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banbelt, nur gang Eury efnqefod r, damit alle Sauce feff
an den Tauben, wenn fie falt flud, verblelbt, Man Eehre
fiz blecauy tn einer Klarve, Nv. 341, um und in einer
Sreitdre , Nv. 16, ausgedbacten, woju man ju glelder
Selt viele Petevfilie mic ausbackt und dagu gibe,

XML Abfchnitt.

Bon der Jubereitung ves Ailded aller Ave,
379, Jafane a la Braise.

Die Galanen werben nad Nr. 7 bearkeitet, gut
gefengt und. ausgenommen,  BDel dem  Feder s TWilbs
prett mup wan fich belin Audnehmen fehr in Adye neb-
men, und ¢8 nicht ju lange tm Waffer erbhalten, well
baburch vlel von feinem fdhdnen Fumer verlehren gebt,
f. ©.7. Man twockne ben Fafan nach) dem Waldyen
glelch reln ab, drefitve {bn fo, baj ble Drufi ohue
©pike gut qeformt Bervortvitr; lege {hn dann in
ein @efdlrr, wo e nur gedrange binelngebr, belege
thon qehdrig mie \‘:’;‘puffml‘i‘»‘!‘t ﬂan, In, alg: Sellerle,
SDeobrriden und ‘1.\\[ rfiltenour ln, ©dalotten, NRos
cambolen, aud) G Il‘l jen, et \Gu\ aly und cinigen Cis
tronen|cbeiben, welche leBterenn unter dem Spect auf
dle Drufi gelegt i‘L‘l'-'-‘H, man fille nun fette Boulllon
auf unt lafle es 'fum'::. Man gibe hleryu dle Sauce
MNre. 65, 66, 67, 77 und 78,

380, Filetd von Fafanen mit Trdffel
ell b&n:fi!"LLl:,

Nadhdem der Fafan gerelnigt worden, (hnelde man
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alles Glelih von ber Beuft und dem WVorberthell der
mum.ah, vapice es, mwegen ber &chnen, gut aug, hacke
eg mit eitemn Krummefier und dreffive felne C trl tts
davolr.  SNan |chivike auf elnem fladen Gefdhire els
nige RKrauter, als: Cstragon, Sdnittlandy und Petets
fille ein Jvenig mit Durcer, lege dle Coteletts, wenn
e¢ nidyt m h' l)Ll]J ift, tarauf, thue ein mentg Saly
u d Pleffer dariiber und [diivise es von belden Sels
ten vor bem Anridyten ab, nur diivfen fie nidt hart
werden,  Auf dle im Mbrfer geftofenen Knodyen fille
man brauncs Coulis, N, .3, etivas Jiheinwein obder
Madera, und laffe es gut verfochen. SNan verfeke
dlefe @auce, wenn fie durdhgefirichen worden, mit Tevfs
feln, und ridyte fie Mber die Filets an,

301, Filetd von Fafanen auf eine andre
At £,

@obald ber Fafan abgebraten orben und Etalk
{ft, fo fdnelbe man bdle Filets aus ber Bruft, f[ireide
u'bw-uci}{nu- awifchen die feinen ﬁi[erﬁ, auch eine
Cum Triffeln, lege dle Filets auf ejn wenfg Brds
fefond, belege fie mit @pectbarden und lofle fie in els
ner Tot t.“,'.anzu ober einem Ofen nur fo heif wers
den, daf bdle Farce gar wicd. an gibe l)m,u ble
©auce dNe. 67 oder 77.

382. Galmid von Fafanen.

Man brate ben Fafan ab und fdhneide {hn, wenn
er Ealt gevorden, fn nicht ju Eleine Filers. Man jleh®
bie Haut ab, puke dle Kanoden aug, fiofie fie, fAMS
braunes Couliz, MNr 3, auf, thue eine Fehe Ktob?
{aud) basu, verfee es mit Mabera oder Nheinwelny
und lafje dann diefe Sauce, wenn fie gut verfoche iffs
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purch efn fefned SHaarfieh, ober eln Haartud). MNan
thue nody dle Butter von 3 Sardellen dagu und frelde
es auf die Filete. Hieryn nebme man Traffeln, relde
porher gor gefchwist worben, und abgeriebene Orany
genfdhaleri, auch von ey Sebale geldhnittene Fitcrern,
und fdharfe e¢ mit eln wenlg Citronenfaft ab, Diefe
Speife darf niche wieder gum Kodyen Eommen,

383, Ralted Salmisd von Fafanen

Diefes Salmig witd gany fo, wie in der vorbews
gehenden Nummer befdbrieben worden, berefter, nue
ribre man die Salmigfauce mic ein mwenig Provens
gerdl und dem Fond von RKalberfitfen, jedod) niche fo viel,
paf der Gelchmact verloren gehr, durdh; Uberhaupt mug
dlefe ©auce v'el Kraft haben. Nan Eehre  dle Filers
von Fafanen tn dlefer Sauce um und richte fie fauber
an. Die Irifieln find auch bier die befie Verylerung
dlefer Speife.

384. Jiletd von Fafanen a la Maltre
d’haotel mit €hampagner.

Dle Fafane miffen in elner guten Brafe fo ger
focht werden, daf feine Douillon darauf bleibt, TMan
fdyneide fie bann, menn fie Ealt geworden, in Filets
unb ilehe dle Haut ab. IMan made nun eine feine
©oanc: a la Maitre d’hbtel; pafjice Sdyalotten,
Gstragon und Dorerfilfe mit ein wenig Hutter, fille
weifies €oulis, MNr. 35, auf und laffe fie verfechen.
Dann ftreiche man fie. dnrdh; madye eln Lefon von 4§
bie 5 Epern mit Champagner und der Butter von =
©ardellen, thue vdas Coulis dagn, legire e¢8 ab

und auf ofe Filets gefchiecet. Anudy diefe Sauce darf
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parf auf ben Fafanen nidht mehe Fochen, fondern npe
warm gefeBt werben,

385, Rnefd von Fafanen a I’Espa-

gnole.

