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Zgo . Filets von Fasanen mit Trüffeln
eil (^ otklsttk .

Nachdem der Fasan gereinigt worden , schneide man

handelt , nur ganz kurz eingekocht , damit alle Sauce fest
an dln Tauben , wen » sie kalt sind , v rbleibt . Man kehre
sie hierauf in einer Klare , Nr . Z ^ l , um uud in einer
Fricüre , Nr . 16 , aus ., roacken , wozu ms » zu gleicher
Zeil viele Petersilie mit auebackt und dazu gibt .

XII . Abschnitt .

Von der Zubereitung des Wildes aller Art .

3 ? 9 « Fafane a Ig vraiss .

Die Fasanen werden nach Nr . 7 bearbeitet , gut
gesengt und auöqenominen . Bei vem Feder < Wlld ,
prett muß man sich beim Ausnehm - n sehr in Acht neh¬
men , und c6 nicht zu lanae lin Wasser erhalten , weil
dadurÄ) vl .' l von selnem schönen Fümet verlehren geht ,
s. S - 7 . Man trockne den Fasan nach dem Waschen
gleich rein ab , dressire ihn so , daß dle Brust ohne
Spitze gut geformt hervortritt ; lege ihn dann in
ein Geschirr , wo er nur gedr ^ nge hineingeht , belege
ihn gehörig mir Speckbarden , Wurzeln , als : Sellerie ,
Mohrrüben und Petersiiienwurzeln , Schalotte » , No <
cambolen , auch Gewürzen , etwas Salz und einigen Ci ,
troiienschelbe » , welche letzteren unter dem Speck auf
dle Brust gelegt worden , man fülle nun fette Bouillon
auf und l .isse es kochen . Man gibt hierzu die Sauce
Nr . 65 , 66 , 67 , 77 und 7L .
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alles Fleisch von der Brust und dem Vordertheil der

Keulen ab , rapire es , wegen der Sehnen , gut aus , hacke

es mit ewein Krummcss ^r und dressire feine CctelettS

davon . Man Ichwitze auf einem flachen Geschirr ei ,

» ige .« rauler , als : Eerragvn , Schnittlauch und Peter »

silie ein ^venig mit Burrer , iege die Cotelerrs , wenn

es nicht mchr heiß ist , darauf , thue ein wenig Salz

und Pfeffer darüber und schwitze es von beiden Sei¬

ten vor dem Anrichten ab , nur dürfen sie nicht hart

werden . Auf die im Mörser gestoßenen Knochen fülle

man braunes Couiis , Nr . 3 , etwas Rheinwein oder

Madera , und lasse es gut verkochen . Man versetze

diese Sauce , wenn sie durchgestrichen worden , mit Trüf¬

feln , und richte sie über dle Filets an .

3Ll » Filets von Fasanen auf eine andre
Art .

Sobald der Fasan abqebraten worden und kalt

ist , so schneide man die FiietS aus der Brust , streiche

Kalbfleischfarce zwischen die feinen Filets , auch eine

Scheibe Trüffeln , lege die Filets auf ein wenig Brä -

sesond , belege sie mir Speckbarden und lasse sie in ei ,

« er Tortcnpfanne oder einem Ofen nur so heiß wer ,

den , daß die Farce gar wird . Man gibt hierzu die

Sauce Nr - 67 oder 77 .

3Z2 . Salmis von Fasanen .

Man brate den Fasan ab und schneide ihn , wenn

er kalt geworden , in nicht zu kleine FiietS . Man ziehe

die Haut ab , putze die Knochen aus , stoße sie , füll «

braunes Coulis , Nr Z , auf , thue eine Zehe Knob¬

lauch dazu , versetze es mit Madera oder Rheinwein ,

und lasse dann diese Sauce , wenn sie gut verkocht ist ,
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durch ein feines Haarsieb , oder ein Haartuch . Man

thue noch die Butter von Z Sardellen dazu und " reiche

es auf die FtUks . Hierzu nehme man Trüffeln , weiche

vorher g <°r geschwitzt worden , und abgeriebene Oan ,

genschaien , auch von der Schale g ' schnirtene Fiitrern ,

und schüfe es mit ein wenig C ' n -onensasr ab . Dies ?

Speise darf nicht wieber zum Koche » kommen .

Z83 . Kaltes Salmis von Fasanen .

Dieses SalmiS wirb ganz so , wie in der vorher ,

gehenden Nummer beschriebe » worden , bereitet , nur

rühr ? man die Saimissauce mir ein wenig Proveno

jerö " und dem Fond von Käl ^ rfüßen , jedoch nicht so viel ,

daß der Gelchmack verloren geht , durch ; überhaupt muß

diese Sauce v el Kraft haben . Man kehre die F >Iet <

von Fasanen in dieser Sauce um und richte sie sauber

an . Die Trüffeln sind auch hier die beste Verzierung

dieser Speise .

Zg ŝ . Filets von Fasanen 5 la Usltra

ll ' kürel mit Champagner .

Die Fasane müssen In einer guten Bräse so ge ,

k ocht werden , daß keine Bouillon darauf bleibt . Man

schnelle sie dann , wenn sie kalt geworden , in Filets

und ziehe die Haut ab . Man mache nun eine feine

Sauc - ä la Ns ! ' ro 6 ' dücel ; passire Schalotten ,

Estragon und P rersilie mit ein wenig Butter , fülle

wciße « Coulis , Nr . Z , auf und lasse sie verkochen .

Dann streiche man sie durch ; mache ein Leson von 4

bis 5 Eyern mit Champagner und der Butter von 2

Sardellen , thue das Coulis dazu , legire es ab

und aus die Zliel « geschüttet . Auch diese Sauce darf
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darf auf den Fasanen nicht mehr kochen , sondern nur
warm gesetzt werden ,

N5 . KnefS von Fasanen a I ' Lzxs -

A i ! <z I e .

