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auf dem Nucken aufaefdnitten und ausdqebeint. Dann
nebme man von der Favee Nr. 502 und fulle {ie va
mit, menge aber unter die Favce etwasd wurflicht qe
fchnittene Zenffeln, ndbe dann den aufgefchnittenen
ZTheil der Cnte ju, madpe fie in einer Cafjerole mit
Spect, @chinfen und Sdyalotten gar, lafje fie dann
erfalten und fdneive diefen n belicbige @dyetben , wo:
mit fodann die vorher gemadyte Paftete gefullt und in
ettent aiemlich Deiffen Ofen in 2 Stunven gebacfen
wird, it fie etwad evfublt, fo wird fie mit der Afpic
Nr. 259 angefullt und wenn die fpic gebunden ift,
fann fie fervivt werden.

208. Pastete von Levchen, Krammetsvogeln und

Schnepfen,
Wie . 502,

——a—
Kalte Fletjchipeijen.

509, Favcivter Kapaun mit Aspic.

Wenn der Kapaun vein gemadt ff, wid er auf
pem NRicken aufgefchnitten und die Beine herausgenom:
men; dann bereite man die Favce Nr. 498, menge
parunter etwad wiflidht gefdhnittene, gefalene und
weid) gefodhte Junge nebft Lruffeln, falle den Kapaun
pamit, ndbe den aufgefcdhnittenen Theil wieder ju und
fodhe ibn in einer Cafjerole mit Syed, Sdyalotten,
Gelbernben, @aly und ehwas weifier Bouillon gar,
audy leae man drei gebribte Kalbfifie dagu; T der
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RKRapaun weid), fo nehbme man ibn herausd, lafje vas
Surickgeblicbene aber nod) fortbodhen big die Kalbsfife
weid) find, dann feihe man ed ‘ul‘c[: ein @ieb, Dhebe
pas Fett rein davon weg und made davon ein "[lnu,
oritcfe namlid) etwas Sitronenfaft wnd ovei gevflopfte
Gerweif hinein, vibre ed auf vem Feuer ab; wenn
es Fodht, weggenommen, mit einem feftaufliegenden
Dectel jugedectt und Gluth davauf gelegt; fo lafle ed
einige Seit fehen, dafi fic) pas ESierweiff gut Jufammen
2ieht, Dievauf feibe ed durd) eine @erviette und lafje
ed auf pem Gi8 jtchen; alddann nehme den Kapaun,
mache die Faden [umuu und fdhneive ihn in Sdyeiben,
lege ihn wicder jufammen und garniere ihn mit Afvic.

510, Farcirte junge Hithner,

MWie Nr. 509 3 aud) ver welfdhe Habn fann auf dies
felbe Weife favcivt werden,

oll, Farcivter Fasan.

Wenn der Fafan vein gemadt it , wird er auf dem
RNicken aufgefdnitten und die Beine herausgenommen,
pann Dereite mah folgende Favce: nehme 2 fdybne
®dnfelebern und fdhabe fie fein, dann treibe diefelben
purd) ein @ieb; nebme 1 Pfund Triffeln, veinige fie,
diefelben wieflidht und dampfe fie in BVutter
aly und rithre fie mit ver @ansleber durd)y:

{dhnei
nebit
einander ; damit wird der Fafan gefallt, der aufge:
fdhnittene Theil wieder yugenabht, vemfelben eine {dydne
Form gegeben, dann in einer Cafferole mit Spedt,
@dyalotten, Salz, brauner Bouillon und 3 Kalbsfirfen
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gar gemadyt, bevausgenommen, die Afpic wie Nr. 509 i
fertig gltln‘ﬂlhf und dann der Fafan auf dicfelbe Weife ;

wie der Kapaun angevidytet,

512, Farcivte Feldhithner.
Werden auf diefelbe Avt beveitet wie e, 511
Fafar, nur nad)y Verhaltnifi fur ein, ywei oder drel
yeldhihner die Favce gemacht,
o13. Favcivte Vild-Enten,
Werben auf diefelbe .‘E@ri]l‘ favcivt wie Nr, 509, nuy |
pafi an die Stelle ves Hubnerfleifdes ju der Farce,
Entenbrufifleifch genommen wird

