlide Sauce mit etwas Mehl angeftaundt, mit Citronen-
jajt, Deier ©uppe glatt geriihet, aufgefodyt, durd) ein Sich
geftrichen, mit Wein, Salz und Pfeffer nachgerwiivgt und dann
die Sauce itber da8 Fleijdh gegeben.

Gediinfietes Kanincdjen anderer Avt.
=

Dag RKanindjen wird wie beim vorigen Recept auf Butter
oder Sped mit Bwiebel braun gediinftet, ehwad griine Peterfilie
mitgeddmpft, eine Prife Paprifa und etwas Diehl davan geftaubt,
vervithrt, dann mit heifjer Suppe angegofien, glatt geriihet, mit
etiwas gutent fouven Rahm die Sauce legiert, gefalzen, mit
Wein ober ftatt deffen Citvonenfaft gefduert, qut verfocht, itber
bag Fletih) paffiert.
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