MNachem der Fafan gerupft, aeftoppelt und flame
mirt worben, jlebe man ble Haut ab unbd madie von
bem Fleifche eine feine Farce auf nadyfiehende Tetfes
Man rapive das Fleifch reln ausd, damit nidts werlos
ren geht, und Dafchire eg: bann hacfe man auch & Pfo,
feln ausrapivten, rvecht mweiffen Sped, laffe 3wet Munds
bréde abreiben, {dineibe fie in @dyelben und (8fe bdlefe
in Waffer auf. TWenn dle Semmel gut ausgebriche
worder, {o mache man baven mit 6 Epern und 4 Loth
Butter eine Panabe, und wenn dlefe redht rrocfen abs
geriibet Aft, thue man Fustatennug, Salz, etivas feine
Keduter dagu und fiofie das Genge mit dem Fafanens
flelfch und dem Speck In einem Mbrfer, oder ribre s
in elnem NRelbenapf qut durdyeinander. Man verfude
ein wenig von der Farce, ob fle audy feft genug jus
fammen Dale, ift dies der Fall, fo dbreflire man {n efs
nem filbernen £5ffel Eleine lange K(dGe, nady der Form
bes balben Liffels, davon, und martive fie ein wenig
mit bem Mefier, gleich einem Dlatte, fee fie dann
auf elne mic Butter befirichene Schiiffel, tamit nidye
eln RKof den anderm beriihre, Syekt {fofe man dle
Knoden, pafiive ein braunes Coults mic Wurzeln,
R[uolebeln, Gemdirgen, gangen Krdutern und magerm
©dinken eln, thue = L8{fel IMehl dayu, fille gute Sug
auf und foche e aus, bdaf feln Fert auf der Sauce
Bleibt. Man thue nun noeh ein paar Rocambolen,
pber Meuflerons dazu und laffe die Sauce durdy ein
Haarfi-b laufen. Man laffe nun + Bouteille Mallaga
big auf ein Glas einfodhen, thue dag Eingefodite in
ble Sauce und fdhmecke {ie mic der Ducter von einer
Sardelle und bem Safte von & Citrone ab:. Man Fache




nun die Knefd von Fafanen in Boullfon mit eln mwes
nlg @aly aar, lebe fie auf ein Haarfieb und went
fie abgelaufen , thue man fie in die &auce a I'Espa-
gnnlv und Li\!;r\- bas Gange an. Wenn es lepn Eann
tn elnem feinen DNand, oder mic Evoutons.

386, Tafane a la Broche,

Die Fafane mitffen gefplcft und faftig am Splefie,
jedoch nicht pu braun, gebraten twerben, damit fie nidt
mwie der Braten anslehen. Nan gibe hierzu dle Sauce
MNre. 66, 67 und , oudh gibt man fie ju Gemiifen,
als it Saug 1(LE)[ oder Rinfen, aud 3u Nollets von wels

fiem Kobl,

387. Galbicon von Fafanen.

Defict man abgebratene Fafane, fo nimme man
dlefe, mwo nicht, fo mupf man fic ecfi abbraten, MNan
fepneide den Fajan aus allen Knochen, madhe die Haut
ab und [dyneide aus dem Fletidhe feine, mwle das Glie
elnes Fingers lange Filers. Wian [fofie hlerauf dle Knos
dhen, fille braunes Coulle auf, thue Krauter und
Mouflevons dagu und laffe esEodhenn. Wenn die Sauce flav
ift, glefe man fie turd) eln Haarfieb und (affz fie mit
einem Gilafe JRheinweln v 1. Syefit thue man
Silets von Champlgnons ¢ Triffeln -mit der Duts
ter von 2 Sardellen in dle Sauce, nud thue die Fis
letd vonr Fojanen daju. DRan gibe bdiefes NRagout in
Eleinen Paftecen jur Tajel,

e -

388, Cofeleftd von Fafanen mit Triife
]’Llll-

und gerefnigt worden,

Sobald ber Fafan gerupfe
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aes fnelde man alleg §lelfd roh ane, rapire ed fein aus,

.l:: und 'e:-grfelfe e8 mit ein wenig Speck, unl- unbd Mustas
tennuf. TRan macde nun von dem [ tleine

0 Cotelerts, und nehme frate bes ile Sileté von
Mobreiiben, Mian Eebre nun aunf elnem Deckel (o
Dutter und feluen Krautern ble CEoteletts um, bdas
mit fie gleldy von betven Seiten mit Krdautern belegt
finds pecfiofe ble Knochen, fille braunes Coulis, Jir,
%, auf, Eodie fie gut aus, thue ein wenig NRocambole

ie, bazu unb [affe es bdurdy ein Haarfiedb laufen. DNan

Dt fhale ble Zriffeln, nadydem fie gewaldyen rworben,

e fcf)n;«lb_c fie In nidt ju dinne Stitcke, laffe fle mit els

1, nem Q:],‘lénc[ ‘l\touem__eréi ein fvenig fefypat sem, und

els thue dle ©auce barvauf, laffe fie mit zpvel Glajern wels
fett Fein verfochen und fdharfe fie mit einer Cltrone
ab. Die Coteletts laffz man von beiben Selten abs
fchoigen und vichte fie auf ciner chiiffel, wie ein
Krany, an und gebe dle Sauce dariiber, Nan fann
fie auch tn einen Pand von €routons geben,

an

an

ut

ed 380, Nebhiifner a Ia Montglas,

10#

';i’ Die Rebhiibuner mitffen gleld) den Fafanen gut

; gerelnigt und ausgenommen werden. Man  breche

'11'5 bievauf die Brufi nad) Ne. 7 eln, treffive fie und (=ffe

”" fie in einer irafe gar E.\u‘;m, aber nidt zu 1weld)

2 werden. TMan [cdhneide aus den falt gemworbdenen Rebhiihs
\i" nern ber Lange wach bie {angen ,,:i\ g, |0 daf fie am Debs
i bubne bletben, aus, lsl\ld}* bie Fugen mic abpaffivter
feiner Kalbflzifdfarce, Dr. E7, wieder voll und lege fie fefE
anrmur ber; Defteche fie mit ju Habuenfammen gefchuies
. tenen € rn]nu ober Pfeffecgurien, damit das Kraufe
ber Kamme eln {chdnes Anfehn gibt, lege fie dann wie=
dev in die Drdfe und laffe fle f[adite Eocken, daf odle
Habnentdmmdien nidht abfellen und die Farce gar wivd,
Man. gibt hievpu dle Sauce Nr. 67, 71 oder 74.

BLB BADISCHE
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389, Nebhihter en Salmis,

MNachdem dle NebOlbner gerupft, rein gemadit
und audgenommen tworden, werden fie (n Butterpapler
gebraten und falt in Flletd gefdnitten. Mian made
ble SHaut ab, periiofie die Kuochen, fiille braunes Eous
lig davauf, dazu elne Jehe Knoblaud) und laffe es
mit goei Glafern Weln que verfochen. Man [dhitte
nun noch ein wenig abgeriebene Orangenjdhale davauf
unbd laffe es burdy ein Haarfied auf die Filets. Dian
{chacfe die &auce mit dber Durrer von 2 Sarbdellen
und bermn Safte von einer Eftrone ab und lafje es nide
mebe Fochen, fondern fehe es an einen mwarmen Ore
au bain Marie, TNan ridte es mic Croutons odep
in einem Nand an;

300, Nebhihner 4 la Braise mit Yus
ftern,

Die Nebbhihner werten wle MNr. 379 behanbelt,
nur diefen fle nidse ju oeldy gefoedbt merben, Man
nimmt dagu eine welfe Sauce vou Auftern, MNr. G7.
SiRan fann unter bdlefe Sauce Eleine Knefs von Fifdye
farce, Mr. 34, geben, aunch Kalbermild) oder Krebss
{dhwange.

