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Ragouts. R
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fiofit man 6 Loth aefchdlte Mandeln gart, weldt

bie Brofamen von einem Kreeuperwed in Mild
ein, jerdrarctt das perausgenomimnene Gselbe, thirt

 bie aeftoflenen Dtandeln, ben ausgedeiicften Wed,

in Gtidlein zerlaffene Butter, etn wenia Jiteez
nenfhalen, etwas Suder ynd eine Hand voll Ro:
finen agu, vibre bief jufammen mit einem gans
en Ep und dem Gjelben von 3 anbern an, flllt
die weifen Eper mit diefer Maffe, vidtet die un:

fen folgende Nofinen . Satice auf eine Platte anm,
feit Die gefillten Cyer pavein, und gibt ibr un
ton und oben fhwache Koblem, baf die Eper ang:
fam aufzieben. Diec Sauce dagu witd auf- fol:

gende Art gemadht: Ein Wiertelpfund grope Ros
inen (Bubeben) und eben o viel Eleine verliest
man, - wafdht fie fauber, fept fie mit einem Sdop=
pen qB3¢in und einem balben Sdyoppen afjer
auf Koblen, nimmi ein Sticlein Juder und ein
wenig Jitronenfdalen dagy, ¢ditet 3 Meffer{pipen
soll Mteb!l in einem Stiadlein Butter gelb, und
thut fie an die NRofinen - Sauce. Wenn fie eine
Qeitlang gebodyt hat, witd fie auf bie Platie anz

gerichtet, und Jimmet paciiber geftreut.

Clody eine Art gefullter EoersRagout.

So viel Perfonen, fo viel ein oder 2 Eyer wer>
den gerechnet, Davt gefotten, ge{dhdlt, und vou
cinander gefdnitten. Das 3elbe derfelben nimmt
man in eine Shiffel, oerdeticft €8 wobl mit ein
paar Elbffeln ooll fifem Rabm, thut ¢in oentg
fein gefchnittenen Shnittlaudy, Mustatblithe
und Saly daju, rihrt e8 mit einem Stidlein
erlaffener Dutter und 2 Eyergelb vollends at,
fallt die ausgebbdbhlten Enerrweif pamit, giefit eis
nen Schoppen fifen Rahm auf eine Jinnplatte,




