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Magoutsd und Fricaffees

ees,

63. Brauned Ragout fiir 16 bid 24 Perforen.

Die Odyfengunge, Kalbs=, Hammel= vber Schiweing-

ﬁ J-! 4 4 ~ e :
[ Ochjengunge. sungen, der Ochfengaum und Mund, Schweindohren

Kalbs-, < =85 2

Schieing- ;]lllb E‘*JE¢1111, Kalbgfopf 1.mh.9w:1cu,l “.}J?ngcxlt unb Ec[wur
ober Qamm= | vort Khcden, werden mit einander in Bouillon gefodht
sungen. fund nacd) und nach, fo wie ein Theil gav ift, aud der
Sdyweins- |Q3rt'llje genommen. Die Jungen mitfjen, dbamit {ie vecht

.(-H' o " g W P [ —
'gﬁ?[-’:l‘l‘[‘ und | mitche werden, wobl buei b8 wier Stunben Fochen.
it b b .

Smuts Eho i;ii}ic Kalbdmidbber twerben blandhive und eine Wiertel-
Untermund | ftunbe in obiger Brlhe gefodht, Die Sauciffen-Kette
vom Odfen. |wixd einige Minuten in bdie fodyende Briihe gehalten,
%.E‘I‘?ﬂii‘égng-d-ban{it fich bie Glieder theilen lafjen und in cingelne
:uff ‘S;H' O\ Witeftchen gexfallen.

Qiicen. Nachbem nun Alled qusd ber Brithe genonumen und
Qalbsmibber. [ein wenig erfaltet ift, werDen bie juerft befchricbenen
Ralbgnieren. |Sadhen in Scheiben und 1% Joll lange und 1 Joll
1 i}&@[ﬂ}mjfﬁun. breite Stiidfchen gefchnitten und nebft den Sauciffen,
I H’Eﬁcﬁf};‘:,';[l‘f&iben BleifehE(EFen unb ber Mivber in dev unten befevies
1 @ Gaftanien. | benien, mit Mehl flar gefochten Brithe nody fiinf Mi-

2 Qoth Gham- | nuten gefocht. Dann giebt man die miivbe gefocten,
pignond. | gefchdlten Cajtanien und bie gefochten, in Steifen ge-




@axdellen-
battter.
Sova.

1 @itronfauer,
e Fl. Ma-=
Deiva.

64.

1 oher 2 Bor=
Derviertel
pom Lamm.

Bur Marinade.
8—12 gebact-
te 3wiebeln.
1 Gitronfchale.
4 Rorbeer-Bl,
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| {dhnittenen Ghamyignons bagu, jchmedt bad Ragout
| mit Gitronenfauer, Sarbellenbutter, Sopa, Madeiva
und ©aly ab, vidtet e an und garnivt dafjelbe mit
Paftetchen ober Fleurond von Blatterteiq.

Wemn man - Gewiivge liebt, fo giebt man nodh
etivad Musfatnuf davarn,

Die braune Ragout-Sauce N2 8 twird mit bem
Dafelbft =~ genannten  gefchwitsten Mehl  brei Stunden
lang, twie Dbefdhrieben, von einer Seite gefocht,. Die
Gauce wird durch bdad lange Kocdhen Flar und erhilt
padurch einen angenehmen, feinen Gejchymart.
| nmect. Man fann von ben befchrichenen Sa-
Lchen nach Belieben und Umftanden Manches weglaf-
fen, Dennm nicht immer bat man diefe Sachen bei
einander.
| Die Sauce u diefen Ragout muf fehr biindig
| fein, man Fann Daler gleich von nfang an etwas
aefdwipted Prehl mebr, ald angegeben, nehmen, und
ijt fie au i, fo vexbinnt man fie mit dev Fleifchbrithe,
worin bie obengenannten Sadben gefocht find. Da bdied
| Ragout  fraftig ift, bedarf ed wenigen Salzed, und
| mufy man daber dafjelbe nur am Gnde, nady Sefchmad,
| bavan geben.

ABiD =PRagout fitr 16 bid 24 Perfonen.