Nachem der Fasan gerupft , gestoppelt und fiam «
mirt worden , ziehe man die Haut ab und mache von

dem Fleische eine feine Farce auf nachstehende Weise :
Man rapire das Fletsch rein aus , damit nicht « verlo ,

ren geht , und haschlre e « : dann hacke man auch 5 Pfd .
fein auaravirten , recht weißen Speck , lasse zwei Mund ,
bröde abreiben , schneide sie in Scheiben und löse diese

in Wasser auf . Wenn die Semmel gut ausgedrückt

worden , so mache man davon mit 6 Eyern und HLoth
Butter eine Panade , und wenn diese recht trocken ab «
gerührt ist , thue man Muekatennuß , Salz , etwa « feine

Kräuter dazu und stoße da « Ganze mit dem Fasanen ,
fleisch und dem Speck in einem MSrser , oder rühre c «

tn einem Neibenapf gut durcheinander . Man versuche

ein wenig von der Farce , ob sie auch fest genug zu ,
sammen hält , ist die « der Fall , s» dressire man in ei ,

nein silbernen Löffel kleine lange Klöße , nach der Form

de « halben Lössels , davon , und markire sie ein wenig
mit dem Messer , gleich einem Blatte , setze sie dann

auf eine mit Butter bestrichene Schüssel , damit nicht
ein K oß den andern berührt . Zehr stoße man die

Knochen , passire ei » braunes Couii « mit Wurzeln ,
Zwiebeln , Gewürzen , ganzen Kräutern und niagerm

Schinken ein , thue » Lössel Mchl dazu , fülle gute ZuS
auf und koche e « aus , daß kein Fett auf der Sauce

bleibt . Man thue nun noch ein paar Rocamboien ,
oder Msusserons dazu und lasse die Sauce durch ein
Haarsi b lausen . Man lasse nun ? Bouteille Mallaga
bis auf ein Gla « einkochen , thue das Eingekochte in
die Sauce und schmecke sie mit der Buttex von einer

Sardtlie und dem Saste von ? Eitrone « h . Man kiche
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NU » die Kncfs von Fasanen itt Bouillon mit ein we ,

nig Salz qar , ziehe sie auf ein Haarsieb und wenn

sie abgelaufen , thue man sie in die Sauce » I ' Lsp » .

xnolv und richte das Ganze an . Wenn es seyn kam »
tn einem ftinen Naud , oder mit Croutons .

336 . Fasane ä Ig Lroclis »

D !e Fasane müssen gespickt und saftig am Spieße ,

jedoch nickt zu brau » , gebraten werden , damit sie nicht

wie de ? Braten auss . h n . Man gibt hierzu die Sauce

Nr . KL , 67 und 77 , auch gibt man sie zu Gemüsen ,

als zu Sauerkohl oder Linse .«, auch zu Rollets von Ivel «
ßem Kohl .

ZZ7 . Salbicon von Fasanen .

Besitzt man abgebratene Fasane , so nimmt man

diese , wo nicht , so muß man sie erst abbraten . Man

schneide den Fasan aus allen Knochen , mache die Haut
ab und schneide aus dem Fleische feine , wie das Glied

eines Fingers lange Fil . tS . Man stoße hierauf die Kno «

chen , fülle braunes CouliS auf , thue Kräuter uud

Mousserons dazu und lasse es kochen . Wenn die Sauce klar

ist , gieße man sie durch ein Haarsieb und lasse sie mit

einem Glase Rheinwein verkochen . Jetzt thue man

Filets von Champignons oder Trüffeln mit der But «

rer von 2 Sardellen in die Sauce , und thue die Fi¬

lets von Fasanen dazu . Man gibt dieses Ragout in

kleinen Pasteten zur Tafel .

Coteletts von Fasanen mit Trüf¬

feln -

Sobald der Fasan gerupft und gereinigt worden .

3LL .



schneide man alles Fleisch roh an6 , ravire es fei » aus ,
und versetze eS mit ein wenig Speck , Salz und Muska »
lennuß . Man mache nun von dem Fleische kleine
Coiektts , und nchme statt des Stiele Filets von
Mohrrüben . Man kehre nun ans einem Dickel in
Bulttr und seinen Kräutern die Coteletts um , da ,
mit sie gleich von beiven Seiten mit Kräutern belegt
sind ; zerstoße die Knochen , fülle braunes Couiie , Nr .
Z , auf , koche sie gut aus , lhue ein wenig Rocamboie
dazu und lasse es durch ein Haarsieb laufen - Man
schäle die Trüffeln , nachdem sie gewaschen worden ,
schneide sie in nicht zu dünne Stücks , lasse sie mit ei ,
nem Eßlöffel Provenzeröl ein wenig schwitzen , und
thue die Sauce darauf , lasse sie mit zwei Gläsern wei «
ßen Wein verkochen und schärfe sie mit einer Citrone
ab . Die CoteietlS iass .' man von beiden Seiten ab¬

schwitzen und ricltte sie auf einer Schüssel , wie ein
Kranz , an und gebe die Sauce darüber . Man kann
sie auch in einen Rand von Croulons geben .

333 . Rebhühner ä la UontZIsz .

Die Rebhühner müssen gleich den Fasanen gut
gereinigt und ausgenommen werden . Man breche
hierauf die Brust nach Nr . 7 ein , krrssire sie und i - sse
sie in einer Bräse gar kochen , aber nicht zu welch
werden . Man schneide aus den kalt gewordenen Rebhüh ,
nern der Länge nach die langen Filet ? , so daß sie am Neb ,
Huhne bleiben , aus , streiche die Fugen mit abpassirter
feiner Kaldfleischfarce , Nr . Z7 , wieder voll und lege sie fest
aneinander ; besteche sie m >t zu Hahnenkämmen geschnit ,
tencn Trüffeln oder Pfeffergurken , damit das Krause
der Kämme ein schönes Ansehn gibt , lege sie dann wie¬
der in die Bräse und lasse sie sachte kochen , daß die
Hahnenkämmchen nicht abfallen und die Farce gar wird .

Man gibt hierzu die Sauce Nr . 67 , 71 oder 74 .



Zgo . Rebhühner ä Is Lraiss mit All "
stern .

Die Nebhühner werden wie Nr . 379 behandelt ,
nur dürfen sie nicht zu weich gekocht werden . Man
nimmt dazu eine weiße Sauce von Austern , Nr . 67 .
Man kann unter diese Sauce kleine KnefS von Fisch¬

farce , Nr . ZH , geben , auch Kälbermilch oder Krebs ,
schwänze .

Igi . Rebhühner ä I ' Lspsgnolo .

Man spicke die Rebhühner mit magerm Schinken ,
lasse sie hierauf mit Provenzeröl und feinen Kräutern ,
al « : Estragon , Schalotten und Petersilie , auch etwas
Knoblauch abschwitzen , fülle braunes CouliS , Nr . 3 ,
auf und lasse es gar kochen . Wenn sie gar sind , lasse

Man das CouliS noch einmal durch ein Haarsieb , da ,
mir die Kraut «? und das Hel wieder fort kommen .

17s

33g . Rebhühner eri Lalmi -I .

