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Wachhvldern sind, nnd durch tiefen Genuß ihr
volles Cmbonpvint, ihre ganze Reift erlangen.
Diese liebenswürdigen Wein- und Wachholder-
lcscr gewähren ein so delikates Gericht, daß es
wohl dct Mühe lohnt, einige Augenblicke bei
ihnen zu verweilen.

Der Krammetsvogel»

Der Krammetsvogcl wird, wie die Lerche,
«nausgcweidct an den Spieß gebracht, und mit
gebratnen Unterlagen aufgesetzt. Diese Unterla¬
gen, mit dem eigenen Fette des Thieres be¬
träufelt , geben uns, so zu sagen, den Geist
desselben. Diese Art des Auftragcns ist die ein¬
fachste. Will man aber noch einige Iierrathcn
hinzuthnn, so begießt man sie, während sie ge¬
braten werden, mit brennendem Speck, bcpudcrt
sie mit geriebenem Brode und Salz, und richtet
sie dann, nachdem die Schüssel vorher mit Scha¬
lotten, oder noch besser, mit Zipollcn stottirt
worden, reichlich mit Pfeffer und dem Safte un¬
reifer Weintrauben zu.

In die Cafferollc gebracht werden die Kram-
metsvögcla la Braise und als Ragout, mit ei¬
nem Glase weißen Weins, wohlriechenden Krau-



kern, verlohrnem Speck , und das Ganze durch
einen guten Citronenjus noch pikanter gemacht,
aufgctischt . Eine vortrefliche Art , die Kram,
mctsvögcl zuzubereiten , ist auch die mit Wache
holdcrbccrcn . Sie verdient eine besondere Be¬
schreibung.

Der Anfang geschieht mit einer Bedeckung
von fetten Speckseiten , die wieder mit starkem
Papier umgeben werden . Nachher — alle klei¬
nen Vögel werden nehmlich mit kleinen hölzer¬
nen Spießchen an dem großen befestigt — über-
gicbt man sie, an den eigentlichen  Bratspieß
gebracht , dem sich Umdrehen um ihre eigene
Achse. Wahrend dieser Zeit wird , zu gleichen
Lheilen , ein mit weißem Wein , und Citroneu«
fast zugerichteter Jus und ein Coulis in die
CaffcroUc gethan . Hat diese Melange einige
Blasen getrieben , so werden ein Dutzend , auch
wohl vierzehn Wachholderbeeren blanchirt , und
mit den vom Spieß abgcnommencn Krammets-
vögeln zugleich in vbcngcdachtcn Coulis gelegt.
Dann läßt man das Ganze gelinde anfkochcn
und schöpft von dem Coulis , eh' er aufgetrage»
wird , daö Fett ab. Dieses Ragout , wobl ge¬
glückt, ist eine Näscherei , um sich die Finger bis
auf die Knochen abzulcckcn. Ein achtes Lek«



kcrmaul würde feinen Vater  in dieser Sauce
aufcsscn.

Das schon einigemal erwähnte Ragoutrezept
des heiligen Bernhard laßt sich, wie bei allem
Wildgeflügcl, auch bei den Krammetsvögeln an-
wcndcn. Dieses Ragout, ex tempore, gicbt
lcctern Gästen zugleich eine anziehende Augen¬
weide, und gehört zu den reizendsten Ansichten,
deren man sich während des Essens erfreuen
kann.

Gemüse.

Artischocken.

Unter den Gemüsen  dieses Monate-
zeichnen sich vor allen die Hcrbstartiichocken durch
ihre Güte und Vortrcflichkcit des Geschmacks
aus. Die besten erhalten wir von Laon.  Sie
lassen sich leicht erkennen. Auf der langen Rei¬
se, die sic machen, werden sie gewöhnlich etwas
welk, denn ihr Teint ist sehr zart. Die großen
Artischocken ißt man in Waßer abgckocht, mit
einer feinen Butteriance oder auch mit Scl.
Die Mittlern oder kleinern, lange nicht so zart.
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