Gin Vorbervievtel vom Lamm wird fo viel ald
moglich von ber Haut, dem Fett und den Hauptino-
chen Defreit, in ein Tudy gelegt und mit einem Holer-
nen Klopfer einige Minuten gefchlagen. Die Rippen-
fnochen werden einige Male mit einem Beile eingefnidft
unb dad Fleifd), bamit ed gehorig mit der Brithe be-
Decft wirh, in 2 big 3 Theile gefchnitten.  Dann rveibt
man e8 mit Den Dieneben bejchriebenen JFngrebienzien
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Yo Qoth Nel- | ftaxf ein, giept den Wein und den Gfftg davitber, dect
fﬂfll"l“ﬂsﬁt’l'- ¢8 feft qu und ftellt e fo 12 big 24 Stunden it
?lggf{)%ﬁa&';9)1&111 wenbdet wilirend: biefer Jeit bas Fleifdh einige
folberbeeren. | Deale in ber Britfye .
4 9th. Jucker, m anbern Morgen: nimmt man dad Fleijdy aus
Sal. | ber Brithe, waifcht e8 jedoch nidht ab, legt e in einen
Y 55[ NRoth- :_ Topf ober in eine Bratpfanne, in braun gemachte But-
,ﬁ};\" Giiig. ter, [dfit e8 bavin jwei big brei Stunben vedht miivbe
braten und giebt von Beit ju Jeit von der Gewiivg:
T |brithe, worin bas Fleifdy gelegen, ein wenig Daviiber.
:1” ‘%}%‘\“ﬁ Sft bag Fleifch miicbe, fo nimmt man e8 aud ber
2'*@. I'r;[;xi:n}rf}e Sauce, befreit ¢8 vor allen Knodien, {chneidet e in
Bouillon. ungefdhr 2 3ol lange und 2 3oll breite Stitcte und ftellt
FleifchElofe 8 mit ettwad Sauce in einem ivdenen Tovfe warm gurid,
J¥e- 75, Die Knochen werben nun in den Brattopf gege-
VoW Fleurond. | oy und mit ciner Kanne Bouillon wenigftens eine
Stunbe gefocht, fo Daf fidy auch dbie Braten=Jus vom
' Topfe (osfodht.
| @dbhrend biefer Jeit Hat man nun cine fehr bin-
| bige Ragout-Sauce gefocht, wosu man durch ein Haar-
| fieb Die Brithe von bem gebratenen Lammfleifd und
|ben fnochen gieft, bie dem Gangen einen Frdftigen
iﬂ_‘tilbgc}'(f_'nmrf giebt.  AlSbann Focht man die Fleijch-
flBfe finf Minuten in Diefer Sauce, giebt Dasd geho-
\vige Saly bagu, nimmt alles Fett forgfaltig ab und
!Irgt bad warm gehaltene Fleifch hinein, (Apt ed jedod)
Inicht mit einanber focher.  BVeim  Anvichten - garnirt
man bie Schitffel mit Fleurond von Bldtterteig.

65. Hafen=-Ragout fitx 16 bid 24 Pevjonen,

Bur Matinade.|  Die Sauce Wwird, wie unter JAF 8 befchrieben, in
QEnﬁt*n(Sﬁig.hm"i big brei Stunben "mit Dem ?ﬂtebl_ rccf;{t lf[ar ge-
1 Q8ffel Saly. | Focht und bdann bdie Klofe und Saucifien einige Mi=
Gewpiirgforner. | nuten in diefer Brithe geFocht.




4 Bwiebeln,
2 Sovbeerbldt-
ter,

2 Hafen,
Klope Ne 75,
1 8 Sauciffen.
Sletironsd ober
Sleifh=Paijtet-
cen.
Ragoutjauce
N 8,

Wilyvend bdiefer Jeit foicft man die Hafen, welde
jdhon cinige Stunben in bev bicbei befchricbenen Ma-
vinabe gelegen haben, bratet fie, wie gewshnlich, vedht
faftig in Butter und Rabhm eine Viertel- bis cine halbe
Stunbe, jhlagt fie darauf mit einem Haumefier in
| beliebige Stitcfe und: befreit fie fo viel wie moglich von
| Den Snodyen, - giebt ben Fond bev Hafenbraten - Sauce
| burd). ein- Sieb jum Ragout, richtet daffelbe an, legt
 bie Stitfchen Hafenbraten Davauf, jdymedt Dafjelbe be-
!Iicbig mit  Gitronenfauer, Sardellenbutier, Saly ab

jund gamnivt dag Ragout mit Fleurons von Bldtterteig
| ober Fleifchpaftetchen.

lf Anmerk,

Man fann gu diefemr Ragout nod
mebrere Sachen, als: Mibdder, Nieven, Caftanien u. f, 1.
geben.

