308 . Saucen

Eine feine Sauce Toirnée (Tfumee.)

In ein Gefdirr thut man ein Stiic Butter, | 1
einen KodyIbiel voll Mebl, einen EHidfFel Cfig b €
eine gange Jwicbel und ein leines Stid Shin | >

il
f
¢

Pen, ribrt dief mit Falter Fleifhbrithe alatt, |

fille es dann mit fiedender Fleifdbribe auf, fo

oiel man nbthig bat, fegt es fber dos Seuer, |
tithet ¢8 beftdndig, bis die Sauce di genug ift, | g
preft fie durd) ein Sieb, und thut ver dem An: |
vihten etwas Elein gefdnittenen Sdnittlaud) oder | )
Peterfilie davein. So ijt fie recht, und fann ju | u
weifen Ragouts gebraudyt werden. |

ulagen auf @clnﬁffe. ¢

Gebactenes Ralbfleifdy, }l

Vom Sdylegel onver Bug ift bief am befien. T |
werden i¥ingers lange und 3 Finger breite Stide | ¢
ge(dynicten, mit dem Mefferricfen wobl geblopft, | o
in untereinander gemenatem Weif:Mebh!, Plefe | )
fer und Saly umgekebrt, und in beibem Sdymal; | n
faftig gebaden. Sobald fie ein wenig gelb feben, | b
find fie fdyon fertig, fonft wetden fle bart. Aus | N
dem Sdymalz legt men fle auf eingefchnittenes ; 1

Brod.  Sie find ju jedem Gemif tauglidh.

Gebackene Bc!lbsf dwdinse, '-
©o viel Perfonen, fo viel Kalbsfhrodnze e t v
ben gebriibt, in einer Kaftrol mit balb ABein, ' e
balb Fleifchbriihe, - gangen Swiebeln, etlihen b
Sitvonen: Raédlein, einem Yorbeerblatt, Rosma:




