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pavauf geftrewt und thn al@bamn i Ofen eine fdone braune
Farbe gegeben und bann jervivt.

Ragouts von sahmem Gefliigel.

241, Tauben a la Stutore.

Unter diefenn Tauben verjteht man Nefttauben ober foldye,
pic nody gany nadt find. Diefe pupt man, flammt e
jorgfaltiq und nimmt fie aué  Damt fille man fie mit
einer feinen Lebevfavee, ple mit Srdautern, Chamypignons
und audern vermifht ift.  Dann blanchivt man jo viele
Sti Brieschen, ald man Tauben bat, it fie jdhon unb
fet fie nebjt den Fauben fin eine voryiglich (tarte Braije,
in welder vorber fchon Hiibner vder Kalbiletjh gar gemadt
sworben ift, driidt den Saft einer Gitrone pavauf und febt
fie auf ftarfed Feuer, [ait fie eine Wiertelftunde lang
focben. JRabrend dem macht man ein gutes Nagout von
Champignons , Movdyeln, Briefeln und Hahuenkanumen,
legivt ¢8 mit Giern ab und vicdhtet e§ tber die Tauben an.

242. Tauben en Cotelette.

Wenn bie Tauben gereinigt und  ausgenonten jind,
(68t man dic Keulen (o8 und jhueidet die Bruft in 3wej
Fheile, aber fo, Daf am jedem Dev Flagelfuodhen big an
pad erfte ®elenf bleibt, 3icht bhievauj die Haut vom Gletjche
und pupt den Knochen vein ab, Flopft das Fleifch ie ein
Gotelette und ftreut etwad Saly T pavauf. Dann {dnielzt
man Y, Pjund Butter auf einem gut verginnten Decel,
thut mv.w Swiebel und Peterfilie basu. Hievauf, wenn
pie Butter nicht mebr warm ijt, legt mai bie Gotelette
pavauf wunb fest fie vom Feuer. Nor den Keulen, Lebern
und Garfafien dev Tauben madht man ein Fricaffée auf
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folgenbe Avt: Man  jdueide fie in fleine Stide unb
fdhweifie fie mit etwas gebadten Charlotten auf langfament
Feuer, bann thue man Bouillon und Gitvonenfaft Darauf
unbd laffe ed gar fochen. Hievauf gebe man nody etrwasd
gehadte  Peterfilie daju, laffe  fie mit purdhfochen unb
legive fie bann mit einigen Giern ab. Wenn angeridytet
yerben folf, fest man bie Goteletted auf fcharfes Feuer,
(it fie einige Minuten braten , vidhtet dag Fricafiée an
unbd legt bie Goteletted darunt.

243. Tauben-Paftete.

Man uehme ein LBiund Mehl, ein halbed LPrund Butter,
menge ed burcheinanber , ein ganges und ein balbed Gi,
nepe den Teig mit ebwad Wein und Wafjer, fnete ihn
burdheinander, wivie ihn nicht ju viel und fcdhueide ibn in
ywet Theile. Walle einen Theil fingerdict jum Boben Dder
Paftete aud; dann nebme man 3 Tauben, dbampfe {ie unb
made eine Farce auf folgende Avt: Nehme ein Stirck
gefottenes Odbfenileifh und ein Stid Sped und bhade ed
flefn, bievauf nehme man einige Savbellenn, Gapern, Gitro-
nenjthaale, Rosmavin unb ein Stid  jhivarges Brod,
werfe ¢8 an die Tauben; {ft biejed weich, fo nelme man
ed wieber Beraud und bade e§ recht flein, thue Dann bie
Fauben audy heraud und [affe fie verfiiblen, bann lege
mait fie auf ben Feig in Form eined Hered, thue Ddie
Farce darauf und madye von dber anbdern Hilfte bes Teiges
einen Dedel darfiber; wenn bdiefed gejdhehen ift, beftreice
man bie Pajtete mit einem Gi unb backe fie in einem nidht
an Beiffen Ofen {hon gar, Madhe dann eine gute braune
Sauce, giefe fie binein, lege den Dedel wicder bavauf und
fervice fie.

244, Junge Hithner a la Tartar.
Die Hihner werben gerupft, vein gemacht unbd gany

andgebriiht, sufanmengelegt, gefalyen und durdy jerlaffene
4
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Butter gegogen, dann in fein geviebenem 2Weifbrod umge-
yenbet, auf bem NRoft gebraten und folgenbe Falte Sauce
Darunter gegeben: fode 6 Gier havt, nehme bas Gelbe
Davon, treibe ed durdy ein &ieb und vibhre Ddajjelbe mit
Genf und Oel ju einer Sauce, nebjt €alz, Gifig und etwas
Preffer; rvichte bievauf die Sance auf bie Vlatte an und
Tege bie gebrvatenen Hihner barauf.

245. Junge Tauben a la Tartar.

QCerben bebanbelt twie die jungen Hibhuer Nr, 244.

246, Filetd von jungen Hiibnern mit Bechamelle,

Wenn bdie jungen Hithner gepuht und geveinigt find,
werdent die Filetd, b. O. die Brifte, hevausdgefdhnitten, und
nachbent bie Haut rvein davon weggenommen, in gefldarie
Butter gelegt und vor dem Anvichten davin gar gemadt,
angerichtet und bdie Bechamelle Nr. 61 davitber angerichtet

247, Filetd von jungen Hithnern mit Sauce tomate.
e

Die Filetd werben gar gemacht, wie bei Mr. 246 und die
Sauce Ny, 68 baju gethan.

248. Favcivte junge Hithnerjdhlegel.

Die Sdlegel werben audgebeint und mit  folgende
Favce gefhllt: nehme fein gehadte Charlotten, Tviiffel, Pe
terfilie und bampfe Ddiep mit etwad gejhabiem Sped unbd
@aly, baun Fvifjel , welde man flein rund abgedrelt
hat und in dem Uebrigen auf bdem Feuer gedampit.
Hicrauf laffe man €3 vevfiblen, fille dann tie Schlegel
Damit und befte fie mit Faben u, dann Spedjdhnitten in
eine Daju paffende Gafjerol gelegt, bavauf die Schlegel nebit
@aly und einigen Gewiivynelfen und alddann iwieber mit
Cped jugebedt, etwad gute fette BVouillon dagu gethan unbd
auf dem Feuer weidh) gefocht, dagu fann bie Sauce Nr. 67
ober M, 71 gegeben twerben, Dann werben bie Schlegel
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aué der Braife genommen, bdle Fdben weggemacht unbd
mit obiger Sauce fervivt.

249, Fricafiée von jungen Hithnern & la Chevalier.

Die Hiihper fdnnen gebriht werben, dann {dhieide nai
fte in beliebige Stlicte, die Vriijte werben gefpict und im
Ofen in frifder geflavter Butter “gar gemacht, Dlan gebe
aber Acht, baf bie Filetd nicht su harvt werden. Der Spedt
with etwad glacivt, die tibrigen Theile bev -;1111‘|t==:1‘ aber im
MWaffer fteif gemacht, bann beraudgenomunen und in der
Cauce Nr. 59 weidh gefocht. Dann nelme man fie wieber
aué berfelben, legive bie Sauce mit Gievgeld uud Gitvonen-
faft ab, feihe fie burdy ein Haartudh an die Hihner, ridite
fie an und garnive die glacivien Filetd darunt,

250. QDuennelled von Gefliigel.

Siehe Mr. 6. Diefe Quennelled fonnen mit einem Cp
6ffel gemacht werden. 2Wenn {ie in der VBouillon gar ge
focht find, werben fie auf die Platte angerichtet, bie Sauce
My, 75 baviiber gegeben unb jervirt

201. Hade von Kapaun mit Croquets.
Nehme einen gebratenen Kapaun, [ofe basd Fleifdh von
pen SKnodhen und backe ed fein, hievauf wird von ber Sauce
Mr. 67 oder Mr. 71 genommen, dbad Hadyé bamit ange-
rithrt und wavm gejefit; wenn ¢§ augerichtet ift, werben von
pen Groquets MNr. 102 dbarum gavnirt.

252. Hadé von Gefliigel mit verlornen Eiern.

Dad Hahé wird gemacht wie Nr. 251 und die davauf

i legenbent Gler wie folgt: -Sese Waffer jum Feuwer und
lege, wenn e8 focht, frijche Gier binein; nady 5 Minuten
nehme fie hevaus, lege Dbiefelben in frijches Waffer und
nehme dann bie Sdialen Ddavon weg.  Beim Anvichten
werben fie warm geftellt, dann aud dem Waffer genommen

4,
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unb auf bag Hadyé angevidhtet, Auch fonnen die verlornen
Gier auf folgenbe vt gemadht werden: Sepe Wajjer mit
Gifig und Saly gum Feuer und wenn eé Focht, werden
bie Gier fe pwel und wei hineingefchlagen , ein ober ivei

