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2 eingeweichte und" wieder audgedritdte Mildhbrode oder dem ent-
forechend eine Quantitdt anbered Brod, 1 Qoffel Neehl umd etwasd
Salz nad) und nad) dagugeriihrt.

51.. o) eine Brodfarce.
Man rilhrt 60 Gr. Butter su Sabne, vermijht fie mit einem
Gi und 3 Gidotter, vithrt etwas Sal, geveinigte Covinthen, etnige
gejchilte und fein geftohene Manbdeln, fowie 100 ®r, geriebenes
Weibrod dagzu.

52. EGine abgebrannte Farce.

1/, Bfo. Gemmelfrume wird in einem Halben Schoppen guter
Mild) evtveicht, dann (Et man 80 Gr. Butter in einer Cafferole
sergehen, gibt die in der Mildh) gut durdygerithrien Qrumen dazu
umd brennt den Teig auf fleinem Feuer ab.  Nun mijdt man fein
gehadte Peterfilie, Sals und nad) Gejhmac aud) Juder, und gang
sulest, wenn die Favce jhon ettvas verirhlt ift, 2 @ier darunter.

53. Ragout zum Fitllen von Pajtetdhen und drgl

1/, Qiter Ghampignon, 1/, Qiter Steinpilze und 2 Boiebeln
ferben, nachdem fie gereinigt find (bad Reinigen der Champignond
und Pilze fiee Abjchn. F, Nr. 400), in Butter gu furzer Sauce
eingeddmpit; damm terden fle mit einem fleinen Schaumibfiel hev-
auggenommen und in mittelgrope Wiitrfeln gejdnitten. ®leichzeitig
hat man 2 Gurfen weip gejdhmort (nach Recept Nr. 358) und aud
diefe aqus ihrer Brithe genommen und nebjt 4 Hartgefohten Ci-
dottern in Wiirfel gejchnitten. Fun madht man eine Mehlichvie,
perriihrt diefe mit der Gurfenbrithe und Champignonsjauce, nebit
ettioad Waffer und Citronenfiuve zu einer jehr didjdmigen Sauce,
fchmect diefe mit Salz ab und gibt bann die in Wikrfeln gejchnittene
Saden dazu.  Da3 Gange mup didbreitg ujammenhingend fein.
Wo e3 papt, fommen aud) wiirflig gejhnittene gefochte RKartoffeln
Dagut genommen werden und ftatt der gejdhnittenen Bwiebeln gange
Rerlziviedeln Hineingegeben wetben. Jn der leptern At eignet 8
fih su Ragout, 3. B. sum Sauerfohl, und zu diefem Bwede wird
e3 etiwasd dider gejdhuitten.

54, Paftetdhenfarce.

Die im vorigen Recepte bejdhriebenen Jngrediengien werden
ebenfo twie da gereinigt und geftont, dann aber nicht in Witrfeln
gefchmitten, jonbern fo fein afs mbglid) gewiegt. Nun (dht man
die Gurfen- und Champignondjauce ujommen vereinigt b3 auf ein
geringes Quantum einfodjen, 3ieht fie Danm vom Feuer, mijcht
die getwiegten Sngrediengien nebjt Sals, Citronenjiure und 3 Hart-
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