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Nr. 567. Hummerpajtetden. Breis: 3 K 40 k.

Die blind gebadenen Pajtetden werben mit Hummerragout
Ne. 582 gefiillt, mit einer Hummerideibe belegt und mit Hunmer=
faice ober griinen Crbien ferviert. ;

Nr. 568, Fildpaiteiden. Preis: 3 K 64 h.

1/, kg [dwerer Soole wirtd qut hergeriditet, ausgeldjt, einge-
falzen, gepfeffert, bann 3ieht man ihn durd) serlajene Butter, legt
ihn in eine Bratpfanne, betropft ihn mit Jitronenjajt und Butter,
16kt ihn ausdiinften und bejdwert ihn 3wifden swei Brettern. Nad
pem Crialten wird er in runde Sdeiben, wie bie Paltetden jind,
ausgeftodien. Die Abfdlle des Fildes werden mit gefodien Cham-
pignons fein gewiegt. un bereitet man eine Weinfauce wie in
Ne. 262, verrithrt mit einemt Teil berfelben das Gewiegte, fiillt
bies in die Paftetdhen, Tegt das runde, ausgejtodiene Fijditid
barauf [owie eine 3itronenideibe, ridhtet dies auf einem Zeller
an und feroiert die Weinfauce dazu. Alle blind gebadenen Baitetden
fonnen mit beliebiger Ragout wie von Yr. 573 angegeben wird,
gefilllt werben, und erhalfen bdefien Jamen. ~ PRt einer paffenden
Gauce werben fie Jerpiert.

RNr. 569. CHwammpaitetden. Preis: 2 K 30 A

Man Dereitet wie in Nr. 1581 Sdywammerln, fiillt fie mit be=
liebigem $Hafdee ober Ragout und gibt |ie, wenn Jie mit weiem
Fleifthe gefilllt find, mit Wein=, Einmad= ober Holldnbderfauce, bei
Wilbfleildd mit Triiffeln ober brauner Sauce zu Tijd.

Ragout.

Das Herriditen der Champignons, Hahnenfdmme und Habh-
nernieren. : .

Nr. 570. Meige Champianons.

Champignons werden vorfidhtia gepubt, dann mit Jitronen-
faft gut eingerieben und mit Salzwaljer, Jitronenjait und 1 dkg
Butter zirfa 10 Vinuten gelodt.
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Ne. 571 Habhuenidmme.

Die Sahnenfamme werden mit Taltem LWafjer sugeftellt unbd
Tangfam erwdrmt, hierauf wird die Haut mit einem groben Tudje und
mit Salz abgerieben und dann gleid in abgeldredtes MWajfer ge=
Tegt, Damit das Blut ausgesogen wird. Sind fie blutfrei, werden
fie mit meiBer Guppe, Jitronenfoft, Saly und einem Stiidden But-
ter weid) gefodt.

Nr. 572. Sabnennieven.

Dieje werden zirla 1 Stunde gut ausgemwdffert, damit bas
Bhut auszieht, dann werden jie wie die Hahnenfamme gefodt.

Nr. 573. Nagowut. Preis: 3 K 70 L.

Wian nimmt 20 dke Sunge, 10 dkg Bries, 3 gepubte, ab-
getricbene Habhnentamme, 3 Habhnennieren, 10 dkg Gefliigel, 10 dkg
Wildbretfleiid, 1 dkg Triiffeln und 3 Gtiid Champignons. Diefe
Malfe fHneidet man in gleihmapige Wiirfel und brdt dies in Butter.
Run 167t man 2 dkg Glace in Padeivawein auf, Todt damit das
Gebratene, weldes marn mit ein bigdhen brauner Sauce mijdt, qut
auf, gibt es auf Wujdeln, ftellt e¢s nod ein wenig in das Rohr
unb ferniert es banm.

Nr. 574. Ganslebervagout. Preis: 3 K 50 A.

: 20 dkg Pddelzunge und 30 dkg Gansleber werden in Sdnits
ten zerlegt und mit Hilhnerfilets in Butter rajd abgebraten. 3 dkg
Triiffeln werden in Wein gediinftet und famt Hergerichteten Cham=
pignons und Hahnenldnumen in der Grdfe eines IJweihelleritiides
ausgeftoden. I bereitet man weihe Cinmadiauce Nr. 252, ver-
Tqiid']t einn wenig Sauce mit dem Gejdnittenen, fiillt bies in Wujdeln,
aieBt Sauce darauf, belegt bdieje Speife mit Triiffeljdeiben und
ferniert fie Beib.

MNr. 575. Kalbsfopfragout. BVreis: 2 K 60 7.