Mal auffochen laffen, Devaudgenommen und in frijdes 4
Aafjer gelegt.
253, Kapaun mit Nudeln. 9
Der Kapaun wird in einer Braife gar gemadyt, danm 1?
tranchivt und i bie Sauce Nr. 59 gelegt. Die Sauce 1‘
: witd aber vorher mit 4 Giergelb ablegivt und mit Gitvo- !‘
; nenfaft abgejchavit. Dann wird von 3 Giern ein Nubel= Iﬁ
i teig gemacht, ditnn audgewallt und ju mittelfeinen Nubeln \
il gejdhnitten; biefe werden in weifer Vouillon abgefodht und ;

clalien s ach bieje afje a qany bid Foche ¢ fie
| gejalen; nady diejem [afje fte gany bic fochen, thue fi
in eine MNeifform, welcdhe vorher mit Buiter audge-
ftrichen wurde, Dami gejtiiryt und der Kapaun Darein ane
gerichtet.  Auch fann dev Nubelvand, wenn er geftiivyt ift,
- T oL T - o pe b ¢ .
l mit Giern Dbeftvichen , mit feinem Brod Dbeftreut uih im '
Ofen agebaden werben ; dann wird dad Raaqout dbavein an:
! D) gebict D bann wird das Ragout ba ‘
\ ook Sk,
’I gerichtet und ferpivt.
!

204, Junge Gnten mit Oliven.

Die Guten werdben, nadbem fie vein gemadit finb, mit
Gharlotten, Gelberiiben, vohem Schinfen, einigen Melfen
und Preffer qedampit; alddann wirtd die Sauce Nr. 60
genommen und Oliven, welde in Seewaffer eingemacdt
und audgefteint find, mit derfelben audgefocht und dann
iber bie Guten angevidhtet.

255. Junge Gnten mit Fleinen Jwicbeln.

Die Enten werben gebampft wie Nr. 254, bann twerden
fleine 3iwiebeln in Butter gebraten, von ber Sauce Nr. 60

bavan gethan und foldpe {iber bie Cnten angevidhtet,
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256, Sunge Gang mit Ofiven cber Jwiebeln.
MWird gemadyt wie Nr. 234 ober M. 235,

257, Magout von jungen Tauben im vol-au-vent
pber Paftete.

Die Tauben werden, nachbem fie gereinigt find, in Heijenm
Maffer fteif gemacht und dann trandirt, Bievauf nebnte
man von der braunen Sauce Nv. 60, fodhe jie mit gutem
vothen Wein auf, lege die Tauben hinein und fode fie darin
teich, dann twerben fie herausgenonmen und die Stiddher
Hibjdy surecht gefdhnitten und bann Dbie Sauce purcdy ein
Haavtuch dariber gelaffen. Madhe alsbaun cine Pajtete
von bem DButterteig Nr. 83, bade fie gut aus und lege
Deim nrichten bag Magout von Fauben barein,

258. Nagout von jungen Tauben im Kavtoffelrand.
Dad Naqout von jungen Tauben wird gemadit wie ANr.
9257 unb von ber Kartoffelmajie Nr. 103 ein Rand berei=
tt, im Ofen gebacden und dag Ragout davein angerichtet.

259, Kapaun mit Champignons.

Der Rapaun 1wird in einer Gafferol mit Sped, Saly und
Gewiiry gav gemacht (bei dem weifren Gefliigel ift Hoaupt=
fachlich au Gemerfen, baf dajfelbe fchon weif bleibt) ; wem

- ¥ . ]
er weich ijt, wird er angerichiet und die Sauce Nr. 79
Dariiber gegeben.
260. Kapaun mit Mordheln.

Der Fapaun wird gemacht wie Ar. 259 und die Sauce
Nr. 73 baviiber angerichtet.

261, Kapaun mit Sauce tomate.

Das Gefligel wird bereitet wie Rr. 59 und Die Sanuce
MNr. 68 dariber gegeben,

LANDESBIBLIOTHEK
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R62. Filetd von Kapaun mit Bechamelle.
Die Filets werben Heraudgejchnitten wie bei Nr. 246, aud
nach diefer Negel gar gemacht und in die Mitte Vechamelle
Nr. 61 gegeben; aud)y fonnen gu diejen Filets Chamypiy-
nong, Jviffel, audy Sauce tomate gegeben werden,

263. Kapaun mit Neid.

Der Kapaun wivd gar gemadht wie Nr, 259, dann nelme
man %, Prund Reid, reinige und wafbe ibn fauber und
foche Dann Denfelben mit der Vraife, worin Der Kapaun gar
gemacht worben ift, weich. Man gebe aber nur o viel von
per Braife davan, daf {ie gerabe bariiber wegqeht, damit er
jchon gany bleibt; beim Anvidhten wird der Kapaun bamit
garnivt und dann fervivt.

264, Tauben mit NReis.
O

2000 Deveitet twie Der Sapaun Nr, 263.

265, Junge Cnten mit NReid,
Diecjelben tverden, nachdent fie geveinigt find, jubereitet
nach Nr. 263.

