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bei : geschnitten , in Butter gedämpft und hierauf mit

Eiergelb ablequirt nebst Salz und Pfeffer ; nach diesem

werden Schwein - Netze genommen , darauf vom dem

Pure gelegt , dann Cotclcttes , nachher wieder Pure ;

dann werden sie zusammen auf ein Tortenblech gelegt ,

mit zerlassener Butter und Eiergelb bestrichen , mit
feinem Brod bestreut und im Ofen gebacken ; beim
Anrichten wird eine gute Jus darunter gegeben .

250 . Haimnels - Lotelettes st ln , 8ousti86 .

Schone Cotclcttes werden gespickt , in eine Casserole

eingerichtet und mit guter Bouillon gar gemacht ; dazu

kommt folgendes Pure , welches auf die Platte ange¬
richtet wird und die Cotelettes darauf : nehme einige

Zwiebeln , schneive sie fein und koche dieselben im Was¬

ser ab ; dann werden sie in Butter gedämpft , mit etwas
Mehl und dann mit guter weißer Bouillon angefüllt ,

gesalzen und gut verkocht ; hierauf angerichtet .

6sttekiux oder Kuchen von zahmem und
wildem Geflügel .

251 . 6Lteuux von Kapaun .

Ein Kapaun wird in Bouillon mit etwas Schalot¬

ten , Gelbcrüben , einigen Gewürznelken und Salz weich

gekocht , dann das Fleisch von den Knochen gelöst ,
fein gehackt und dann gestoßen ; die Bouillon , worin

der Kapaun gekocht worden , wird auf eine halbe Maas

eingekocht , dazu schlage man acht ganze Eier und treibe
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das gestoßene Fleisch mit der Bouillon und Eiern durch
ein Haartuch oder feines Sieb , streiche dann eine Form ,
in welcher man den Ontoaux machen will , mit Butter ,
gieße die Maste hinein und laste es im kochenden Master
sich binden . Beim Anrichten gestürzt , eine gute Jus
dazu gegeben und servirt .

252 . Oütenuxvon jungen Hühnern mit Manqnette .
Der Onlenux wird gemacht wie Nr . 251 , nur daß

man denselben in einer Reifform sich binden läßt und
in die Mitte das Blanquette von Geflügel wie Nr . 169
anrichtet . Dieser Oätsnux kann auch von alten Hüh¬
nern gemacht werden .

253 . Oätkkuix von Feldhühnern .

Zwei , auch drei Feldhühner werden gebraten oder
vielmehr gedämpft , mit Zwiebeln , rohem Schinken
und einigen Nelken ; wenn sie weich sind wird das
Fleisch von den Knochen genommen , fein gehackt und
gestoßen ; der Fonv , in welchem sie gedämpft worden
sind , wird mit guter brauner Bouillon aufgekocht , mit
acht ganzen Eiern versetzt und mit dem Fleisch durch¬
getrieben ; dann läßt man es im Master wie Nr . 251
sich binden , hierauf gestürzt uno ein gutes Jus dazu
gegeben .

254 . (Ulntenux von milden Enten .

Wie der von Feldhühnern Nr . 253 . Auch kann fol¬
gendes Escaloppe dazu gegeben werden : man nehme
von dem Brustfleisch , schneide cs rein wie ein Blan -



quette , und gebe von der Sauce Nr . 59 daran , richte
es um den Outenux an , unv servire ihn .

255 . Oütenux von Fasan .

Wie von Feldhühnern Nr . 253 .

256 . (xäteuux von ürcu ; vögeln , terchcn ,

lvachtcln und Ächnepfen . ^

Werden alle gemacht wie von Feldhühnern .

257 . OLtenux mit Aspie .

Alle Geflügel - Ontenux können mit Aspie gegeben

werden . Wenn die Ontenux sich gestellt haben , stürzt

man sie und läßt sie erkühlen . Dann wird folgendes

Aspie dazu gemacht : zu den Knteunx von weißem Ge¬

flügel wird Bouillon von Geflügel genommen ; man

setze nämlich eine Bouillon auf von einem alten Huhn ,

2 Pfund Kalbsbug und 4 Stück gebrühten Kalbsfüßen ,

laste es schnell kochen und schäume es rein , dazu kommt

etwas Gclberüben , Sellerie unv einige Gewürznelken ,

koche dieß zusammen weich , färbe die Bouillon ein

wenig mit gebräuntem Zucker , seihe sie ab und laste sie

auf eine Maas einkochen , dann zerklopfe 4 Eierweiß

und gebe sie nebst dem Saft von zwei Zitronen und

Salz zu der Bouillon , rühre es auf dem Feuer ab ,
dann seihe es durch eine Serviette , laste es auf dem

Eis steif werden , garnire den Oätsuux damit und

servire ihn .
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258 . Oüteaux rum wildem Beklage l mit Tlspie .

Ein Wild - Oüteaux wird gemacht wie Nr . 253 ,

dann erkalten lassen , das Aspie dazu wird wie Nr . 257

gefertigt , nur daß man dazu vom nämlichen Geflügel
nimmt , von welchem der tlüienux gemacht ist ; vorher

wird dasselbe gebraten und dann erst mit Bouillon

aufgcfüllt und das Aspic daraus bereitet .

259 . Aspie .

Auch folgendes Aspic ist zu allen diesen Oüleaux

zu verwenden : koche 4 Stück gebrühte Kalbsfüßc weich ,
seihe es durch und koche den Stand von den Füßen ein

bis zu einem Schoppen , dann nehme eine Maas gute
Bouillon nebst Salz und Zitronensaft dazu , oder in

Ermanglung auch guten Weinessig nebst 4 Eierweiß ,

welches man vorher zerklopft und rühre dieß alles zu¬

sammen auf dem Feuer ab ; alsdann wird ein Deckel
mit glühenden Kohlen darauf gelegt , daß sich das Weiße

der Eier in die Höhe zieht ; hierauf wird es durch eine
reine Serviette gelassen , auf das Eis gesetzt und wenn

es gebunden ist , können die küleniix vom wilden und

zahmen Geflügel damit garnirt werden .

260 . klütoaux von Nothwild , Retz oder Hausen .

Wird gemacht wie Nr . 258 , nur mit Aspie garnirt .

Auch können in diese Oüteaux Filets von dem Wild
gelegt und damit gebunden werden . Man nimmt näm¬

lich von den besten Theilen des Fleisches und legt damit

die Formen aus ; hierauf die Masse hinein gegossen ,

ins Wasser gestellt , und wenn cs kalt mit Aspie garnirt .
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