391, Nebhihner a 'Espagnolea.

Man fpice dle Rebhlihner mit magerm Schinken,
faffe fie hierauf mit Provenserdl und felnen Krautern,
ale; Estragon, Sdhalotten und Peterfilie, aud) etwad
Knoblaud) abidoigen, fille braunes Eoulis, Nr. 3,
auf und laffe es gar fodyen. ZWenn fie aar find, lafle
man dbag Coulis nodh einmal durdy ein Haarfies, das
wit ple Krduter und das Oel wieder fort fommen.

LANDESBIBLIOTHEK
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Nan thue dahn an dle Sauce etwad Mallaga, Sare
pellenn und den Saft von ciner Eitrone, giefe fie wies
der auf die ebbhihner und laffe fie bis um Ancichs
ten facdhte Eochen.

302, Nebhihner en Aspic,

Die Nebhifhner werden abagebraten, (ollten fie
aber alt fepn, in einer BDrafe gar qefodit, in Filets,
aus allen Knochen gefdhnitten, fo daf nur ble Fligels
und Keulenfnochen bleiben. MWian madie nun étn gutes
Consommé (traftige Bouillon), von 3 ober 4 Kalbss
fitgen, PWurzeln, Krautern, Sdyalotren uid ein wenig
NRocambole, mentt bdiefes Consommé gebirig wvers
fodht worden, fo verfelz man e8 thit mwetfem TWein,
eln menlg feandfifdem Cffig, Valze es gebdrig, laffe
es auf dem Feuer mit Epmwelf lanafam jufams
mengtehett und durd) cine ©ervlette rubig ablaufen,
dariic e3 fo Elar, wie Wein wird. Dan glefe nun {n
eine Form oder Eafjerolle étwas von bditlem Sriand,
lege auf dem Doden elne Jofe, ober fbas man [onfE
fiir elne Figur winfde, von Triffeln, Dorchelu, Prefs
fer + Gucfett, Capern und dem Gelberd wvon Ehern
audy von dem Dart gefociten Welfien aus, lege ble Fie
lets barauf und giefe die Form mic dem Daldb Ealtert
Consommé voll. IMan ftirge e6, wetin ¢6 jur Tar
fel gegeben erden [off.

303, Grating von Rebhibhnern a la
Francoise,

Man-Coche ble Nebhiihmer, wenn fie faliber pris
pacitt worden, in einer Drdaje reche fury ein, [dnelde
fie, nachdem fie falt geworden, in feine anfehnliche Fiz
letg.  Aug dem ouggepubten Fleifche made man mie
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Gédnfe + obet Hibnerlebern, elne feine Farce, twle
folgt: TMan hacke das abgepunte Rebbribnerflei{ch und
bie gut ausraplicten Lebern; made eine Panate vore
Munbbrdden und 6 Epern, weldes mit BDucter fielf
abgerihee worden, thue dle Dutter von 4§ Sardellen,
felne Krauter, yoet gebackte wetfe Jwiebeln, Gewiirze
und custatennupf dbazu; ffoge dle Knoden von den
NRebbibhnern, fille ywei Anvichesldffel braunes Coulis
und jwet Slafer WMadera darauf, loffz es qehdrlg vers
fodyen und ficelde es durd). DMan ridbhre nun diefe
Eifeny mit ‘der Panade qut untereinander, (tofe es
mit der Qeber in cinem Widcjer, oder veibe es in elnem
NRelbenapf tichelg durdhetnander; f(trelche dann diefe
feine Favce burd) einn Haarfieh und rdymecke fle mi
Salz und dem Safte von efner Citrone ab,  Man
thue nun etwas von ber Farce auf eine ©diffel, davs
auf NRebhibner - Filets und dann wieder Farce, Syeht
fchucivbe man dle Flagelfilets fheag efn, damit fie nicht
tgeinander fallen, lege ein Eleines €routon von Triifs
Sarce fn den aufae
orbne tbn bergartig auf
ibrige Farce zur 2
@ratins mit etnem X l
feldeckel obder efne tiefe Stilrze
tenpfanue langfam gar merden,
slebende Fett qebdrig ab und gebe
ober 77 Oariber,

4

e

chnittenen ©rreff und

304, Magonaise pon Rebhfihnern,

Die Rebhiibner miffen abgebraten, (n nidyt zu

t8 aejchn aud) diefe gut abgepuic wers

12 se ‘Kuoden daran Bletben. Ian
ftofe die abgepul 3 und wden, lafje fie, wie
aum Salmls, mit 1w G \..l Ne. 3, uad mit
Mbettnivedn vevfochen, t \'1‘ etwas Fond von den Kalbss
fugen dagu, leglre es mit elnem Lejon von 4 €yern
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Me. 24 und mit Savdellenbutter ab und viifre diefe
auce {n einem Nelbenapf folange mir cin wenig frans
) m Efftg, Mifirid) und Provengerdl, bis fie weif
und btk wird. ?_;..a Eehre r‘~~‘f Bhnbner «+ Filets dars
in um unbd ordue fie auf bdber Sdiffdl. Diefe Speife
muf mit Leiffeln, Eleinen welgen ,':Mrbeln, Krebss
chrodngen, obder tleinen Canapes von ardellen gars
et werben,

395, Hafelhiifner & la Braise,
Die Hafelhdhner merden abaebriilht, in Ealtem
dann wie ein NRebbuhn behandelt,
dreffice, und fn_elner guten Drafe, Nr. 379, gefocht,

mit Auffern s

SWaffer gefaubert,
el
1 T

ffel + ober Orangenfouce zur Tafel
ng gibt man fie, wie bdie Nebbiihner

u Galmis, Nagout, oder Pafteren, und jum Braten.

396, Farcivte Hafelhiibhner.

Man laffe dle Hafelhiihner in Faltem QSnﬂ‘v‘" auf
sleben, dann nacdy einer Stunde in Fochendbem IR 2ffee
brithen, damit fie welf werden. Hierauf trockne man
fie auf einer Serviette ab, [5fe den Kropf, und vort
bern NRicfen alle Knodhen heravs. TWenn fie fouber
fiud, beffreue man fie mic feinen Gewiivgen und Salj,
fille fie mit efner guten Kalbflel{chfavce Ne. 36, nabe fie
fo 3u, daf fie fhre natficliche Glefialt wieder erbalten
und Fodye fie in einer Brafe vedyt Erdfeig. Welm Ans
ridyten fdynelde man den Swirn auf und gebe eine gute
Capern s ober » Orangen Sauce, wie Ne. 75 und 77,
dagu.