Nachdem die Nebbühner gerupft , rein gemacht
und ausgenommen worden , werden sie in Butterpapier
gebraten und kalt in Filet « geschnitten . Man mache
die Haut ab , zerstoße die Knochen , sülle braunes Cou ,
liö darauf , dazu eine Zehe Knoblauch und lasse eS

mit zwei Gläsern Wein gut verkocke » . Man schütte
nun noch ein wenig abgeriebene Orangenschale darauf
und lasse es durch ein Haarsieb auf die FiietS . Man
schärfe die Sauce mit der Butter von 2 Sardellen

und dem Safte von einer Citrone ab und lasse e « nicht
mehr kocben , sondei » setze es an einen warmen Ort

« u bain Ataris . Man richte es mit Croutons odev
in einem Aland an -
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Man thue dann an die Sauce etwas Mallaga , Sar »
bellen und den Saft von einer Licrone , gieße sie wie¬

der auf die Rebhühner und lasse sie bis zum Anrtch ,
« en sachte kochen .

Zg2 . Nebhühner SN

Die Nebhühner werden abgebraten , sollten sie
über alt seyn , in einer Brüse gar gekocht , in Filets ,
aus allen Knocken geschnitten , so daß nur die Ftügel ,
und Keulenknochen bleiben . Man mache nun ein gutes

t ^ ol !5omms ( kräftige Bouillon ) , von Z oder H Kalbs¬
füßen , Wurzeln , Kräutern , Schalotten und ein wenig
Rocamdole , wcnN dieses Lonzornrne gehi ? iq ver ,
kocht worden , so versetze man es mit weißem Wein ,

ein wenig französischem Essig , saize es gehörig , lasse
eS auf dem Feuer mit Eyweiß langsam zusain «

menjiehen und durch eine Serviett ' ruhig ablausen ,
damit es so kiar , wie Wein wird . Man gieße nun iil

eine Form oder Casserolle etwas von diesem Srand ,
lege auf dem Dot >en eine Rose , oder was man sonsk
für eine Fiqur wünscht , von Trüffeln , Morcheln , Psef ,

fer < Gurken , Capern und dem Gelben von Eysrtt
auck von dem hart gekochten Weißen aus , lege die Fi¬
lets darauf und gieße die Form mit dem halb kaitett

Loiizomme voll . Man stürze es , wenn es zur Ta /
sel gegeben werden soll .

393 » Gratins von Rebhuhnern ä ! s
? ranc : oise «

Man koche die Rebhühner , wenn sie sauber örä ,
parirt worden , in einer Brüse recht kurz ein , schneide
sie , nachdem sie kalt geworden , in feine ansehnliche Fi ,
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Gänse , oder Hühnerlebern , eine feine Farce , wie

folgt : Man hacke das abgeputzte Nebhühnersieisch und
die gut anSrapirten Ledern ; mache eine Panade von

Mnndbröden und t > Eyern , weiches mit Butter steif
abgerührt worden , thue die Butter von ^ Sardellen ,
feine Kräuter , zwei gehackte weiße Zwiebeln , Gewürze
und Muskatennnß dazu ; stoße die Knochen von den

Redhühnern , fülle zwei Aurichtslösskl braunes Coulis
und zwei Glaser Madera darauf , lasse es gehörig ver¬
kochen und streich ' es durch . Man rühre nun diese

Essenz mit der Pana >> gut untereinander , stoße eS
mir der Leber in ejnem Mörser , oder reibe es in einem

RUbenapf tüchtig durcheiuand r ; streiche dann diese

feine Farce durch ein Haarsicb und schmecke sie mit
Salz und dem Saste von einer C c >one ab . Man
thue nun etwas von der Farce aus ein - Schüssel , dar »

auf Nebhühner - Filets und dann wkder Farce . Zstzl
schneide man die FiügelsiletS scheäg ei » , damit sie incht
auseinander fallen , lege ein kleines C '-' outon van Trüf -
fein mir Farce in den ausaeichnttr - nen Streif und
ordne idn dergartig auf der Schüsse , dann die noch

übrige Farce zur Aussüllun « . Man bedecke nun diese
Gratins mit einem Buttel papier , decke darauf einen Kef «

feldeckel oder eine tiefe Stürze , lasse es in - iner Tor¬
tenpfanne langsam gar werden , gieße eas sich vor¬

ziehende F tt gehörig ab und gebe die Sauce Nr . 65

oder 77 darüber .

ZgH . UgAOQÄiss von Rebhühnern .

Die Rebhühner müssen abgebraten , in nicht zu
kleine Filets geschnitten , auch diese gut abgeputzt wer¬

den , damit keine unnütze Knochen daran bleiben . Man

stoße die abgeputzte Haut und Knochen , lasse sie , wie
zun , SaimiS , mit nielßem Couils , Nr . Z , und mit
Nhe » >.v ?tn verkochen , thue etwa - Fond von den KaldS ,

fußen dazu , legire es nur einem Leson von 4 Ey - rn
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Nr . 2H und mit S « rdellenbutter ob und rühre diese
Sauce in einem Neibenapf solange mir ei » wenig sran ,
zösischem Essig , Mostrich und PrcvenzerSl , bis sie weiß
und dick wird . Man kehre die R ?bbühnrr - Flierl dar ,
in um und ordne sie auf der Schüssel . Diese Speise
muß mir Trüffeln , kleinen weißen Zwiebeln , Krebs ,
schwänzen , oder kleinen Läunxäz von Sardellen gar -
nirt werden .

395 . Haselhühner ii 1s Lrsise .

Die Haselhühner werden abgebrüht , in kaltem
Wasser gesäubert , dann wie ein Ne ' huhn behandelt ,
drcssirt , und in einer guten V ^ ase , Nr . ^ 7g , gekocht ,
mit Austern - Trüffel - oder Orangensauce zur Tafel
gegeben . Uebrigenö gibt man sie , wie die Rebhühner
zu Saimis , Ragout , oder Pastercn , und zum Braten .

3g6 . Farcirte Haselhühner .

Man lasse die Haselhühner in kaltem Wasser auf¬
ziehen , dann nach einer Stunde in koch ndem Wasser
brühen , damit sie weiß werden . Hierauf trockne man
sie auf einer Serviette ab , löse den Kropf , und von
dem Rücken alle Knochen heraus . Wenn sie sauber
sind , bestreue man sie mit feinen Gewürzen und Salz ,
fülle sie mit einer guten Kaibfieisckfarce Nr . Zk , nähe sie
so zu , daß sie ihre natürliche Gestalt wieder erhalten
und koche sie in einer Bräse recht kräftig . Beim An ,
richten schneide man den Zwirn auf und gebe eine gute
Capern , oder , Orangen Sauce , wie Nr . 75 und 77 ,
dazu .

337 . Haselhühner en Lsrisscili .