66. Mocturtle=-Ragout fiir 16 big 24 Perfonen.

N,
2 Ralbskdnie.

Sdynauge,Olz |

ten, 3unge
undOberbein
v, Schwein,

4 forbeerblit-
ter,

4 Sellerie - §.
2 Peterfilien=
wurgeln.

Y1 Loth Nel-
Fenpfeffer.
eintige Itelfen.
6-8 Swiebeln.
Yo @ rohen
Sdyinfen.

1 Gitronjchale,

Salz.

| Die Kalbstopfe, nachbem man fie gany fauber mit
| ihrer Ledbevhaut gepupt erfialten unbd bie Jungen Heraus
geloft find, wafdht man biefelben in Deifem Waffer ab,
legt fie Darauf eine halbe Stunde in Faltes Waffer und
fest fie nebft bem Schweinefleifche und den bHieneben
angegebenen Sngrediengien A2 1, in einem nicht zu
guoften. Topfe gu Feuer. Febodh giebt man nidht mely
Wafjer barvauf, ald nothwendig ift, wm Aled gelbrig
|3u fdbdumen, wogun man circa 3 big 4 Kannen vedy:
men Fann, - Damr werden bie gangen Jwiebeln und
|Der: Schinfen in ein wenig Butter bellbraun gebraten
unb mit den Ralbstopfen, demt Fleifehe und den ibrigen
Jngrebiengien e big brei Stunben gefocht. Man
ninumt dag Fleifch, fo wie e8 gar ift, ein Stid nadh
Dent anbern aug bev Brithe, giefit diefe durch ein Haar-
fieb unb It fie mit 4 big 8 Loth in Butter gefchiwit-
tent DreBl bis yur Hilfte einfochen.
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N6 2. | Wenn die Kalbstipfe siemlich abgetiilit find, fchnei-
1 ®. Bouillon | det man die Haut Dderjelben Ddev Linge nad) in 1 bid
Ne 4, |2 fingecbreite Streifenn und biefe bann nebft allem {ibri=

1 Y ke : _ r
‘igtiﬁ' g- !ﬂ'-‘ﬂ Fleifche und bev Junge in jiedidhe Stide.
(. |

1, R Roth-| Sft_bic Junge ober _einigcﬁ Sleifch nicht micbe ge-
fwein. ‘nug, fo Fann man dafelbe in ber Vriihe noch etwas
Iy R Bur- | nadfodsen lafjert, doch wird biefe leicht tribe Daburdy.
_gunber. | Den Rothwein, Burgunber unb Mabeiva [t man
Sletldtope | eine Wiertelftunde mit dev Brithe fochen. Die KIdfe

Q"Zﬂ;(%'[}m“:imerbm vor Dem Anvichten in etwa fechs Minuten in
pignong. | Dev Brithe gav gemadyt, dann giebt man alled gejdnit-
Yo Mustat= | tene Fleifch dagu, fhmedt dad Ragout mit dem Se-
111}_1;[3 L | i, Sarbellenbuitter, Gitronenfauer, Soya und Saly
1@tuf:ﬁm?u ab, ‘flIﬂ}tL'i e8 mmﬂ m} und garnivt die Schiifjel mit
Sarbellens “Ioem einmal duvchgefchnittenen Gigelb. e

butter, | Anmerf. Das Ragout wird {chmadbafter, wenn
Sal. ed qar fein Mebl. exhdlt, Focht aber Dad Mehl; wie

12{;.1_?tch0cI:: befchrieben, vecht lange mit bev Sauce, fo {dymedt man

te Gigeld. | og picht.  Wenn man Geiviige liebt, fo fann man
| noch Gayenne=Pleffer und fpanijhen Pfeffer an "das
| Ragout geben,

67. Hithner-Ragout fiiv 16 big 24 Perjonen.

Die rvedhit jungen Hihner werden gejdhlachtet, ge-
vupft, auf hellem Steobfeuer -gefengt, mit Roggenmeh!
ober Rleie b lauwarmem Waffer vecht weip gewas

4—5 Hihner,
3 Qamms= ober

- — .l—-—nﬁ‘.rl-_v—”ﬁ_ -
(s -

Kalbsaungen. |~ ; : i s 3
Hithnerma= | dhen, nodh einmal in faltem Waffer wieder abgewafden,
genm. abgetrodnet und jo 24 Stunben bid jum Gebraudy im