Hafelhbdhner en Hérisson,

(&4 ]
~
+
‘\J‘

Die Hajelbihner miffen, wle In der vorherges
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Penden DNummer angeselat worden, erfe fn Faltem
Maffer gezogen und dann gebriht twerden; dann reifie
man bden Kvopf heraus, wafdhe fie aus, drefjire fie 4
la Braise, fpife fie mit Triiffeln, fo bdaf ber grdfte
zheil ins Fleifh Eomme, Eoche fie in elner Frdftigen
rafe und gebe efne Teiffelfance dagu.

308, Salmid von Hafelhiihnern,

e Hilfner toerdert, wile [dhon etwdbnt; abges
Briiht, ausgenommen, und in Butrerpapler abgebratett.
Man fchnelde fie hievouf falt (n Filets. Auf die gere
{tofenen SKnochen, toies brounes Coulls aufgefialit uitd
folche ausgerdeht. Diefe Sauce fireidye man mit eln
wenig Deouffecons, oder JMocambole, und 2 Glafern
Oihelnweln durch, fdhavie fie mic der Durter wvon 2
@ardellen uhd dem Safte von etner Eitrone ab und
thue e¢ auf bie Hafelhibner; wan lafje fie nun nidt
mehr Eochen, well fic fonft bart werden.

399, DivthHihner en Salmis,

Das Bicthubn witd agany wie der Fafan Bebatis
pelt, jum Salmis abaebraten, wenn es falt {fE In Fis
lets gefdinicten, ble Sauce, MNr. 383, darauf gethan
und mit Orangen, aud) €hampignons oder Moufferons
que Tofel gegeben,

4oo, Divthihner en Ragout,

éan cupfe und fenge dle Hibner, bdann. ausge:
pommen und gut ausgemafdhen. Sind dle Hihner
alt, was man leidht ain Drufitnoden fithlen tann, fo
foche man fie n elner Drdje wnd [dnelve fie Falt in
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Ciletd. Dann nehme man 5 Meke Smwicbeln, [dHale
fie -ab, fdhnefoe fie tn feine Files, und lafie fie mit
einem ©middyrn ©dyinfen tn Dutter welfigeld fchrolten,
thue 2z Loffel Meb! dazu, fitlle den Fond ‘ber Brdfe,
toelcbe worber dburchgelaffen und das Ferr davon genoms
men worden, darauf, und verfeke es mit ein weniq frans
adfilhem €fftg und ein paar Glafern Wein, mweil dlefe
auce braun feyn muf, fo fille man nody Sjug auf,
laffe fie gut verfochen, und thue zuleist dfe Dutter
von 3 ©ardellen und etivas Capern dazu.

4oo, Bitthibner a la Braise,

DOte Bivkhiihner werden toie in der vorferqehens
ben Nummer bebhandelt, gut gewafcdhen und a la Braise
drefilee, das heifit:  die Druft rwivd eingebrochien, bdle
Keulen juriickaeldioden, dle Beine nach ben Keulen ges
bogen und mit einem ©peller burd) dle Keoulen oder
mit Bindfaden, welcher mittelit etner Pactnadel durdys
griogen wird, die Brufi gebdrig in dble Hibe geboden,
Dian lege fie nun tn eine €afjerolle, bedecke fie mit.
©pecdbarden, Wurgeln, Sewiirgen und Saly, fiille fette
Houtllon auf und laffe es |ncbte tochen.  Dan gibt
l)lergu ble &auce Ne. 65, 71, 74 sder 77.

401, Gratingd von Rramtmetdodgeln.

S8enn bdie WVdgel gerupft und gaefengt morden,
18fe man olle Knodien vom Nidcfen aus beraus,
fiille die Wogel mic RKalbflel)chfarce, Nr. J7, worunter
man auch nodh dle Lebern und Gedarme, fein gebacke,
nimmt, und laffe fie riit Purcer m-b Krautern qat
fdvv.:;en. IMan feke blerauf dle BViogel mit derfelben

Farce, wie ju elner Paftete, auf die L,chl'lﬂ"cf, daymwis

[hen etnen €routon nad) Nr, 26, aud) dle Kdpfe, belege fie
am

LANDESBIBLIOTHEK
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mit &peckbarden, decke fie qut gu und made fie in elner
Tortenpfanne oder einem Ofen gar. Mian gibe bleryu
eine Wad)holber s oder Orangen : Sauce,

402, fleine Pafieten von Krammetsoos
geln,

Die Vogel miffen gut gerupft, gut gerelnigt,
Hals, Fitge und Flitgel fortgersorfen, die Knodien von
pem MNicten aus aquegeldt bann auf eine Sers
viette geiegr, und inunerhald mir Gewiirzen befireut wers
pen. Man mache nun elne feine Kalbfletfdyfarce nach
MNr. 37, verfeke fie mic den gehackeen Lebern der Krams
metgodgel und mit der Dutter von 4 Sardellen; man
farciee nun biermit die Bdgel, lege f{ie wieder tn {hre
natieliche Geftalt, und |dhoige fie mit Krdutern und
audy Champlanons jlemlidh gar. SNRan drefjive nun
vor mirbem Teln, obne Judter, Eleine Pafteten, thue
etiwas Farce darein und cinen BVogel, decte es mit Farce
au, lege ein in Dutter getanchtes Papler vardber nnd
einen Deckel von Tetg. Wiaw facionive dlefe Paftets
chens nun fo bunt als moglidy, befireidye {ie mit dem
Gelben von Epern und backe {ie ab. Man (fofe dann
dte Kneden, fille braunes Coulid auf, thue einige
QBachbholderbeeren dazu und laffe es mit 2 Glajern
9Betn verfodien. Hierauf durch ein Haarfied gelafjen,
mit einer Gtrrone und etwas Sardellen abgefcharfc.
SGenn dte Pajteten gar find, Ydynetde man fie auf, nehme
das Papter herunter, alefe das dbderfliffige Fett ab,
fiille von ter Sauce auf und gebe es zur Tafels

403, Galmisd von Krammetdovdgeln.

Die Bigel miiffen gerupft, gefengt, in Butter abys
gebraten und wenn fie falt find, in bhalbe Suide ge-
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fdhnitten roerbens Man nehme Kopf, Magen und Heine
davon, laffe ein braunes €oulis mit MoufTerons und
gwel Glafern Weln verfodyen, fdharfe es mit dem Safre
voy einer Eitvone und der Butter von 2 Sarvellen ab,
und lafie es durd) auf die Bidgel, thue nod) etwas abe
gertebenen Orange s ober Eitronen Jucker daran und laffe
e recht Delf werden, aber nidht mehr Eodyen.