Die Haselhühner müssen , wie in der vorherge ,
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henden Nummer angezeigt worden , erst in kaltem

Wasser gezogen und dann gebrüht werden ; dann reisse

man den Kropf heraus , wasche sie aus , dressire sie ä

I » Lraiz « , spicke sie mit Trüffeln , so daß der größte

Theii ine Fleisch kommt , koche sie in einer kräftigen

Brase und gebe eine Trüffelsauce dazu .

Zgg . Salmis von Haselhühnern .

Die Hühner werden , wie schon etwähnt > abge¬

brüht , ausgenommen , und in Burrcrpapier adgebraren .

Man schneide sie hierauf kalt In Filets . Auf die zer «

stoßene » Knocken , wird braunes Couiis aufgefüllt und

solche ausgetöcht . Diese Sauce streiche man mit ein

wenig MousseronS , oder Nvcambole , un " s Gläsern

Rheinwein durch , schärfe sie mit der Butter von 2

Sardellen und dem Aaste von einer Citrone ab Und

thue eS auf die Haselhühner ; man lasse sie nun Nicht

mehr kochen , weil sie sonst hart werden .

Zgg . Birkhähner SN Lalmi « .

Das Birkhuhn wird ganz wie der Fasan behan «

dett , zum SalmiS abaebraten , wenn es kair ist in Fl «

lets geschnitten , die Sauce , Nr ZZZ , darauf qerhan

und mit Orangen , auch Champignons oder Mousseron «

zur Tafel gegeben »

Birkhühner « n RsZour .

Man rupfe und senge die Hühner , dann auSge ,

nomm . n und gut ausgewaschen . Sind die Hühner

alt , waS man leicht ain Brusttnochen fühlen kann , s »

koche man sie in einer Brä ê und schneide sie kalt ln



177

Filets . Dann nehme man ^ Metze Zwiebln , schäle
sie ab , säunide sie In feine Fil rx , unv lasse sie mit

einem Söckchen Schinken in Butter weißgeiv schwitzen ,
thue - Löffel Mehi dazu , fülle den Fond der Brase ,
welche vorher durchgelassen und das Fecr davon genom ,
men worden , darauf , und versehe es mit ein we « ig fran »
zisischem Essig und ein paar Gläsern Wein , weil diese
Sauce braun seyn muß , so fülle man noch Zu ? auf ,
lasse sie gut verkochen , und thue zuletzt die Butter

von Z Sardellen und etwas Capern dazu .

4a » . Birkhähner L Is örsiss .

Die Birkhühner werden wie in der vorhergehen ,

den Nummer behandelt , gut gewaschen und ä Is örgiss
dressirr , das he >s; t : die Brust wird eingebrochen , die

Keuien zurückae !chob ?n , die Beine nach den Keulen ge¬

bogen und mit einem Spell - r durch die K uien oder
Mit Bindfaden , weicher mittelst einer Pucknadel durch ,

.g --«vgen wird , die B ' Nst gebörig in die Höhe gehoben .
Man lege sie nun in eine Casserolle , bedecke sie mit

Speckbarben , Wurzeln , Gewürzen und Salz , fülle fette
Bouillon auf unv lasse es fachte kochen Man gibt

hierzu die Sauce Nr . 65 , 71 , 74 oder 77 .

Eratins von Krammetsvögeln .

Wenn die Vögel gerupft und gesengt worden ,
löse man olle Knochen vom Nücke » aus heraus ,

fülle die Vögel mit Kulbsiei >chsarce , Nr . 37 , worunter
man auch noch die Lebern und Gedärme , fein gehackt ,
nimmt , und lasse sie Mit Bu ' ter und Kräutern gar

schwitzen . Man setze hi - rauf die Vöael mit derselben
Farce , wie zu einer Pastete , auf die Schüssel , dazwi¬

schen einen Crouton nach Nr . 26 , auch die Köpfe , belege sie
' " M
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mit Speckbarden , decke sie gut zu und mache sie in einer

Tortenpfanne oder einem Ofen gar . Man gibt hierzu
eine Wachholder - oder Orangen « Wauce .

«jos . Kleine Pasteten von Krammetsvö «

geln .

Die Vögel müssen gut gerupft , gut gereinigt ,

Halö , Füße und Flügel fortgeworfen , die Knochen von
dem Rücken aus ausgelöst dann auf eine Ser¬

viette g egr , und innerhalb mir Gewürzen bestreut wer »
den . Man mache nun eine feine Kaldfleischfarce nach

Nr . 3 ? , verletze sie mlt den gehackten Ladern der Kram ,

metövögel und m ' t der Butler von 4 Sardellen ; man
farcire nun hiermit die Vögel , leqe sie wieder in ihre

natürliche G - stalt , und schwitze sie mit Kräutern und
auch Champignons ziemlich gar . Man dressire nun

von mürbem Tela , ohne Zucker , kleine Past ? ten , thue
etwas Farce darein und einen Vogel , decke es mit Farce

zu , lege eln in Bulter getauchtes P .' plcr darüber und
einen Deckel von Teig . Man facionire diese Pastet¬
chens nun so bunt als mvalich , bestreich ? sie mit dem
Gelben von Eyern und backe sie ab . Man stoße dann
die Knochen , fülle braunes CoullS auf , thue einige
Wachholderbeeren dazu und lasse es mit 2 Gläsern

Weln verkochen . Hierauf durch eln Haarsieb gelasscn ,
M >r elner Cirrone und etwas Sardellen abgeschärft .

Wenn dle Pastelen gar sind , schneide man sie auf , nehme

das Papier herunter , aleße das üdei flüssige Fett ab ,
fülle von der Sauce aus und gebe es zur Tafel .

40z . Salmis von Krammetsvögeln .

Die Vögel müssen gerupft , gesengt , In Butter ab »

gebraren und wenn sie kalt sind , in halbe Stücke ge -
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schnitten werden - Man nehme Kopf , Magen und Beine
davon , lasse ein braunes ConllS mit Mousserons und

zwei Gläsern Wein verkochen , schärfe es nm dem Safte
von einer Citrone und der Bulter von 2 Sardellen ab ,
und lasse es durch auf die Vögel , thue noch etwas ab «

geriebenen Orange , oder Cirronn , Zucker daran und lasse
es recht heiß werden , aver nicht mehr kochen .

4c >/j . Salmis von Waldschnepfen .