2 @ SRindit,

Reller aufgebangen.
Aball von | aufgehang

‘Qalblelfch. Morgens fri"zi) w.m;t:en' bie. :g:)ii[merr faubey ﬂll@:q_E?
@albamibber. ommen,  gewafden, fimf Minuten in faltem EIBanc.r
lfgtﬁ@ﬁ'ji11fc1T,|auégcmﬁﬁcrt und mit einer Hanbvoll Sal und wei-
6 3wicbeln. | dem Waffer in einem PBlech= ober emaillivten Topfe




Kldge N 78.
1 Bouguet
 Krauter,

% ® Butter,
o & Mebl,
Sarbellen.

1 Gitconfauer,
PMustatblirth.
Sal;.

4 Gigelb.
o ® Fleurons.
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su Feuer gebracht, fo daf bie Hiihner bebet find und
bequem  gefdhdumt yoevden Fonnen. 'Man [Gft fie ju-
gebedt gelinde von einer Seite Focdjen unbd giebt bie
gebratenen Jiwiebeln und den Schinfen baju,

Die Hithner nimmt man eing nady dem anbern
aug der Vrithe, {o wie fie gar find; zerlegt fte, qrof-
tentheild nach ibhren Musfeln’, in 8 bis 12 Stiicte,
befreit  Diefe fo wiel wie méglich von ifren Knochen
|und gieht, wenn an einigen Stiden die Haut nicht
fauber ift, bicfelbe Herunter. Alddann fchneidet man
| Die Jungen und Magen in feine Stinfe, legt fie mit
bert Hithnern in eine Cafjerolle, gieft das abgeflofte
| Suppenfett ebjt etwasd Bouillon davfber und Hilt fie
D8 gum tweitern: Gebraudie warit.

Die burchgegoffene Fleifchbrithe wird mit dem in
Butter gejchmwitsten Mehl reichlich 2 big 3 Stunben von
einer: Seite gefodyt, bis fie Flar ift. Gine halbe Stunbe
bor bem Anvichten laft man dag Bouquet Krduter eine
Biertelftunbe in diefer Brithe Focken, nimmt e wieder
hevaus, unb focht die KBfie davin.  Alsbann legt man
bag Hithnerfleijh nebft Sungen, Magen und Midbder

| Dagu ,  {chmedt bad RNagout mit Gitronenfauer, Sals,

|-€arbﬁﬂcn und Muskatnuf ab, vihet bag Gigeld davan
| unb. gawnive bafjelbe beimt Anvichten mit Fleuronsd von

Blatterteig.

Anmerf. Man fann - aud Ye Kanne Mabeira,
Burgunber oder Graved in bie Brithe geben und eine
Vievtelftunde damit Fochen laffen:

68. Siden- Fricafjée fiiv 16 6id3 24 Perjonen,

Hahnenkam-
me, Shcden-
Leber unbd
Magen.

- Die Riden werden Abends juvor gefchlachtet, ge-
?rupfr und bis yum anbern Morgen in ben Keller ge-
| bangen.  Dann fengt man fie auf hellem Strolfener,
(wdjcht e mit lauwarmem Waffer und Kleie vecht fau-
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Kalbdsungen | bev und weifs, {dhneidet den Hald, die BVeine und Fli-
unb Htigrcn. gel ab, nimmt fie aus und fest fie, nachbent biefel-
??;[-[iﬁél{&:}';i‘““ mit Faltem Waffer wieber vecht fauber gewajdien
S?lﬁf;;: M*;—g_'““f‘ Eiige ugenblicfe in Fochenbem Waffer blan-
1—2 Q. Hith- | Dirt fnd, in einer vevginnten Gafferolle mit etwas
nev= ober | Bouillon, Weipwein, Citvonenfarer und cinem Stiid-
Kalbfleifth- | hen Butter aufs Feuer. Man focht fle mum Leife

8%‘1121[0‘?& | hievin gar, woau eine gute Halbe Stunbde exforderlich
M ehl 9 ift, feneidet fie nach ihren Musfeln in 6 big 8 Stiide,
s R, MWeifi- | befveit fie mit einem Hawmeffer von ben hervorftehen-
el |Den ®nodyen und ftelt fte bis yum Gebvauch in einer

Yo Gitvonens| Qumme guvid, fo daj fie wavm Bleiben; jeboch giefit
ngﬁ‘m @ﬂtf.'l_:fmu. Ciwag Yo bev 23?11“(0?1 bnfrmxf, ‘unb legt, Damit
bellenbutter. | I€ vecht Deifp bleiben, einen in bie Bouillon getaudhten
Qrebsbutter. | Bogen Papier bariiber.