4o4, Salmisd von Waldfdhynepfen

Die&chnepfe muf gut gevupft, flammict, abgebras
tett und in Filets gejchnitten toerden. Wan mache
die Hoaut ab, [fofe die abgepufiten Knodien und fille
braunes Qoulis, Dr. 3, auf, verfode dle Sauce mit
ein wenlg MWeln und 2 Savvellen, firetche fie auf bdle
©dynepfen und fdharfe fie mit etwas auf Jucker abges
viebener Orange und einer Halben Eitrone ab. Hierzn
gibt man Crontong, weldhe mit dem @edarme auf fols
gende Welle farciee werdben; Man bhacde dle Darme
und Lebern fein, verfehe es mit Sardellen, Krdutern,
MuskFatennufi und Dutter; bdie Semmel [hneide man
in ©dyelben, véjte {ie, und f{treiche dle Farce auf die
@emmel, vofte fie bann wieder im Ofen oder in einew
Foctenpfanne und um das Saliis garnict.

405, Gratingd von Decaffinen.

TWenn die Becaffinen gut gereinigt und Kopf und
Fife abgemadit worden, toeldie man jum 2Auspuken
gebraucht, fo werden fie ausgeldfi, mit der Kalbfletfdhs
farce e, 37 gefitllc und in Butter und Krdiutern gap
gefdhwikt, tan fefe fie nun auf elner Sdyiiffel Erangs
formitg auf, fee dben Kopf, mit dem Sdinabel auf die
Hruft, und bdle Deine leder fo an ben BVogel, dbaf er
feine naticliche @eftalt erhilt; man flecke nun einin
Gemmels Erouton gol{chen elnen jeben Wogel, belege

M z
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ijn mic Spect, dete eine Stirje ober Glocfe dariiber
und felle es in elnen Ofen obder eine Tortenpfanne
und laffe es langfam 6is jum Anvidten gar rerden

dan gibt dazu Tedffeln « oder Orangenfuyce. Auf
diefelbe Telfe macht man alle Grating von Lerdyen
umd Eleinem Gefliigel.

406, Emincé von RNeb.

Dag Wild mwird abgebraten und tvenn eé falt
geworden, In redht felne, wie dag Glied eines Fingers
lange Filets gefchnitten. Wan nebhme Jmwiebeln, [dhneide
fie vor der Hand fein, paffice fie mit & Pfund Duts
tet gelbbraun, thue 2 Léffel Mebl dayw, fille von der
Sug Nr. 2. auf und laffe e gqut verfocdhen; man vers
fese es nun mit Weinefilg und efn wentg Jucter und
thue jufest ein Glas WMiadera daran. TNan Eann das
g Plefjerqurten, ojnpfr_lt und Sardellen nebhmen.
Das Wild mup mit det Dauce butchgertibrt und warm
aur Tafel gegeben werden.

4o7. Filetd von Reh a la Conty.

oMan nehme von einem Reh dle Keule oder dad
Simmer, [pice ed fanber, brate eg laftig ab unbd wenn
¢s gor und falt geworden, fo fdueide man juwel $las
ger breite und einen Singer lange §ilete berous; man
fdynetde’ fie dreimal in der Ouere ein und lege einen
Krebafdvany und et St ITrdffein ober Pfeffers
gurfen toveln. Man laffe nun & Pfund Dutter braun
werden und mit givel Ldffel braunem Coulis verfodben,
thie ole Ftlets von IBilb darein, bamit fie fich gut
glactren. TRan richte es franjartig auf der Sdyiffel
an und gebe die Sauce Nv. 65 oder 77 dariiber.
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4o8. Gdcalopsd von Neh a I’Espagnole,

TRan fant Biersu dle Blatter vom Rely nehmens
fie wecben abgehdutet, aus den Knochen gefdynitien,
feln auseapict und mit etwas Speck, Gewilirge und
©aly gebackt. Man laffe ouf einem fladen Sejdive
Sutter und feine Krauter, als: Eatragon, Sdnictland
ober @©dhalotten und Pererfille, andh Ehampignons ein
wenig |dwiken, madie dbann fleine Eecalops twie eln
Fhaler groff und fdyroige fie auf bden Krdutern, vor
bem Unriditen, von befven @elten ab. Man madye
nun elne Sauce a I'Espagnole nady MNv. 64, vermls
fche es mic elner Dalben Bouteille Mallaga , weldye
big ju elnem @lafe eingefocdht tworden, unbd ridhte
¢é in elnem feinen Siand an, ober fielle Croutons darumnt,

4og, Filets von RNeh a 1'Italienne.

Nan nehme Glevgu elne Keule, Bhaute fie ab unb
fdhnelde dag Fleifch tn gerabe Stlcfe herauns. Man
{chneide nun gwel Tinger brefre und lange Filets in
felne @treifen, fo dbaf es an bem einen Ende jufams
menbleibt; marinive dlefes Flelih mit Provenserdl,
Gitronenfaft und Krdutern, als : Estragon, Sdynittlaud),
Peterfille, and) Champignong, Pi: ffer und Salz. BVon
dem Abgang macdhe man eine feine Farce wie folgte
Man hacke das Fleifch mit £ Pfund fettem Spedk
gany feln, vitbhre von 2 eingeweichyten Dinndhrdden mic
6 Gyern und 4 Dfund BDutter eine Panade ab, und
ftofe tas Ganje mic Gertivze und Scbalotren gut durd.
Man flechee dte Filers nach ihren Streifen, fille fie
mit ber Farce, dann auvfgeeole, dldt an  efnans
der in elnem Gefdhier gelegt und mit ter Martnade anf
langfamen Geuer gar gemacht. Man gibt dazu elrie Teiffels
fauce Nr. 65. Wenn bdie Filers angerichtet sworden,
nehme man das Fett von ven fnes herbes ab und
thue tie Krvauter und den Fond mit in dle Sauce.
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410, NRehteule en Surprise,

Hierzu nlmmt man eine Kenle, bautet fie rein
und bratet fie, aefpickt, in Dutterpapler ab, Nadys
derm fie €alt gemworden, fhnelde man bden obern 3 hell
ab, doch jo, baf rund herum eln Rand vom IBilbe iies
i hen bleibt. Von dem ausaelfdhnittenen Fleifch wade
man tun ein Emince ie felgts 9Man  fdhneidbe ovas
SRidflelich erft tn lange Sticfe und dann fo fein als
eln Nofenblatt; man nehme nun 5 Teke welfe Jwies
Beln, fchnelde fie fein vor der Hand, fehwige fie mit
Burter hellgeld, thue 2 Lo{fel Mehl dagu und wenn dlefes
Bodigeld {ff, fo fille man Sus und etwad franidfifdhen
Gffig auf und Eodhe es Elae. Tnkan petfeise  diefes
I Emincé nun noch mit efnem Stlickchen Jucker, Saly
| Pieffer, der Vutter von 3 Sardellen und elnem Glafe
' Meii, uud thue tfe fein gefchnittene Filets dareln,
Man fege. nun ble Keule auf ein wenig Brafefond,
madie von Ralbfletichfarce elnen fo boben Dand, dah
wenn daé Ragout bineiufomme, dlg Keule oben wieber
das Anfehen erbalt, als wave fie gang, beftreue fie mit
Parmefantife und gebe {hr m Ofen oder in elner Tors
tenpfanne eine gute Farbe, Dian gibt bierzu eine
Sauce nach N 74,

411, Hachée von MWilbd.

