64 . Dritter Abjchnitt.

feine Bwicbel lapt man in frijher Butter dampfen, gibt ein
wenig Wehl bavein, dann fein gewiegted Kalbfleijd) oder
Gefliigel, etwad jaurven Rahm, Gewiiry und, wer ed liebt,
verwiegte ©arbellen und rithrt e8 mit einigen Tropfen Fleijd):
brithe an.

216. Paijtetchen mit Kalbdmildling.

Wan badt nad)y obigem Verfahren in bderjelben Grdfe,
jebod) leer, fleine Pajtetchen, dritcft uvor einen Fleinen Yus-
jtecher in die WMtitte, ben Deckel bildend, den man, nadhdem
jte gebacten, behutjam hevausjdneidet und fitllt fie mit folz
gendemt gubereiteten heigen Fricajjée: Man dampft eine Weile
Wiehl nad) Sebraud) in etwad Butter, madt mit Fraftiger
sleijhbrithe eine etwasd dice Sauce, gibt alddartn abgefodyte,
von ben Saduten befreite, in fleine Stiickhen gejdhnittene
Kalbgmildhling, abgefodhte Hithnerlebern, gefodite Mordheln
oder gedampfte Champignons, jowie etwad Ritvonenjaft und
Sal3 hinein. Beim Gebraud) legivt man dag Fricaffée mit
Gigelb und jauvem Hahm, und beim Fitllen der Paftetchen
fegt man gefodjte KrebSjdhweife nebjt dem Decteldhen darvauf.

217. Hajencoteletten.

Bon emem Hajen wird dad Fleijdh vom Biemer gqut aus-
gelost, bie Haut abgenommen, in jdhone lange Stitckdhen ge-
jdnitten, mit einem Wefferhefte breit geflopft und zu Eote-
letten formirt. Die RNippen werden vein abgejdhabt und in
bie Stiicfchen geftectt, diefe mit Saly und Pfeffer gemiivst
und bei Seite geftellt. Cinige Sdhalotten, Peterfilie, eine
Lryffel und Champignond werden Fujammen fein verhackt
und in Butter auf dem Feuer gediinjtet. Sodann legt man
die. Hajencotelette jammt dben Krvdptern in eine flacdhe Kaffe-
vole, dampft jie einige Winuten lang, nimmt dagd Fett ab,
gibt etmad gute Sdhit und Ritvonenjaft davan, [Eft e8 nody=
mals auffodjen, vidytet die Gotelette im Krange an und qibt
bie Krdauter in die WMiitte.

218. Hivntidhlein.

&8 wird cin Teig gemadht von 8 Loth (1250 Grm.) Mebhl,
4 ¥oth (62'/, Grm.) Butter, ein wenig Salz, die Butter
und das Wehl gut mit ecinander verricben, dann mit Waffer

—

A — T R T T