1 Gtiid KalbsTonf wird in Suppe weid) gefodt, 3 dkg Trilf-
felit werben in Piadeirawein und 5 Champianons weil gediinftet.
Nun  Dbereitet man SKalbsfarcenoden Nr. 44 und gefiillte Oli-
ven. Der RKalbsiopf, bdie Triiffeln und Champignons werden
nudelig gejdnitten, mit Mabeirajauce vermifdt und mit den Fald-
noden und Oliven in Mufdeln gefillt, dann mit Dabeirafauce
beaoffen und heik ferviert.
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Nr. 576. TFiidragout. Breis: 4 K 60 A

iy kg Goole ikt man in Butter vajd) abbraten, 6 GStiid
Nuftern werden in Salzwaffer pofdiert, hierauf herausgennmmen
und von den Barten und bem Sdwarzen gereinigf. Dann [dneidet
man 3 in Weikwein gediinftete Triiffeln und 3 weihagefodite Cham-
pignons Dbldtterig. Die Wuftern und ber Goole werben in der
GroBe eines Jweibellerftiides ausgejtodien. Fun bereitet man Ein-
madjauce Nr. 252, jauert jie mit Jitronenfaft und legiert fie mit
2 Dottern und 2 Eildffeln gejdlagenem Obers. Das Gejdnittene
und bdas Nusgeftodene mijdht man mit Sauce, hierauf wird es
in Ytufdeln gefiillt, mit der {ibrig gebliebenen Sauce begojfen, mit
Gemmelbrojeln beffreut und mit einigen Gtitdden daraufgezupiter
Butter rafd) itm Robhre ein wenig gratinieren gelajfen. Hierauf
wird es hHei [erviert.

Nr. 577. Kalbszungentagout, Preis: 1 K 66 h.

Pan fodt eine Kalbsunge mit Beize weid), zieht die Haut
ab, 1kt jie austiihlen und jtidht Stiide in der Grie eines Jweiheller-
ftiides Deraus. 1 Clligaurife und 1 gereinigte Sardelle Hadt nan
fein, mifdt dbas Gange mit Einmadiauce Nr. 252, fillt es dann
in die Mufdheln, gieht Sauce darauf, beftreut es mit Vrdjeln und
Parmejanidje, befropft es mit Butter und [akt es in fehr hHeigem
Rohre gratinieren.

Rr. 578. Hirncagout. PBreis: 1 K 70 h.

PWian fodt ein Kalbs- ober Sdweinshirn in einer Veize sirfa
15 Miinuten. Dann wird es in Gtiide gejdnitten, ebenjo aud
weil gebdiinjtete Champignons, wird mit Cinmadiauce NRr. 252 ge-
bunbden, in Mujdeln gefiillt, mit Brdjeln und Parmelan bejtreut,
mit Butter betropft, rafd) gratiniert und Heip jerniert.

Nr. 579. Kalbfleifdiragonut. Preis: 2 K 40 k.

40 dkg SRalbsjidulter wird in einer Beize weidh) gefodt, er-
faltet fajdhiert und mit feingeidnittener Peterfilie, mit Kerbelfraut,
Bertram, Salz und PBfeffer permijdht, dbann Cinmadjauce Jir. 252
baszugeriihrt.  Hierauf wird bie Mafje in Muldeln gefiillt, mit
Gauce begoffen, mit Parmejan und Brodfeln beftreut, mit Butter
betropft und im heiben Robre gelb gratiniert.
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Nr. 580. Hiiherragout. Preis: 2 K 20 A.

Relte von einem Huhn werden fajdiert, mit Champigitons-
jowie Hummer- oder Cinmadiauce gebunbden, in Mujdeln gefillt
und wie obiges Ragout gratiniert.

Nr. 581. Wnfterii= oder Piesmujdelvagout. Preis: 2 K 60 7.

Die Wujtern obder Wiesmujdeln werden in Waffer, Wein,
Bitronenfaft und Salz 10 Minuten gefodit, Hierauf von den Barten
und dem Sdwarzen gereinigt. Mun bereitet man von 4 dkg ge-
wohnlider oder Hummerbutter eine Cinmach, gieht jie mit /1
Obers auf, Todt fie did ein, vermengt diefelbe mit den ujtern und
weikgediinfteten Champignons, fiillt die Viujdeln damit und gra-
tiniert [ie.

Nr. 582. SHummer= mund Krebsragonut.

Dieles wird wie Wujternragout, aber mit Hummer- ober Krebs-
fleijh Dereitet. Wlle diefe Ragouts Idnnen in bejtimmte Porzellan-
topfden gefiillt werden, ftatt Jie in Viujdeln zu fervieren.