Der Tilb6raten muf, wenn vorber alled BDraune
abgefdnitten worden, fo feln wie Meb! bajchict wees
den.  Man nehme Ehampignons, Krduter und Sdyar
lotten, fcbmwoite f{ie mit Dutter, fille ven bem welfen
Coulig, M. 3, auf und laffe es verfochen, Mian nehme
eln Qefon von-3 Epern, der Dhtter von 2 Sarbdellen,
verfese ed mit ein wenig Weln, legive domlt dle Sauce
ab und thue das gehactre TBID daju, Dian gibt hlers
au weclorne Eyer unb Croutons.

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK




183
412, Fricandbeaus von Hirfd.

1 Mon fchneide aus einer derben Keule dag Fleildh
£ , beraus, reintqe es von aller Haut, {cdhnetbe baraus Hand-
1 grofie ©tiicke, fpicte e fein und Fodje es {n efner BHrafe
s gar, Mian nehme den Fond won der Drafe, glacire
2 damit dle Gricandeaus und gebe daju dle Sauce 7x
s ober 74.

8

1

l; 413, RNagout von Hivfd.

.lé Man nehme Hiersu Bruf eder Hals, wafde es
3 gut und Eoche ¢6 mit Saly, Lorbeerblattern und Jiwies
e beln gar. SNan fdhneice es falt in faubere Srilcke
: und mache die Knodien fo viel als mdalidh beraus.
= Man nebme magern @peck, fdhneide ihn in Stide

. von bder Lange elnes Glicdes, thue viele Swlebeln dagu,

l; {dyotke es mitein wenig Butter gelbbraun; dann nehme
I man fo wiel Mebl ale man zur Sounce bebarf, fille
;s Douillon vom Wilde auf, Eoche es ¢lar, und wvers

fese eg dann miit TReinefiig und eln wenig Bucfer unbd
4 Preffer. DMian fann bdlefes Ragout mit gebranntent
Sucker braun madien; aud) fann man dazu Piefferques
ten, Citronenfdyelben, oder Capern und Sarbellen nehs

men.

|
¥ ' 44, Hiefdhbruf au Four mit Kiefdys
ts fauce.
as
1 Wenn ble Hirfchbruft feee iff, fo iff fie der mwilbers
e ©dhtoeingbruft bel weitem vorguziehen. Man wafde
1, dle Druft und focbe fie mit Saly, Lovbeerblditern,
e SRurseln und Smiebeln, aud) einigen Wachholderbeeren
e und Efitg Eury ein, damit von dem Fond nichts bleidt,

fo (ff das Fleifd um fo Erafeigers TMan velde Shwatys
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brod, veemifdie es mit Sucfer, abgeclebenem Cltronen:
gucfer, geffofienen MNelfen und Jimme, puke die Druft
aut aug, damit dle nuplofen Knodien wegtommen, bes
glefie fle mit {hrem elgoen Fetr, lege fie auf ein flas
hes Geidbire, madhe mic dern Brode eine dicke RKrufie
nber dle Drufi, befircue es mic Jucker und laffe es tm
Ofen que werben, Wian gebe etne Kicfdhlauce, N, 95,
daruber,

415, Rollabe von Hivfchbruft,

Die Bruft muf qut getwafchen, alle Kuodien Hevs
pusdgefdnitten, mir Gewirien und Saly bejivenre und mit
Sdyalotten, Kidutern, gebodytem Sainken und Specks
fireifen Belegt wepdens; man thue nun noch Phefferquer
fern und einige bartgeEochte Eyer bazwifchen, rolle es
recht feft julammen, {n elne Serviette aethan, mic BDinds
fadetn wie ete Wurft gedunden und fo 3 Stunden in elner
Marinade von TRurjeln, Fmwiebeln, RKrautern, als:
ZTpmian und Majoran, Effig, Saly, in Waffer feden
faffen, fo daB niche viel Boutllon darauf bleibr; denn
je Eirzer e elnfocht, je Erdrtiger wird dle NRollade.
Man laffe fir nun jo jemlidy Ealt n dem Sud rwers
ben, preffe fie dbann und idhneide fie, wenn man fie
braudht, in Sch2iben. Man give bierzu eine Sauce NRes
moulade oder Scynittlaudy, Pererfilic, Eflg, Pleffer
und Mo fteid,

416, Hivfcdh 2 Mehrbraten,

Der Mehebraten muf gerwafden, gebautet, fein ges
fpict und bdrei 618 vier Tage {n eine Marinade von
Gsrragon, Sealotten, Gewiirgen und Effig, aber obne
Sals, gelegt werden. SRan laffe, mit bdiefen Jngres
blengen vorher eln Sl Dutter braun twerden, dann




aufgefelst und gefalzen, bamit es o gany fury einbras
tet und felne eigne auce bildef,

¢ 417, Hiv{dhfeule a la Daube,
1
3 Dle RKenle muf qut gewwalden, iff fie nidt

febr fett die qrobe Haut abgemadit und dann mit
©diinfen unh Spect, wie jum Boeuf a Ja Mode, ges
fpicft terben, bdas belit: durdigegogen , mit Ftvles
beln, Krautern, -Wurgeln, Gewilrzen und Effig aufe
gefest, wenn man elne Brdfe bhat, fo fille man
fie, jeboch nicbr su bhoch, barauf, €lebe es feft su

s ‘ und laffz es langfam Eodyen, wo mdglich in einem Ofen.
£ ‘ Mian glefie, wenn fie gar (i, den Fond durd), nehme
43

bag Fett ab und laffe fie fury einglaciven. Mpan gibs

s biergu eine Badyboloerjauce,

4]

I}

r 418, Civet pont Haafen,

1 SNan waldye den Haafen, wenn e vorber abges
i} fivelft und von afler $Haucr gefaubert worden, rein

, ab, bewabre bag Blut in Effig ouf: baue bden 1bs

s rigen Haafen in fleine Sticke, fo daf man  Pors

¢ tlonen geben Fann. Mian  paflive Eleine Dollen,

'y magern Spect, bder In Sticde eines Fingergliedes

7 lang ° gefcbnitten 1orden , mit = Pjund Butter,
lege ben Haajen dayu, 2 Loffel voll Wiehl darliber unt
fille Doullon und Sus auf. Wenn der Haale teldy
iff, nedy einmal nachgefehen, damit Fetne nublofen Knos
den fid) baran Definden; bann mit EfTig, dem Dlute und F
DHouteille rothen TWRein gqut verfoden laffen, und elg
wenig Saly, Pleffer und Jucker dagu aethan.

