270 ' Ragouts,
nur wenig Sauce haben. Soll diefe vezent feyp,

{o gieft man 2 CEIdffel voll Cffig oder den Sajt
von einer Jitrone daran.

Stifandell von Ralbfleifdy,
Bu einer mittlepn Platte fir 6 Perfonen wix |

<Thymian und Peterfilie gang Elein gehacft, dap |
Gebadte nebft einem suvor im Waffer eingeweidy: | .
ten uud wieder feft ausgedriidten halpen Kreuger |
Wed, Salj, Muskatbliithe unpy ein wenig Prefs
fer in eine Schiiffel gethan, und mit 3 bis 4 |
Cpern febr wol! geftharft, . Die Mace muf wie |
ein KIbG. (Kubpfleins.) <aig fepn. Dierauf be:

ficeicht man cine Kaftrol oder ¢in Potagebledy ftart |
mit Butrer, fireur fie mi¢ Semmel, Mepr, frillt

oie Maffe darein, formire einen Stern obey
balben Ntond Daraus, fept fie auf [hwadye Kobs
len, (hwadye Koblen oben barauf, bis die Frifan: |
bell ein wenig angezogen bat, thut ein Gjlaqs Wein,
einen Sddpfidfel gute §leifhbriibe, etliche Jitro:
nenrddlein und ein Corbeerblatt daran, und (3¢ es
gemady (aﬂmdblig).tocben, bis die Frifandell fertig
iff. BVor dem Anvidten wirh bas Gelbe von 2
bis 3 Cpern verriibet, mit der Sauce abgezogen,
und wenn es angerichtet ift, darfber gegofjen.

Srifandellen mit Triiffel: oder Sardellen:Sausce,

Man' bact ein Pfund ober etwas mebr yon
einer gebratenen Kalbsfeule (C‘Bcb[cge[) mit eini:
gen €bar[ottm_8miebcln feim, nimmt es in einen