DieSchnepfe muß gut gerupft , flammirt , abgebra ,

ten und in Filet « geschnilten werden . Man mache

die Haur ab , stoße dte abgeputzten Knocken und fülle
braunes Couiis , Nr . Z , auf , verkoche die Sauce mit
ein wenig Wein und 2 Sardellen , streiche ste auf die

Schnepfen und schärfe sie mit etwas auf Zucker abge »
riebener Orange und einer halben Citrone ab . Hierzu
gibt man CrvutonS , welche mit dem Gedärme auf fvl »
gende Welle farcirt werden ; Man hacke die Därme
und Lebern fein , versetze es mit Sardellen , Kräutern ,
Muekateimuß und Butter ; die Semmel schneide ma »

in Scheiben , röste sie , und streiche die Farce auf dte
Semmel , röste sie dann wieder im Ofen oder in eines
Torrenpfanne und um das Salmis garnirt .

405 . Gratinö von Becafsinen .

Wenn die Bekassinen gut gereinigt und Kopf und
Füße abgemacht worden , welche man zum Ausputzen

gebraucht , so werden sie ausgelöst , mit der Kalbfleisch »

farce Nr . Z7 gefüllt und in Butler und Kräutern gae
geschwitzt . Man setze sie nun auf einer Schüssel kränz »
förmig auf , setze den Kopf , mir dem Scknabel auf die
Brust , und die Beine wieder so an den Vogel , daß er
seine natürliche Gestalt erhalt ; man stecke nun ein . »
Semmel , Crouton zwischen einen jeden Vogel , belege

M 2
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ihn mit Speck , decke eine Stürze oder Glocke darüber
und stelle es in einen Ofen oder eine Tortenpfanne
und lasse eö langsam bis zum Anrichten gar werden
Man gibt dazu Trüffeln < oder Orangensauce . Aus
dieselbe Weise macht man alle GratiNS von Lerchen
und kleinem Geflügel .

4 <>6 . Amine « von Reh -

Da « Wild wird abgebraten und wenn e » kalt
geworden , in recht feine , wie das Glied eines Fingers
lang ? FtletS geschnitten . Man nehme Zwiebeln , schneide
sie vor der Hand fein , passire sie mit ^ Pfund Dur «
ter gelbbraun , thue 2 Löffel Mehl dazu , fülle von der
Zus Nr . 2 . auf und lasse eS gut oerkochen -, man ver¬
setze es nun mit Weinessig und ein wenta Zucker und
thue zuletzt ein Glas Madera daran . Man kann da¬
zu Pfeffergurken , Capern und Sardellen nel>men .
Das Wild muß mit der Sauce durchgerührt und warm
zur Tafel gegeben werden .

^ 07 . Filets von Reh ä la Lonr ^ .

Mau nehme von einem Reh die Aeule oder das
Zimmer , spicke es sauber , brate es saftig ab und wenn
es g ^ r und kait geworden , so schneide man zwei Fin «
ger breite und einen Finger lanqe Filet « heraus ; man
schneide sie dreimal in der Q » ere „ nd leae einen
Krebeschwanz unl> zwei Stuck Düffeln oder Pfeffer «
gurken darei » . Man lasse nun ^7 Pfund Butter braun
w - rden und mit zwei Löffel braunem Coulis verkochen ,
thue die Filets von Wild darein , damll sie sich gut
giaciren . Man richte es kranzarcig auf der Schüssel
an und gebe die Sauce Nr . 65 oder 77 darüber .
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4 <? g . Escalops von Reh s I ' LspaZriols .

Man kann hierzu die Blätter vom Rch nehmen ;

sie weide » abgehäutet , au « den Knochen geschnitten ,

fein aus '- aplrt und mit etwa « Speck , Gewürze und

Sa >j gehackt - Man insse auf einem flachen Geschirr
Butter und feine Kräuter , aie : Eetraao » , Schnittlauch

oder Schalotten und Petersilie , auch Champignons ein

wenig schwitz ' n , mache dann klein ? Ekcaiops wie ein

Thaler groß ' und schwitze sie auf den Kräutern , vor
dem Anrickten , von betten Seiten ab . Man mache

nun eine Laues s I ' Lzsigßnols nach Nr . 64 , vermi «

sche es mir einer halben Doureille Mallaga , welche

bis zu einem Glase eingekocht worden , und richte

e » in einem feinen Nand an , oder stalle Croucons darum .

40g . Filets von Reh a I ' llslienns .

Man nehme hierzu eine Keule , häute sie ab und

schneide das Fleisch in gerade Stücke heraus . Man

schneide nun zw - t Finger breite und lange FlletS in

feine Streifen , so daß es an d ?m einen Ende zusom «

Nienbletkr ; marinire dieses Fletsch mlt Provenzeril ,

Cilronensast und Kräutern , als : Estragon , Schnittlauch ,

Petersilie , auch Champignon « , Puffer und Salz . Von

dem Anqang mache man eine feine Farce wie svigt :

Man hacke da « Fleisch mit ^ Psund fettem Speck

gan ^ fein , rük >re von 2 eingeweichten Mund ^ röden mit

6 Ey - iN » Nd ^ Psund Butler eine Panade ab , und

stoße das Ganze mit Gewürze und Sckalorren gut durch .

Man fl .' chte die Fiiers nach ii >ren Streiten , fülle sie

mit der Farce , dann ausq rollt , dickt an einan ,

der in einem Geschirr gelegt und mit der Marinade auf

langsamen Feuer gar gemacht . Man gibt dazu eine Trüffel «

sauce Nr . 65 . Wenn die Fiiers angerichtet worden ,

nehme man das Fett von den 6ns -i derksz ab und

thue die Kräuter und den Fond mit in die Sauce .
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Hlv . Rehkeule en Lurprise .

Hierzu nimmt man eine K " nie , häutet sie rein

und bratet sie , gespickt , in Bucrerpopier ab . Nach «

dem sie kalt geworden , schneide man den obern Theil

ab , doch >o , daß rund herum ein Nand vom Wiide ile ,

hen bleibt . Von dem ausgeschnittenen Fleisch mache

man nun cln Lrninc « wie folgt ». Man schneide dat

Wildfleilch erst in lange Stücke und dann so fein als

ein Nosenblalt ; man nehme nun ^ Metze weiße Zwie ,

beln , schneide sie fein vor der Hand , schwitze sie mit

Butter hellgelb , thue 2 Löffel Mehl dazu und wenn dieses

hochgelb ist , so fülle man Jus und etwas französischen

Essig auf und koche es klar . Man versetze dieses

Lrnincs nun noch mit einem Stückchen Zucker , Salz

Pleff r , der Butter von Z Sardell n und einem Glase

Willi , und thue die fein geschnittene Filets darein .