¢ 419, Filetd vonHaafen a la Russienne,

Dev Hoafe muf  gefpicke, abgebraten und daun
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falt aug alfen Knochen gefhnitten werben. Man
fchneide davon Stijcfe cines Fingers lang — bdas gange
Filet muB (ni der Dicke bletben. — fiecke ausgelchalte
Cireonenfdyelben, welde vorher In der Lange bdurdhger
fdnicten worden, rofe Hibuentimme fn die aufgeldnits
tene Filets vedht feft, feme fie (n braune Dutter wnit
etiwas Toulis, dag fle warm bleiben, und beatefe fie oft,
damit fie nicht tvocken werden; dann angevidhtet. an
gtbe Dierzu die Sauce Nv. 71, 74. 77 odber SI.

420, Filetd von Haafen a I’Espagnole,

Racbdem der Haafe gut abgehiutet mworden, fchnels
man die Filets aus und in lange Serelfen; diefe danu
toleder in feinere, als wenn man vier Sirdbnen jufams
men fledhten wollte, Man matinive nun dlefe Filets
mit Sicconenfaft, Krdutern, Oecl, Pleffer und Saly
einlge Stunbdeny bdann nehme man eine felne Farce,
Nr. 37, und fireiche diefe, nadydbem man vorber Fledyten
ang den Streifen gemadht hat, auf die entffandenen jroef
Duerfinger breiten Filets, volle diefe auf, und lege fie,
in elne Tortenpfanne unten unbd oben Speck thue BDris
fefond darunter und ridhte fie o an. Dan gibt hiers
zu dle Sauce N, 64 ober 65; audy Croutons das
svifden

4a1. Kunefd von Haafe,

SBenn bder Haafe von aller Haut gerelnige worden,
muf er auegefchnitren werven, ian madhe nun eine
Farce mach) Nr. 37 daraus, mit eipem Lifjel Eleine
KidFe abgefiochzn, foldhe eln wenlg faclonict und in
PBouillon mit ctwas Saly abaebodht. Dian  vers
foche ble Sauce a I'Espagnole, Ne. 64, mit F BDowus
teille SMallaga, baf fic wie elne Salmis s Sauce wiLd,
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1 unb thue bdle RIdfe, nachdem man fie hat gut ablau:

je fen [afjen, barein.

te

er

5 422, Cgcalopd von Haafen odber Neb.

Et L4 )

£ Man vaptre dag Fleifdh fauber aus und madie davon

i Elefne runde Escalopg, in bdber Grdfe eines Thalers.
SMNan nehme Krauter, Sdalotten und €hamplgnong,
auch einige Mouflerons dazwifchen, bacfe alles feln,
und laffe es mit Dutter und Oel efn wenlg fdwisen,

n thue Saly und Dieffer dogu, feke bdle Escalops darauf
utid laffe fie von beiden Seiten nur fteif werden. Man

s ridhte fie Dlevauf an und geben bdle Sauce Ny, 63,

u 71, 74, 77 ober 8O bagu,

12

1]

é* 423, Galbicon von Haafen ju Eleinen

% . Pafteten,

:E SRenn man abgebratene Haafen ftehen hat — wo

{4 nidit, fo brate man fie hlergu ab, fie braudien nicht ges

11‘ . “ o A &

i ﬁ,\tffﬁt pu roerden — unbd eln feines Fagout zu Eléinen

5 Pafteten geben will, fo mad)t man es wie folgt: Man

> fhnelde den Haafen in Eleine Filetd, wie das bhalbe
@ifed elnes Fingeré lang, nur feln; dann nehmz man
Friiffzln, Champignend, Schalotten und Keduter, [hwise
fle mit ein wenig Dutter, thue von dem Coulls, Ne.
3, fo viel darauf, daf ee yu dlefem Belbnf genug i,
legive e8 mit 4 Epern, MNr. 24, und der Dutter von 2

1, ©acdellen, Nr. 15, weldes Ja:tt ein wentq Sis_em vers

e dilnnt worden, ab, thue die Filets dareln und fille dfe

12 Pajtetchens bamit,

{i}

- 424, Ragouf von Haafen ober Neh.

2Benn man eétvas voh elttem Draten ftehen Hat,
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BLB LANDESBIBLIOTHEK



186

weldied am beffen, zum HMagout vermendet wirb, fo
fchneide man bdaraus rvecdhite gute Sticke und nehme
auch dle Knoden daju. Man [dhwite nun Jwlebeln,
in Dutter  gelbbraun, thue 2 Loffel Mehl daju, fille
Sus, wenn fie audy nur vom Braten i, avc) etwas
SRetnefjiq und TWeln auf, laffe es lostochen, thue bden
Draten daretn, Saly und Pleffer dagu, audh Pleffere
gurken, Capern, ©avbellen upd ein paar Clcronens
fcheiben.

425, Gdywarsfaner von Haafenklein,

MNacdhdem der Haafe geftreift worben, nehme man
bac Haalenletn herous, das belfit: dle Blaceer, Bruft,
den Kopf und dag Sefdlinge; dann wajdie man es
Gfta ab, Haue den Kopf in der Miltte durdh, werfe
‘ die Auqgen fore, die Sunge Heraus und blandhire, damit die
dicke Haut weafommt, und Eoche es mic Wafjer, Jmles
Belu, Lorbeerblattern und Gewiirgen gar. an pafjice
[t # Plund magern (n J00 lange Stidcke gefdynittenen

‘ Spect und & Mehe Fleine Jwiebeln mit einem Seicks
chen Dutter; puhie das Fleid) ausd, laffe es mit [dhvis
Ben, thue 2 £Ofel Mebl dagu, fille es mic der
Douillon auf und thue dann Weineflig, Saly und ein
wentg Fucer daju, Ju dem Blute giefe man eln Slag
pothen IWeln und fdhavfe e mit 2 Sacdellen ab; man
Eonn aud) Capern und Eltronen|deiben dazu nehmen,

426, 9Bilbe Cufen mit holldndbifder
Sance,

ORenn die Enten gerupft und qereinigt worben,
fdhneldbe man bdiz Belne und Fhigel ab und drefjire
fie, Man fille pun Ealtes Waffer anf, thue Jwicbeln,
Siewivge, Wuvgeln und aehdrlg Saly dagu wad laffe

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



109

[} ed gany Eury elnfocdhen.. TMan gibt Dierzu dle Sauce
L e, 112,

Ty

e

8

a 427. RNagout von twilden Cnfen,

o]

18 Menn dle Enten gereinigt worden, bampfe mati

fie In elner Cafferolie oder elnern’ Tiegel mir Vutter
gar; bdann |dynetde man fie Falt mte jum Fricafice in
@ride. Tan idinette Rwiebeln vor der Hanbd, paffive
fie mit ber Dutrer vou oven gebratenen Euren, |chiifs -
te ein paar fdifel Miehl tagu, laffe es gelbbraun mie
Sjua und Efftg gue veckocdhen, und thue dte in Stiide

n geldynttiene Eace caju. Hiergu gibt man Capern, Gurs
'y fen ober etngemachten Tickldpen Iselpen.