2 Qoth Cham-|  Wabrend bdiefer Seit hat man Hithner= ober Kalb-
pignons. | fleijch - Bouillon und in Gemangelung derfelben bie
?g;}fhﬂ‘lmbc”ﬂfvuuiﬂmt JNe 4 mit bem  gefdhwipten IMehl einige
3 (quel[*. Stunben flav gefocht.  Nun giebt man bie Kdfe, bas
' Midder, die Champignonsd und bie oben angegebenen
fchont gefochten und gefchnittenent Sacdien mit ben
Sivcfen und  der guviidqebliebenen Bribe, worvin Ddie
i'Si‘ﬁrfu:u gar gemadht {ind, dagw, fchmedt bDas Fricajfée
| mit der Sarbellenbutter, Musfatblithe und dem geho-
vigen @alge ab, floft dad Fett davonm, vibrt einige
@idottern Davan unb giebt nody einige Loffel Krebs-
butter bagu. Jum Garniven nimmt man Granat- ober
Mibber=Pajtetchen, Fleuvond ober gefitllte Pfannfudyen,

69. Kalbfleifh-Fricafiée fiix 16 bi8 24 Perjonen.

N1, [ Man waijdt eine grofe Kalbsbrujt fauber und fept
1 Ralbsbruft, |fte gang obev in wei Dbig drei Stiide getheilt mit fal-
Y1t Sehinfen. [ tem Wafjer yu Feuer, Focht fie 1 bid 2 Minuten, legt




Y G Butter.

10 Ghalotten.

6 — 8 Loth
Meb,

N2, |
1-2 & {dhwa-
che Bouillon. |
KUope N2 75, |
3 Gigelb.

2 Thiffl. Sar

Dellenbutter.
1 Gitronfauer,
Mustatbliithe.
Sal3.

L

einige Male in ber Sauce um,
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fie 5 Minuten in falted Waffer, damit fie falt, ftetf
und weiff with und fyneidet fie in 2 Joll lange Stiide,

Nachdem nun die gangen Swicbeln und der Schin-
fen 10 Mimuten in der Butter durchgefchiwist find,
legt man die Fleifchftiicfe Davauf, giebt Dad8 Saly daju

und [aft fie fo wenigftend eine BVievtelfrunbe {dhmoven,

Hicvauf beftreut man fie mit dem Mehl, fdhwentt fie
giebt die Vouillon
pavauf und [apt fie 1% big 2 Ctlmbtn fochen.

Jft das Fleifd miibe, fo giebt man es mit einem
Schdumer in eine warm geftellte und dann feft Juge-
becte irbene Rumme und giefit die Brike durch ein
Haarfieb. It diefelbe nun noch nicht gebunden genug,
fo ligt man fie auf flavfem Feuer unter Hfterm Niih-
ven einfocdhen. Kocht bann die FleifchfBpe finf Minu-
[ten in bev Sauce, giebt dad Fleifch dagu, fhmedt das

Sru'aﬂee mit Gitvonenfauer, Sarbellenbutter, Mustat-

bliithe und Sals ab und vihet bas Gigeld Dnmn.

AnmerE. Das Waffer, worin die Kalbsbruft
blanchivt ift, gieft man duvch ein Haarfied und benust
ed mit 3u ber hieneben genannten jdhwadben Bouillon.

70. Dithner-Ragout mit Reid fiir 16 bid 24 Perjonen.

4 Hbhner,

1 & Ragout=
Sauce N 8,

4 Liffel Krebs-
butter,

12 @ beften
Reis.