Man setze nun die Keule auf ein wenig Bräsefond ,

mache von Kalkflelschfarce einen so hohen Nand , daß

wenn dae Nagouc hineinkommt , die Keule oben wieder

das Ansehen erhält , als wäre sie ganz , bestreue sie mit

Parmesankäse und gebe ihr im Ofen oder in einer Tor ,

tenpfanne eine gute Farbe . Man gibt hierzu eine

Sauce nach Nr - 74 .

Hil . Hackee von Wild .

Der Wildbraten muß , wenn vorher alles Braune

abgeschnitten worden , so fein wie Mehl haschirt wer ,

den . Man nehme Champignons , Kräuter und Scha ,

lotten , schwitze sie mit Butter , fülle von dem weißen

Coulis , Nr . 3 , auf und lasse es verkochen . Man nehme

ein Leson voi >- 3 Eyern , der Dutter von 2 Sardellen ,

versetze es mit ein wenig Wein , legire damit die Sauce

ab und thue das gehackte Wiid dazu . Man gibt hier ,

zu verlorne Eyer und Croutons .
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^ 12 . Fricandeaus von Hirsch .

Man schneide aus einer derben Keule da « Fleisch

heraus , reinige es von aller Haut , schneide daraus Hand¬

große Stücke , spicke es fein und koche es in einer Brase

gar . Man nehme den Fond von der Bräs > , glacire

damit die Fricandeaus und gebe dazu die Sauce ? r

oder 74 .

^ iI . Ragout von Hirsch .

Man nehme hierzu Brust « der Hals , wasche es

gut und koche es mit Salz , Lorbeerblättern und Zwie «

bell , gar . Man schneice es kalt in saubere Stücke

und mache die Knochen so viel als möglich herau « .

Man nehme magern Spi ' ck , schneide ihn in Stücke

von der Länge eines Gliedes , thue viele Zwiebeln dazu ,

schwitze es mit ein wenig Butter gelbbraun ; dann nehme

man so viel Mehl als man zur Sauce bedarf , fülle

Bouillon vom Wilde auf , koche es klar , und ver ,

setze es dann mit Weinessig und ein wenig Zucker und

Pfeffer . Man kann dieses Ragout mit qebrannreni

Zucker braun machen ; auch kann man dazu Pfeffergur¬

ken , Citronenscheiben , oder Capern und Sardellen neh »
men .

Hirschbrust SU kour mit Kirsch --
sa uce .

Wenn die Hirschbrust fett ist , so ist sie der wilden

Schweinebrust bei weitem vorzuziehen . Man wasche

die Brust und koche sie mit Salz , Lorbeerblättern ,

Wurzeln und Zwiebeln , auch einigen Wachholderbeeren

und Esstg kurz eln , damit von dem Fond nichts bleibt ,

so ist das Fleisch um so kräftiger . Man reibe Schwarz »



Die Brust muß q >>r gewasck ? » , oll ? Knochen her -
ousqeichnitten , mir Ge >vürzen » nd Salz bestreuet und niit
Schalotten , Kräutern , gekochtem Schinken und Speck¬
streisen belegt ivsrden ; man thue nun » och Pfeffergur¬
ken und einige hartgekochte Eyer dazwischen , rolle es
reckt fest zusammen , in eine Servierte <i ? rhan , mir Bind »
faden wie eine Wurst ge " unden und so Z Stunden in einer
Marinade von Wurzeln , Zwiebeln , Kräutern , als :
Tymian und Majoran , Essig , Salz , in Wasser kochen
lassen , so daß Nicht viel Bouillon darauf bleibt ; denn
je kürzer eS einkocht , je kräsliger wird die Rollade .
Man lasse si nun so z enilich kalt in dem Sud wer «
den , pr . sse sie dann und ichneide sie , w nn man sie
braucht , in Schüben , Man gibt hierzu eine Sauce Re¬
moulade ober Schnittlauch , Petersilie , Essig / Pfcssex
und Möftrtch .

Hirsch - Mehrbraten .

Der Mehrbraten muß gewaschen , gehäutet , fein ge ,
spickt und drei bis vier Taqe in eine Marinade von
Estragon , Schalorte » , G >wnrzen und Essig , aber ohne
Salz , gelegt werden . Man lasse mlc diesen Zngre ,
dienjen vorher ein Stück Putter braun werden , dann

brod , vermische es mit Zucker , abgeriebenem Eitronen -
zucker , gestoßenen Nelken und Zimmt , putze die Vrust
gut aus , damit dt ? nutzlosen Knochen wegkommen , be ,
gieße sie mit ihrem etg » e » Fett , lege sie auf ein fla¬
ches G schirr , mack ? mir dem B ^ o ^ e ein ? dick ? Kruste
über die Brust , bestreu ? es mir Zucker und lasse es im
Of >n qur werden . Man gebe eine Klrschsauce , Nr . 96 ,
darüber .

^ ' 6 . Nollade von Hirschbrust .
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aufgesetzt und gesalzen , damit es s? ganz kurz elnbra ,
let und seine eigne Sau ^ e bildet ,

^ 17 . Hirschkeule ä Is Oauks .

Die Keule muß gut gewaschen , ist sie nicht
sehr fett die grobe Haut abgemacht und dann mit
Schinken und Speck , wie zum Loeuf ä I » Mo6e , ge¬
spickt werden , das heißt : durchgezogen , mit Zwie -
belli , Kräutern , Wurzeln , Gewürzen und Essig auf »

gesetzt , wenn man eine Brise hat , so fülle man

sie , jedoch nicht zu hoch , darauf , klebe es fest zu
und lass7 es langsam kochen , wo möglich in einem Ofen .
Man gieße , wenn sie gar ist , den Fond durch , nehme

das Fett ab und lasse sie kurz einglaciren . Man gibt
hierzu eine HLachholdersau ? e,

^ iZ . 6ivet von Haasen »

Man wasche den Haasen , wenn er vorher abge¬

streift und von aller Haut gesäubert worden , rein
ab , bewahre das Blut in Essig auf : haue den üb¬

rigen Haasen in kleine Stücke , so daß man Por¬
tionen geben kann . Man passire kleine Bollen ,

magern Speck , der in Stücke eines FlngergiiedeS
lang geschnitten worden , mit 5 Pfund Butter ,

lege den Haasen dazu , 2 Löffel voll Mehl darüber und
fülle Bouiflo » und Jus auf . Wenn der Haase weich
ist , noch einmal nachgesehen , dam t keine nutzlosen Kno ,

chen sich daran befinden ; dann mir Essg , dem Blure und Z
Bouteille rokhen Wein gut verkochen lassen , und ein

wenig Salz , Pfeffer und Zucker dazu gelhan .