ol4, Mavbré von faas,

LBon eiem {dhonen Haafen wird dasd Fleifd) von
Bein und Haut vein wegaenommen, fein gehackt, dann
geftofient und durd) ein Sieb getricben, AlSvann wird
ein Pfund geraudyerter Spect fein winflidht gefdynitten,
nebft emem Pfund gefalzencr undo gefodyter Junge und
1 over 2 Pfund Trafieln ; aud) Eonnen einige in Ejjiig

eingemacdyte Gurfen dazu genommen werden ; diefi alles
sufammen wird nebft @aly, Preffer und 24 Pfund ge-
fdhabten Sypect gutd lmimuaus.ummm[\t Hierauf lege
man eine Cafjerole mit feinem @pect aus, oricke die
Mafje binein und backe fie tm Ofen qar. Diefelbe
fann ywei ©tunden im Ofen bacden, dann [t
man fie in der Cafjerole falt werden, nimmt {ie fodann
beraus, pen @pecd ringsd herum weggefdnitten, nad)
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09 pem in Dbelicbige @djeiben angevidytet, mit dev AUfyic
eife Jr, 259 garnivt und fervirt.
515, Marbré von Rothwild.

Wie Nv. 514 ; audy Fann vad Marbré in eine Form

Dm. in die Afpic eingerichtet werden , dann daraud geftivyt
el und fervirt,
516, Schwavswild in oder mit Aspic.
Wenn dad Sdywarywilo gebrannt ijt, wafde man
1 ed rein und fiede e in folgendem Sud: gebe dasd AWild
e, in eine Cafjerole, dazu einige Kalbsfife, Wafjer, Effia,
Preffer, Nelfen, Jitronen, Saly und Wad)holoerbee:
ven, nebft etwas Lorbeerbldttern, und lafje ed fo weid)
fiepen. Alddann nehme man dafjelbe heraus, feibe den
: Sud durd) ein Sieb, nebme dad Fett davon weg, und
o wenn e8 ehwad erfublt ift, fo gebe man einige gut 3er:
.H‘Ij flopfte Clerreif dagu, rithre ed auf dem Feuer ab und
E‘IL lafje es Dann durd) eine Serviette ; wenn nun die Afpic
'N: falt und gebunden ifi, fo Fann das Wild bamit garnivt
e oder in eine Form eingerichtet werden und ed ift fertig.
[Il”‘ Au diefem Wild fnnnrauch folgende f&’zfrc Z‘aucc‘gmvc;
i ben u‘cr-‘m‘ni 2]2\'{!1110 4 hartgefodyte .Q'i.-n:'ﬂ'd“l‘, tn‘tl‘ilc
S purdy ein Haarfieb, gebe dann ywet EHlofel voll el
D‘:: daglt, reibe fermer eine fufe fnu.z\__u‘ -\.mf bem flucfcr
b ab, ‘und gebe folded auc) unter die Eier nebjt Saly,
Gt Pfefier und etwad Senf; diefed dann gut gerithre und
o0 vie Gauce ift fertig.
d) —_—
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ol17, Favcivter Schweinskopt,

Wenn er gebrannt ift wird der untere Theil des
Kopfed aufaefchnitten und vas Bein herausgenommen,
dann wieder jugendht und dagu folgende Farce qemadyt:
su einem Kopf von einem Frifdling werden 3 Pfund
Sleifch genommen, dief fein gebackt, gefalzen, nebit
Pfeffer und Gewiivgnelfen ; darunter wird gemenat ein
Prund wieflidht gefdhnittener Spect, eben fo viel ger
falzene und gefodyte Junge, ein Pfund Traffel ; mit
piefer Mafje wird nun der Kopf feft geftoft; auf den
nod) offenen Theil wird die Sdwarte gendbt, von
weldyer dad Fletfch ju dem Kopf genommen wurde ;
dann in eine Sevviette feft gebunden und wie dad
@dpwarywild Nr. 516 weich gefocdht; zu einem Scpwein:
fonf gebe man etwad mebr Kalbsfife zu, weil der
Kopf nicht fo fdhnell aufgebraud)t wird.

218, fFarcivte wilde Gans.
5

Wird gemadt wie N, 513.

e

Creéme.
019, Créme mit Thocolade.

Kodye 3 Loth Haufenblafe, wenn fie qut serflopft
und zevviffen ift, mit einem Sdhoppen Waffer ; ift dies
felbe gut verfocht, fo feibe fie durdy ein Sieb und foche
fie ein bis auf 17 @djoppen, dann nehme 8 Loth Cho:

colave, fodye fie mit Waffer bis 3u 15 Sdopven und

.
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