294 ' Ragouts,

lein und Saly bagu, fiedet das  Wildbret halh |

weid), vermengt eine ftarfe Hand voll Vrodbro,.
famen mit einem Kodydffel volf Mebl, vbitet 3

it cinem Stidlein Butter braun, und démpjt |

eine Jwiebel und ein Sthcklein Sped, beydes U3
vor flein gefthnitten, in dem gerbfteten Brob,

Dat das Wildbret viel gett, o wird diefes abs |

gefhdpit, das gerbfiete Brod daran-gethan, unp
Das 2ildbret fo lang gefodht, bis es weid) iff,

Dann Fann e angeridytet, und aud) in eine Pa, |

frete genommen werden.

Sdynecten su Fodven,

Die Sdyneden werden fauber gemafdien, .in
einem flacten Salywaffer eine Stunde gefotten,

(das Afchenwaffer ift bdchft unndtbig dbaben), alss

bann mit einer Gabel berausgezogen, und auf fols
gende Art gepupt: Das [dwarge Hdutlein oben

muf davon, den Ring, der an bem Hdiutlein um |
den Shneden berumgebt, {dhneidet man ab, und
bas Spiglein vornen weg, - Dann werden fie mit

einer Hand voll Salj gefdhleime, und nach diefem
aus Sbis 4 warmen Waffern gedriict. Die Sauce
dazl wird auf nadyftehende Weife verfertigt: Cin
Paar gewafdene Sardellen, ein wenig Peter(ilie
und Majoran {dneidet man Elein, verfndtet einen
CBldffel Mutfdyel: und ein paar Meflerfpisen poll
XWeif: Meb! in 4 Coth Butter, nimmt das Gle.
[huittene dazu, ribet e mit guter §leifdybriihe
an, Musfatblitthe, ein wenig ‘Pleffer und die qes
pugten Schneden darein, 156t fie eine Viertels
ftunde an der Sauce Fothen, und rvidhtet fie an.
©ollen fie in ibren Dausdyen gefodyt werbdern,
fo muf man fie guoor fauber reinigen s bierauf
mengt man auf. die vorbe[dyricbene Art die Buts
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