Yadyd-Coteletten, ausyebadene

fie mit Saly wnd weifem Piefjer, taudt fie in
gelidcte BVutter, bie mit ecinigen Eidotternt bevs
viibrt ift, wendet fie tt gericbener Semmel um
und brdt fie in ciner Piomme mit Butter auf
beiben ©eitent Gellbraun; fie wexben Frangformig
auf einex Dbeifen Ed,!i'tiifi angeridhtet und in bie
Mitte eine hajtige, mit Citronenjaft gejauerte Jusd
ober cin Ehampignon-Ragout gegeben.

Cadi8: Gofeletten, audgebadene. Die 1Y/,
Eentineter diden Fijdjcdhnittenn twerden mit Salj
wid weifem Pieffer bejtrent, ein b8 el Stunben
mit cinigen Loffeln Olivendl, bem Saft einer Citrone
und etwad feingebadtem Gfivagon jowie etnigen
Salbeibldttden maviniext, bievauf mit Diehl be-
ftaubt, in Gi und geriebener Senmmel umgqelebrt
und in fiebender Butter goldbraun gebaden; man
gicht fie mit Citvonenvievteln garmiert ju Tijd.

Qadid-Goteletten in Papilloten. Die Lads-
Edieiben wecben ein wenig aetlopit, aepfefjert und
gejalzen, mit Olivendl, Citronenjaft, *Peterfilie und
i Scdeiben gejdnittenen Chalotten cne Stunbe
mariniect, b aud ber Mavinabe genonunen, i
beryformig ,uﬂr:rf{umtum mit Butter ober Tel be:
ftridiene arofie weie Papierjtide aejdlagen, bie
Rinber berjelben rvingdberum ubereinandergebogen
und bie Cotelettenr jo auf einem NRoft etiva Fwaniig
Minuten langjam  qebraten. Seben die *pa-
pilloten nad dbem Vraten nody qut gemug aug,
fo ferviect man bie Eoteletter mit benjelben; wo
nidt, mufy man fie vajd und behutjam entfernen
und die Sdiifjel mit Citvonenjdeiben gavnieven.

Qad)8-Coteletten, jantierte. Die Fijdideiben
biirfer nur fingerdid jein, fie Yoerben nett Fuge-
fdnitten, von Haut und Graten befreit, mit Salj
und weiem Plefjer qetviicgt, i eine Sautier=
planne mit qefldrter Butter gelegt und auf betden
Setten 1iber bem ﬁmr:r gejbioentt, bS8 fie qe-
nitgend garx unb Dann nimmt man fie aud der
Butter, [aft fie abtropfen, rvichtet fie !’mn*wmlm
auf cintex beifen ©dhiijjel an und giefit in bie
Mitte eine Haushofmeifter=, Kapern= ober Ravigote
Sauce. Haufig iiberfivent man fie vor bem Sau-
tieeen aud) nod mit emigen Eflofjeln fines herbes,
wad ibren Woblaejdmad nody cebobt; man jeibt
nad bem Sautieren bie BVutter ab, gqieft cinige
9ol weifie Coulid iiber bie Coteletten, filgt den
@aft einer Citvone und cin Stitdden Savbellen=
butter bingu, lafgt die Sauce emmal auffodyen unod
tiditet fic in ber Mitte ber Coteletten amn.

Qadi®, auf dinijde Wrt. Man jerteilt den
Fiid) in brei Finger breite Stitde, Tocht Diefelben
in Salywajjer gar, febt beim Anvidten ben Fifch
wicder i feiner natinlichen Geftalt ujanumen,
garniert 1bn mit Salfactofjeln und jecvrext jex-
lafjene Butter, mit ctwad Sarbellenbutter wver
mifdt, bazu.

