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dale jufammen Flein gehadt, ein geofiee CHlbie
fel voll Mutfchel- ober Semmel:Mebl gelb gerd
flet, dad Gehacdte darin geb&mpft, und an Die
derdhen qethan. Toenn fie nodh eine Seitlang ges
foht haben, Etdnnen fie {o gegeben, ober in eine
Paftete gefitllt werdew,

Ragout von einem 6#feﬂ.

~ PRan jechaut den Hafen nadh Belieben ju Stid-
fein, boutelt und fpidt (oldye, legt alle Stiidlein
auf ‘ein Brett, beftreut fie mit Salz, Preffer
Niaelein uno etwas Mebl, rexldfit in einem brei:
 ton Gefchicy Dutter, legt pie Stidlein auf die-
geftrente Seite barein, ftreut fie oben mit dem
admlidhen, fdueidet eine Smwiebel und ein fleines
Stid Syped Flein, nimme, menn der Hafe auf
bepden Seiten gelb ift, das Gefdnittene darein,
(46t e8 nody ecin wentg mitddmpfen , thut einen
halben Sdbdpfidffel Sleifdybriibe, etlidye Jitronen:
Radlein , ein LorbeeysBlatt, nad dbiefem einen
Gdoppen fauren Rabm und einen halben CHIdfs
fel Kappern bavan, ekt ¢8 ju, und Fodht e8 fo
lange, big der Hafe weicdh ift, dann pith er ans
getidhtet, Oev Rabm ELann aud wegbleiben,
" 9fuf diefe Art Ednnen aud junge Hafen vers
fertigt, und al8 Draten gegeben werben.

Sdwarss obder RothsY0ildbret in einer Sauce 34
aeben.

htan (dneidet Heine Stidlein, von bet Braft
ober ben Seitenftiicfen find. fie am beften, unbd
fent fie mit 3 Theil Waffer und 1 Theil Efiig zu.

St bas TSildbbret gebaist, fo nimmt man etrwasd
weniger Effig, ein Qorbeerblatt, etlidhye Bitronens

Ravletn, cinige Wadholderbeere, Preffer, Ndges