1]

e

{3 e Vs ats .

s 420, Galmid bon wiltenr Enten,

e 1 ; ’ . -

n Die mwilben Enten miiffen aerupft, geftoppelt,
7 flammict, auégenommen und abgebraten werben, Dian
i fdhneidbe fle €alt (n Filets, mache dle Hoitc ab unbd
-t' fchneite dle Filets mir ethem Meffer fraus ein. Man
i ftofie ble Knochen, fillle Erauties Coulis auf und leffé

] eg mit ywel Glalern eln Elar Eodbeny; man laff: #6 tann
mit Krantern, ale: Eaeraqon vt Sdnttcland), mit bdeg

4 Hiitter voft 3 &ardellen und tem Safte von elnep

' Gitrone durdy ein Haarfied auf dvfe Filets von Enten,
Dann noch ein wenlg Orange auf Jufer abaetieben
an dle ©auce gethan., Dae Salmis muf nldr mepe
tochen. Detm Aneidten ftreiche man mit etwas Knobs
lauch auf dte Schifjel.

T!

e 429, Jricandeausd oot wilbent Cntetrs

Die Enten miffen gerupfr, gevelnigt und dle Keus
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fen von ber Selte lofgemadyt werben. Dantt madhe
man dle Haut von der Druf, fchneide fie gany aus,
fotcte fie fouber, laffe fie in einee Prafe gar Fochens
wenn fie mefd) find, qut ausgepult und mit dem Fond
glacict.  3u diefen Enten gibt man eln Péré von
melfen Swiebeln, wie folgt: & Meke welfe Jrolebeln,
miiffen gepuist, gewalden und vor der Hand in STRitrs
fel gefchnicten wevden, fo audy 7 Prund magern Sdyins
fern, beibes [affe man mit % ‘Plund Dutcer melp
fchoigen, thue 4 L8ffel Mehl Ddayu, .file Erdftige
Poutllon auf und faffe cs ju elner cremeartigen Sauce
fochen; Dlevauf fireidhe man bdlefe burdh eln Haarjied,
daf der Schinfen guriickbleldt, und legive fie mit elnzm
Qefon von 6 Epern ab. Ueber diefes Peéré ridyre man
die Fricandeaus von Enten gut glacket an.

430, Farvcivte wilde Enten.

Die witden Enten miffen gerupft, gereinigt und von
der Selte deg Niicfens alle Knodhen herausgeldf wees
den; man nebme ficdh aber in Adhyt, dag das Deufts
flelidy nicht serichnitten wird, welches mit Gpect und
&dyinfen geipickt werden muj. Man fiille fie nun
mit Kalbfeijchfarce, Nr. 57, ndbe fie qu, Fodje fie in
einer Braje gar unbd gebe fie mit einer Olivenjauce,
Ne. 79, jur Tafel,

431, Aimgefehrfe wilde Cuten.

Die Entenn mdffen, wie fn der wvorhergehenden
Qummer angejelgt worden, gereinigt und die Knos
den vem Nitcfen aus herausqenommen werden. Mat
macdhe nun nadyfiehendes Dogout: 1 Piund gut gerels
uigte und Slandivie Kalbermildy, lafje man mit Ehanw
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pignond und Tedffeln, in gleider Grife qefdhnitten,
unt mit Estragon, Schalotten und eln wenig Dutter
paffiven, fille dann welfes Eeulis baranf, laffz es
verfodien und legire e mit einem Lefon von 6 €ye
ern und bem @aite von elmer Eitrone ab, bamit es
ein dicfes NRagout mwich. MDian lege ed Balt auf bdie
SHauptlette ver Enten, nabe dlefe gut ju, damit nirs
gents elne Ocffnung bletbt, und fplcke bdie Enten,
Man Eann fie aud) vor dem Fillen fpiden. Hieranf
mifjen fie in elner Evdftigen Trdfe fo fury elngefodhe
werben, tafi fie fid) dbarin glactren. tan nehme fidy
mit dem ©algen in Acht. Man gibt Diergu bdie
Sauce Mr, g4

432, Wilde Gansd,

Die Gans muf abgebriht mwerden, und ba dle Haut
gerdbnlidy einen ublen GefdhmacE har, fo madit man
nur Nagout von dor Gang, es fel benn, fie ware jung,
wo fle gebraten weorden fanu, BDeim NRagous ifF die
gange Jubereitung wie (n Nr. 426,

433, Sunge Pfau,

Dlefer hier feltene Bogel roled nur alg eltr grofier Tebs
Eerbiffen genoffen, aber nicht des Flelfdhes wegen, den
diefes har im Gefdhmack viel Aehnlidelt mit dem det
jungen Puter. Wenn defer BVogel gefdlachrer, gerupft,
qefenat und getvaidien worden, drefjire man thn a la
Braise und fodhe ihn auch_auf diefe Weife, Man gibs
tagu ble Sauce Nr. 66 oder 70

434, Sunge Trappen.
Wenn die Trappen gerupft, gefengt und gewafden
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worden, {ege man fie tn elpe Marinade von Swiebeln,
©dyalotten, Rocambole, Gemwiiryen, Rrautern und
Efjig. Nach etnigen Tagen nehme man fie aus ber
Snarinade, breffive fie, belege {ie gany mit Spedk, falze
fie gehdrlg, widle fie tn doppeltes Dapler, reldyes vors
fer mit Dutrer fett beftrichen feyn muf, und stehe
PHinpfaden darum, damit weber pie Dampfe nody bder
Saft davon tdmmt, und brate fie im Ofen oder in
einer  Toctenpfanne,  TRan  glbe Dlevgu dle Sauce

Ne. 71 ober 74

XII. Ybfdynitt,

Groquets, Fritiiven, Fleine Pafteten und Ras
gouts fins,

435, Pain von Rebhiibnern a la Fran-
gipane au bain Marie,

Drel 6i¢ vler Rebhiihner miffen gut gepukt, auss
genommen und im drier fo jerfiofen terden, Baj
Suodhen und Fletfch einer Garce gleid) tf, Mian thue
nun bdbas erffofene Nebhihner » Fletich tn elne Cafs
ferofle, fille etnige £dffel weifes Coults, Nr. 3, das
panf und foche es mit yeinen RKrdutern, als: Esiras
gon, &dmiitlaud) und Pafilitnm, auc) eintgen Decoms
Bolen und etner ‘Boutellle Tavera oud. Hievauf
ftreicge man, wenn dle Rebhripner gebdrig ausgetody
find, diefe Sauce durdy efn Haarfieb; thue & Diund
qut geputite Trdffeln barein, und laffe fic dann auf ges
Tinoem Feuer, damit dte Sauce picht ffaré einfodht, gar
werden, tan laffe Dleranf dle Frangipane auskilps
{enn und thue dann nod) efn gutes Stnc Glace batan
wobutd fie sedt fdhdn wird. SiRan madye eln Lejon
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