Lads-Filets, Die Lads-Filets unterjdhetben
fid barin von dben Lads-Coteletten, daf e8 bunmeve
Sdeiben find, twelde man mitteld eined fchaxien
fpibiaen Mefiers von dem Niidgrat abloft, wabrend
man bei Hevftellung ber Cotelettenn bad Rudgrat

Lady8, gebaden, auf englijde At

meiftend mit burdjchneidet. Die von ber Haut
Befreitent Filetd find gqewohnlid nmur 1—17/, Centi=
meter bid und fonmenm in jeber Dbeliebigen Form,
wie 3. B. oval, (Anglidy vievedig ober quabratijd,
sugejchnitten roexden; iibrigens fann man fie gang
auf biejelbe Art gubereiten und mit ben namlicdyen
Saucent auftijhen twie die Coteletten, mur baf jie
wegen ibrver geringeren Starle naticlidy jdhueller
gar werden ald jene.

“uﬂp. Filetd, auf amerifanijdye NArt, Yian
taudit bie Lady3-Sdynitten ur gejdhlagenes @1, wenbet
fie i gertebenem “mn,ﬁmt badt jie m fiedendem
et Bellbraun, [aft fie auf einem :Hmmt Loid-
pnbm abtropfen und feroiect fie, mit Peterjilte
aaxniect, auf ber gewarmten, mit einer jievlidy ge=
falteten Serviette bebedten :d&um wabrend man
nebenbet Have, umt quur te Sraftbribe reudt;
ebenfo farn man Sauce 4 la tartare, NRavigote-
Sauce ober inbijhe Sauce baji qebent und bie
Cadhd-Filets mit Auftern ober Krabben und Gax-
neelen Delegen; Bdufig bringt man bie gebacdenen
Fileté aud obne alle weiteren Sutbaten, mux mit
Eitronenjait beteduielt, ;u Tijd.

illl‘I]-'*m,iIttE, gebiampite, anf englijdje rt.
1 Kilogramm  frijher Lad® wied m  nette
v*l‘hl:ti.‘-EH serleat, Dbie man mit Saly beftvent eine
balbe Stunbe Dinftellt, bann abtrocuet, n feuned
Mebl taudht, mur etwa fiinf Diimuten lang
fiebenbemn FKett baden ARt und auj et Steb jum
Wbtropfent legt. Jngwijden eclait man 125 Gr.
Putter in einem Kajjecol, vermijdht biefelbe qut
mit el ERloffeln Diebl, einem Loffel gebadter
Peterjilie, cimem balben Theeloffel Fenchel umd
einer  Prije pu perifiexten Thymian nebjt etwad
‘J,unu und Sals, vervibrt die Wijdyung pier Did
flinf Peinuten iiber bem Feuer, fiigt ein Glag Sherry
111!11,1[ unb leat bie balb btm‘!mfbudcncn Sileté m
bie Sauce. Dlan diAmpit fie etwa zebn Diinuten
Eauqmm T:nun, nimmt fie bevaud, vidtet fie ﬂlt]
ciner Deifgen Schiifiel an, legiert bie Sauce muit el
Eibottern unbd qiefit fie iiber ben Fiidy, wabrend
man den Rand dver Schiijjel mit Semmel-Croutonsd
peryiert.

Ladyd-Fricafjée, . Fricajjée von Fijd.

Lady3, gebaden, j. aud Cadi8-Filets. Dan
veinigt, fduppt und uElltﬁIlﬂ"“{'t ben Fijdhy in piet
Finger breite Stitde, falzt biejelben, Iaq,t jie etne
Stunbe fteben, tvodnet jie ab, bf1mt ji¢ bom Den
Griten, wenbet fie mn Wiehl obex i Ei unbd ge
vieberer Semmel und badt fie inm fiebenbem Fett
ober in Butter. Veim Anvidten garviiert man
bent Ladhs mit gebadener Peterfilie und giebt cine

fapern=, Sunumer= ober Aujtern-Sauce, Daufig
ancy blofy Eitconenvievtel daju.
Ladys, gebaden, anf englijdje vt Dev ge-

jdhippte und gut geiauberte ;'ﬁ.i]f‘l‘l witd itn finger=
ftarfe ©deiben jerfegt, leidt in x_,nf.,imner e
wajden, mit einem Tude abgetvodnet und in eine
perticite Sdhiijiel qelegt; bievauj vevmijcht man
250 Granmm qeflacte Butter mit eimer Prije
Eavermepfefjer, einem ERloffel Ketdup, einem Glaje