4ig . Filets vonHaafen i» la kuszierins .

Der Hasse muß gespickt , abgebraten und dann



ig6

kalt aus allen Knochen geschnitten werden . Man
schneide davon Stücke " ines Fingers lang — » aS ganze
Filet muß in der Dicke bleiben . — stocke ausgeschälte
Cirroneflscheibcn , welche vorher in der Länge durchge ,
schnitten worden , wie Häkuenkämme in die aufgeschnit «
tene Filets recht fest , letze sie in braune Butter mit
etwas Coulis , daß sie warm bleiben , und begieße sie oft ,
damit sie nlcht trocken werden ; dann angerichtet . Man
gibt hierzu die Sauce Nr . 71 . 74 . 77 oder Li -

^ 20 . Filets von Haasen ä I ' Lspzguole »

Nachdem der Haase gut abgehäutet worden , schnei ,
man die Filets aus und i » lange Streifen ; diese dann
wieder In feinere , als wenn man vier Sirähnen zusam ,
men flechten wollte . Man marinire nun die ' e FiletS
mit Citronensaft , Kraulern , Ocl , Pfeffer und Salj
einige Stunden ; dann nehme man eine feine Farce ,
Nr , Z7 , und streiche diese , nachdem man vorher Flechten
aus den Streifen gemacht hat , auf die entstandenen zwei
Querfinger breiten Filets , rolle diese auf , und lege sie ,
in eine Tortenpfanne unten und oben Speck thue Brä »
sefond darunter und richte sie so an . Man gibt hier »
zu die Sauce Nr . 64 oder 65 ; auch Croutons da¬
zwischen

421 . KnefS von Haasen .
Wenn der Haase von aller Haut gereinigt worden ,

muß er ausg ' schnitten werden . Man mache nun eine
Farce nach Nr . 37 daraus , mit eioem Lössel kleine
Klöße abgesiochm , solche ein wenig facionlrt und in
Bouillon mit etwas Salz abgekocht . Man ver¬
koche die Sauce n l' Lspsßnole , Nr - 6 ^ , mit 5 Bsu »
teille Mallaga , daß sie wie eine SalmiS , Sauce wird ,
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und thue die Klöße , nachdem man sie hat gut ablau¬

fen lassen , darein .

422 . Escalops von Haasen oder Reh .

Man rapire das Flcisch sauber aus und mache davon
kleine runde EscalvpS , in der Größe eines Thalers .

Man nehme Kräuter , Schalotten und Champignons ,
auch einiqe M ? usserons dazwischen , hacke alles fein ,

und lasse es mit Butter und Oel ein wenig schwitzen ,

thue Salz und Pfeffer dazu , setze die Escalops darauf
und lasse sie von beiden Seiten nur steif werden . Man
richte sie hierauf an und geben die Sauce Nr . 6s ,

71 , 74 , 77 oder L6 dazu .

423 . Salblcon von Haasen zu kleinen

Pasteten .

Wenn man abgebratene Haasen stehen hat — wo
nicht , so brate man sie hierzu ab , sie brauchen nicht ge <
spickt zu werden — und ein feines Ziagout zu kkinen
Pzsteten geben will , so macht man es wie folgt : Man
schneide den Haasen in kleine Filets , wie das halbe
Güed eines Fingers lang , nur fein ; dann nehme man

Trüffeln , Champignons , Schalotten uno Krauter , schwitze
sie mit ein wenig Butter , thue von dem Coulis , Nr .
I , so viel darauf , daß es zu diesem Behuf genug iir ,
leqire es mit 4 Eyern , Nr . 24 , und der Butter von 2
Sardellen , Nr . iL , welches mit ein wenig Wein ver ,

dünnt worden , ab , thue die Filets darein und fülle die
Pastetchens damit .

424 . Ragout von Haasen oder Reh .

Wenn man etwas von einem Braten stehen hat ,
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welches am besten zum Naqout verwendet wird , so
schneide man daraus recht , gute Stücke und nehme
auch die Knocken dazu . Man ichwitze nun Zwiebeln ,
in Butter gelbbraun , thue 2 Löffel M ?hl da ^u , fülle
Jus , wenn st ? auch » ur vom Brat ?» ist , auch elwaö
Weinessig und Wein auf , lasse es loskochen , thue den
Braten darein , Salz und Pfeffer dazu , auch Pfeffer ,
gurken , Capern , Sardellen und ein paar Citrvnen ,
scheiden -

425 . Schwarzsauer von Haafenklcin .

Nachdem der Haase gestreift worden , nehme man
dal! Haaseukiem heraus , das heißt : die Biätt ?r , Brust ,
de » Kopf und das Geschlinge ; dann wasche man es in
Essig ai>, haue den Kopf in der Mitte durch , werfe
die Augen fort , die Zunge heraus und blanchirt , damit die
dicke Haut weakommt , und koche es mit Wasser , Zwie ,
dein . Lorbeerblätternund G - würzen gar . Man passire
Z Pfund magern in Zoll lange Stücke geschnittenen
Speck und ^ Mohe kleine Zwiebeln mit einem Stück ,
chen Butter ; puhe das Fleuch aus , lasse es mit schwi¬
tzen , thue 2 Löffel Mehl dazu , fülle es mit der
Bouillon auf und tlme dann Weinessig , Salz und ein
tve » ig Zucker dazu . Zn dem Blute gieße man ein GiaS
rothen Wein u » d schärft es m t 2 Sardellen ab ; man
kann auch Capern und Clcronei , scheiden dazu nehmen .

42g . Wilde Enten mit holländischerSauce .

Wenn die Enten gerupft und gereinigt worden ,
schneide man die Beine uno Flügel ab und dressre
sie , Mgn fülle nun kaltes Wasser auf, thue Zwiebeln ,
Gewürze , Wurzeln und gehörig Salz dazu und lasse
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e « ganz kurz einkochen . Man glbt hierzu die Sauce
Nr . i »2 .

^ 27 . Ragout von wilden Enten .

Wenn die Enten gereinigt worden , dämvle matt
sie in einer Casseroite oder etnetti Ti . cpl mir Durcei!
gar ; dann Ichneide ma » sie kalt wie zum Fr ' casiee m
Slücke . Man «chneike Zwiebeln vor dc > Hand , vassire
sie mit der Burrer von ve » geb - akenen E >ii 11, ichüt ,
te ein paar Ldffei Mel >> dazu , lasse es gelüdia » » mit
Aus und Ess >x gut verkochen , und tkue die in Sn 'icke
geschniuenr Ente dazu , H >- >^u qi >it inan Capern , Gur >
ken ober eingemachten Türklicheli WUtzen .