Nr. 583. Fiidragout. Preis: 2 K 80 k.

PMan diinjtet Fijditiide in einer Veize, entgrdatet fie dann und
dneidet jie jowie 4 Stiid weip gediinjtete Champignons und 2 dkg
it Wein gebdiinjtete Iriiffeln in Stiide und gibt eine in Salzwafjer
gefodhte Karfiolrofe und von einem gefodhten RKRrebje die Sderen
bazu. Bon der Sdale bes RKRrebjes bereitet man Krebsbutter,
madt davon mit 1 Ehloffel Mehl eine Einmad), gieht |ie mit Suppe
auf, wiirgt fie mit 3itronenfaft, dbem nbtigen Salz und Worfdejter-
faiuce, gibt bie Fleifdhjtiide und das Gebdiinjtete dazu, fodht alles
auf, verdiinnt, wenn es ndtig ift, mit Suppe und ridtet das Ragout
i einer Gdiiffel an. Man belegt es mit den Rrebs|deren und
dem Sdyweif, beftedt es mit bem RKarfioltbsden und gibt Butter-
teigcroquettes dagu. ,

Nr. 584. SHiihnerragout. Preis: 3 K 60 A

Jn einer Beize aus Waljer, Eijig, Swiebel, Wurzelwerf, Sals,
Gewiirz, Pieffer und Champignons bdiinftet man ein Huhn famt
Herz weid). Weike Champignons, Habnenfamme, gefodhite IJuder-
erbjen, griine Fijolen; gebiinjtete Karotten und gefodte Rarfiol
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rdsden ridhtet man Her. Nun bereitet man von 5 dkg Butter und
2 Ejloffeln Wiehl eine Cimmad, gieht fie mit fehr frdftiger, guter
Guppe auf, gibt 2 Chlbffel Woridefterfauce, Jitronenjaft, das ndtige
Galz und weigen Pfeffer hinein und focht alles gut auf. Jun
fdmneidet man das Hubn, dbas Hers und die Hahnenfamme in gleid)-
makige Gtiide, qibt fie mit Uusnahme des Karfiols jamt allem
Gelodten 3ur Ginmad), 1akt es warm werben und legiert mit 1 Dot=
ter. Jun ridtet man einen Reifen von ausgediinjtetem Reis auf
einer Gdiiffel an, fillt in den Ieeren Raum bdas Ragout und
beltedt dies mit ben Karfiolrdsdyen.

Nr. 585, Milvragout, 1. Wet. Preis: 3 K 10 A.

Cin Stiid Bilbdfleiid von 40 dkg wird in Sdeiben gejdnitien,
mit Sped um 10 A, mit Jwiebel, Wurzelwert und ein wenig Suppe
abgebraten und Bierauf Talt gejtelit. Mun 1dBt man den Saft ein-
gehen, jtaubt an bas Wurzelwert 2 Ehlofiel Miebl, rdftet es e
wenig, giekt mit Guppe auf, Todt es mit i | Dladeira, welden
man mit 2 dkg Glace aufiodt, nodmals auf, pafjiert dann den
Gaft, mengt das Fleijd dagi jowie 3 blditerig gefdnittene Cham-
pignons und Idkt es gut aufwallen. Pian fodt einen Reifen Kar-
toffelpubding Mr. 562, ftirgt ihn auf eine flade Sdiiffel, fiillt
in den mittleren leeren Raum das Ragout und jerviert es.

Jr. 586. Wilbragout, 2. Wri, Breis: 2 K 90 h.

40 dkg abgebratenes 2Wildbbretjdnikel ober iibrig qebliebenes
gebratenes Fleijd) wird diinnblatterig gejdnitten. Nun bereitet man
ABilbbretjauce Jtr. 257, gibt weige Champignons, gerdudierte Junae,
gediinftete Triiffeln und bas Fleijd bHinein, vermengt es gut, lakt
¢s Deip werden und ferviert das Ragout mit Reis, Maffaroni
und Butterteigfrapfen.

Ne. 587. Briestagout, 1. Wet, Preis: 3 K 30 h.

an rvidtet Jich 3 Hahnenfdmme und 3 Hahnennieren wie in
Nr. 571 und 572 her, Todht 2 Kreble jowie 2 WArtiidhodenboden und
bitfiftet 1 Bries mit Butter, Salz und Suppe. Jum [dneidet man
biefe JIngrebienzien in gleihmakige Stiide. Ptan bereitet qute
Mabeirajauce Nr. 241, Iodt Fajdnoden von Kalbfleijd Nv. 44
binein, vermengt das Gejdnittene damit, ridtet das Ragout an
und ferviert es.
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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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