4 R Waffer,
1 & Bouillon,

Die Hithner werben, iwie bei AN 67 angegeben,
gefocht, in Stite jerlegt und bi jum Gebrauch warm
surticEgeftellt,

Wenn bie Ragout-Sauce, wie unter JNVF 8 be-
{dyeieben, von einer Ranne Bouillon recht flar gefocht,
giebt man  Rrebsbutter daju, woburch bad NRagout
einen feinen Gefmad und ein hibfches Anfehen erhalt,

Gine halbe Stunbe wor dem Anrichten bringt man
bie {charfgefalyene Vouillon mit dem Waffer in's Ko-
chen, fchiittet Den mit bem Falten und Leiffen Waffer

4

-
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2 Hvll. Saly. | blanchivten Reid dagu und Lt ihn auf ftavfem Feuer
9___.%&[{_51;;11-;5&]15 halbe Stunde fochen, Daf ev vedht tweidh, faftig
r,:];',"'l%"fi-ff cn'""b gang Dleibt, wad nur duych bag fdhmelle Kochen
é-d'miilfm.} | bewivft werben fann.  Dad angegebene Quantum
Y, G Butter, | Bouillon und Wafjer veicht hieyyw aud, wenn man
| Dad oben genannte WVevfalren genaw  beobachtet; bder
Jeid braudt nur einige Male leidht gerlihrt ju wer-
Den, denm Duvch Die vajde BVeiwegung ded Kochens feist
er fich nicht fo leicht an. Dann wibrt man ben in
fleine 2B1ivfel gejdhnittenen, vedit gavten rohen Sdin-
fen, Den geriebenen Pavmefanfdfe, fo twie die Butter
Dagu, fchmedt nodh einmal nady dem Salse und vidhtet
bied MRagout wie folgt an:

| Nadybem alle drei Theile vecdht Heifp find, nimmt
| man el Sciifjeln, eine jebe fitv 8 big 12 Perfonen
| Devechnet, vevtheilt davauf den gefochten Neis, dent man
| bie Forme eined Randed gicht; legt in die Mitte Defjel-
ben bag Hithnerfleifch und dibergiefit dies mit der RNa-
gout=-Sauce, bie giemlich biindig fein mufp.

| Anmerk. Hat man feine Krebsbutter, fo vithrt
\man: bie Sauce mit 2 Gigelb ab, audy fann man
| gefochte Champignong, Midbber und Mustatnup an
| Die Sauee geben.

' Sit fein Parmejanfafe vorbanben, fo nimmt man
efwas weipen Sdyweizerfdfe ober LAt Den Kdfe gany
e, Man darf nicht vergeffen, daf die Bouillon vedi
viel Saly haben mufp, inbem dev Neid, welcher davin
\gefocht wirh, Defjelben viel bebaxf.

| Died Gericht mufs vedst heifi e Tafel gefordert ywer-
| Den, ba o8 fonft febr an Gefdhmad vecliert, Der Neid darf
| auch nicht lange, nachdem ev gav ift, {telen bleibemn, fondern
L mup jchnell angerichtet wevden, denn wide man ihn wie-
Der auf's Feuer ftellen, jo wivd ev fteif uud breiiq.
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in Suppen, Magoutd und Fricafiées und Kibfze,
weldhe mit Bacdkobit geqgeben werden.

1. Mark=KIbge fire 16 bid 24 Perfonen,

12 24, Weip- Die Butter witd mit den Giorn finf Minuten ge-
brod, eiihet, bann Da8 fein gehacfte Mark, die Mildh, das

o @ Butter. | . n : : :
@ apaa | getiebene Brod und alles Uebrige daju qeqeben , belie-
Vs @ Mark, | alfes ebrige Dagu gegeben,

3 Gidotier, | 0ige Kl6fe bavon geformt und brei big vier Minuten
3 gamge Gier, | dev Fleijh-Sauce gefocht. Nach Belicben Fann man
2 off. Mildy, | in Die KIbfe nodh etwas Mustatbliithe ober gebackte
’q?i‘ﬁ;‘! fete IEL\LILI]IlIL geben.
E::IL:“ fon, i : Sollten Gier und Vutter walbrend bded8 Kodhensd
: | Edftg werben, fo evtwvdvmt man die Summe ein weniq,
| bamit fich beide Deffer verbinben und ein glattes An-
| fefien etBalten,

_i
\

|

"""I

2. Leichte KUbpe von Mehl und Brod fitr 16 6i3 24 Perfonen,

s @ Wafier, I Wenn dad Waffer und die Butter Fochen, {ehitttet
12 ‘;th Buttter, l“‘“" unter vajchem Rihren dag Mehl und blL $Hilfte
6 Lotly S.DM}I.!“‘E’ geviebenen Brobes dagu und vithet ed fo lange auf
Ya 18 Brobd, iDL‘]I[ ﬁ-‘EIIL‘I‘f big e8 ﬁd} Hont Sjupfe [Urt gfl'ffh [}fifl
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