42k . Salmls von wilden Enten .

Die wilden Enten müssen gerupft , gkstoppelt,
flammlrt , ausgenommen und abqebraten werden . Man
schneide sie kalt in Filets , mache die H ^ iir ad unv
schneide die Filets mu emem M - sser kraus »in . M -m
stoße dl Knochen , fülle drauu -' e Coulis ans und lüsse
es mit zwe >Gläiern ? i>ctn klar kochen ; man lass ?e dann
ml ! Kräutern , als : E ^ raaon und Sckuntrlauch , Mit der
Butler von Z Sardelle » und dem Safte von einer
Cirrone durch ein Haarsieb auf die Filets von Enten .
Dann noch ein wenig Orange auf Zucker abgerieben
an die Sauce gerhan . Das S '. lmis muß nicht mehr
kochen . Beim 'Inrichrcn streiche man mit etwas Knob¬
lauch auf die Schüssel .

42g . Fricandeaus von wilden Enten «

Die Enten müssen gerupft , gereinigt und dle Keu ,
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len von der Seite loßgemacht werden . Dann mache

man die Haut von der Brust , schneide sie ganz aus ,

spicke sie sauber , lasse sie in einer Bräse gar kochen ;

wenn sie weich sind , gut ausgeputzt und mit >en > Fond

giacirt . Zu diesen Emen gibt man ein von

weißen Zwiebeln , wie folgt : ^ Metze weiße Zwiebeln ,

müssen geputzt , gewaschen und vor der Hand in Wür ,

fel geschnitten werten , so auch ^ Pfund magern Schi » ,

ken , beides lasse man mit 5 Pfund Butter weiß

schwitzen , thue 4 Löffel Mehl dazu , . fülle träft ge

Bouillon auf und lasse es zu einer cremearrigen Sauce

koch -n ; hierauf streiche man diese durch ein Haarsieb ,

daß der Schinken zurückbleibt , und legire sie mit einem

Lefvn von 6 Eyern ab . Ueber dieses ? srs richte man

die Frlcandeaus von Enten gut glacirt an .

430 . Farcirte wilde Enten .

Die wilden Tnten müssen gerupft , gereinigt und von

der Seite des Rückens alle Knochen Herausgelüst wer¬

den ; man nehme sich aber in Acht , daß t>a « Bruii ,

fletsch nicht zerschnitten wird , welches mir Speck und

Schinken gespickt werden muß . Man fülle sie nnn

mit Kalbfleischfarce , Nr . Z ? , nähe sie zu , koche sie in

einer Bräse gar und gebe sie mit einer -Oiivensauce ,

Nr . 79 , zur Tafel .

Hzi » Umgekehrte wilde Enten .

Die Enten müssen , wie in der vorhergehenden

Nummer angezeigt worden , gereinigt und die Kno >

chen vom Rücken aus herausgenommen werden . Man

mache nun nachstehendes Ni >gout : l Pfund gut q . rel ,

« igte und blauchirre Kälbenntlch , lasse m » n mit Cham «
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pignons und Trüffeln , in gleicher Größe geschnitten ,
und mit Estragon , Schalotten und ein wenig Butter
Possiren , fülle dann weißes CeuliS darauf , lasse es

verkochen und iegire es mir einem Lefon von 6 Ey <
ern und dem Saite von einer Citrone ab , damit e6
ein dickes Ragout wird . Man lege es kalt auf die

Hauprseire oer Enten , nähe diese gut zu , damit nir ,
gend « eine O ffnung bleibt , und spick ? die Enten .

Man kann sie auch vor dem Füllen spicken . Hierauf
müssen sie m einer kräftigen Bräse so kurz eingekocht
werden , daß sie sich darin glaciren . Man nehme sich

mit dem Salzen in Acht . Man gibt hierzu dieSauce Nr .

432 . Wilde Gans .

Die Gans muß abgebrüht werden , und ha die Haut
gewkknlich einen üblen G schmack har , so macht man

nur Ragout von d r Gans , es sei denn , sie wäre jung ,

wo sie gebraten werden kann . Beim R ^ gvut ist die
ganze Zubereitung wie in Nr . 426 .

433 . Junge Pfau »

Dieser hier seltene Vogel wird nur als ein großer Lek «

kerbissni genossen , aber nicht des Fleisch - « wegen , den
dieses har im Geschmack viel Achnlickkeir mir dem der

jungen Purer . Wenn dieser Vogel geschlachtet , qerupft ,
gcseuar und gewaschen worden , dressire man ihn ä I »

Lrsiiv und koche ihn auch auf diese Weise . Man gibt
dazu die Sauce Nr . 66 od ^ r ? ! !>

434 » Junge Trappen .

Wenn die Trappen gerupft , gesengt und gewaschen



worden , lege man sie In eine Marinade von Zwiebeln ,

Schalotten , Nocambole , Gewürzen , Kräutern und

Essig - Nach einigen Tagen nehme man sie aus der

Marinade , dressire sie , belege sie ganz m -t Sp - ck, salze

sie gehörig , wickle sie in doppeltes Papier , weiche « vor »

her mit Butter fett bestrichen seyn muß , und ziehe

Bindfaden darum , damit weder die Dämpfe noch der

Saft davon kömmt , und brate sie im Ofen oder in

einer Tortenpfanne . Man gibt hierzu die Sauce

Nr . 71 oder 74 »

XIII . Abschnitt .

CroquetS , Fritüren , kleine Pasteten und Ra «
goucs iius .

HZ5 . von Rebhühnern s la k ' rsn -

Aipsne au lisin Älarie .

Drei bis vier Rebhühner müssen gut geputzt , au6 <

genommen und im Mürier so zerstoßen werden , daß

Knochen und Fleisch einer Farce gleich ist . Man tkue

nun das zerstoßene Rebhühner > Fiel ch in eine Las ,

serolle , fülle einige Löffel weißes Louii » , Nr . Z , da ,

rauf und koche es mit ftinen Kräutern , als : Esrra ,

gon , Schnittlauch und Basilikum , auch einigen Noc ,im <

holen und einer Boureiile Modera aus . Hierauf

streiche man , w nn die Rebhühner gt hörig ausgekocht

sind , diese Sauce durch et » Haarsieb ; rhu ' ? Pfund

gut geputzte Trüffeln darein , und lass ' si ^ ann auf ge¬

lindem Feuer , damit die Sauce nicbr stark einkocht , qar

werden . Man lasse hieraus die ^ rsn ^ ipane ausküh¬

len und thue bann noch ein gutes Stück Qisciz daran

wodurch sie recht schön wird . Man mache ein Leson
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