266. Blanquette von Kapaun,

Gin guier Kapaun, weldher fhon weif ift, wird gebraten
anb avenn ev verfublt ift, dad weife Fleijth bavon genom-
men, i dinne Scdieiben gejchnitten und von dem Becha-
melle Mr. 61 bavan gethan; bicvanf wird folched warm
gefesst, bodh barf ed nicht melye fochen, weil fonft bas
Fleifch bart wird. Beim Anvichten onnen von den Quen-
nelled MNv. 102 darum garnivt werben. Auch Fann von der
Kavtoffelmafie Nr. 258 ein Rand aufgefeht werben, welder
bann im Ofen gebaden witd und bavein rvidite man bernach
Den. Kapaun an.
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267. Blanquette von welfhem Habhn.
IBicd beveitet wie der Kapaun Nr. 266.

268. Sunge Hithner mit Triiffeln gefiillt.

Wenn die fungen Hihner refn gemadt find, wirb bie
Farce Nr. 248 Deveitet, warm in bad Hubn gefillt unbd bie
Oefinung sugebeftet. 68 ift qut, wenn bas Huln, weldes
aefillt werden foll, audy nody warm ift, Diejed Fitllen muf
imuter einen Tag und im Winter einige Tage vor tem Ge-
braudh gejchehen, damit bad Fleifd) den Gefdhmad ber Trif=
feln geborig annimmt. Die gefillten Hilner werden dann
i eine Gafferol mit Syped, Charlotten, Gelberitbern und
cinigen Gewiivgnelfen cingevichtet, etwad Bouillon uge-
goffen, gejalzen undb gav gefocht. Veim Anrichten iwerden
fie von den Fdben Defreit und dann mit guter Jud fervirt,

269, Farcirter Kapaun mit Triiffeln.

AWird Dereitet wie bie Hihner Nr. 268.

270, Favcivter Kapaun mit Ofiven.

Der Sapaun wird, nadibem er rein gemadyt ift, auj demt
Rifen  aufoefdnitten und alled Bein Herausgenommen,
pann mit ber Favce Nr. 6 gefillt und Oliven, welde vor=
her audgefteint werben mifien, hinein gethan. Hierauf wird
bas Gefliigel jujammengenabt und Hitbjch dreffivt, auch nady
Belieben auf der Brujt gefpict. Aldvann wird ed in cine
Gafjerol mit Spedt, Saly und Gewiis eingevichtet und mit
etwad Bouillon qar qemadbi; ju biefem Kapaun famn bie
Sauce Ne. 67 ober 71 gegeben werden,

271. Kapaun-2LWitjte.
Nelnte das Brujtfletih von einem Kapawn unb fchabe ed
vein, bafi die Haut bavon wegfommt, dazu 9 Loth AWeif-
brob, weldes im Wajer enweicht und wieder ausgedrirdt

LANDESBIBLIOTHEK




ijt, nebjt 3 gamzen Giern und Saly und hade diefes alled
fein burdheinander; wenn e8 fein ift, witd e8 mit etiwad
woi ber Vechamelle Nr, 61 dburdy ein Haarfich getrieben,
Dann mit Der Wurftipripe in diinne Schweinsdbavme ge:
fitllt; die” Wiirfte werben hievauf in beliebiger Form abge
bunven, dann in Mildh und Waijjer gelegt, an dad Feuer
gefjest, wo fte langfame ichen, aber ja nicdht Fochen ditrfen.
©ie ditvfen eine Stunde beim Feuer fein, dbann werben fie
heraudgenommen und in Buiter gebraten. Hievauf fonnen
fte mit Vechamelle Rr. 61, mit Keauterfauce Nr. 67 obex
mit Saverampferjauce Nr, 62 gegeben werden.

|| R72, Turban von Gefligel.

MNehme bie Favce Mr. 271, nur menge etwasd mehr
Bechamelle davein, ald dort angegeben, audy el Gier

meby, und fulle diefe Mafje in eine Neifform, lafie fie in
Tochendem Waijfer fich binden, ftivze fie heraus wund fiber-
jblinge fie mit Sunge, Jrhiffeln, gefpicten Filets von jun-
gen Hithnern und madpe fie dann im Ofen gar. Dagu
fonnen Ghampignond, Ivifjel ober Sauce tomate geqes
ben werben,

273. Kapaun a Ultalienne.
Man nimmt 2 jhone Kapawnen, madt fie rein und
; preffivt fie. Dann thut man 2 Bouteillen Provencerd( in

S

! eine Gafjevol und legt die Kapaunen rol) Hinein, laft fie
eine Halbe Vievtelftunde barin baden, fo vaf fie beinale
| Balb gar werden. Dann @t man dag Oel rein ablaufen.
i Nachbem man nun vorher eine belichige Farce gemacht
' ' hat, bejtreicht man ein Bledh mit bdevielben in der Dicke

| eined Fingers, legt die Kapaunen davauf und beftveicht fie
| mit Der tbrigen Favee eben fo bicf, bann gieft man einige
Loffel voll Gauce bavauf, dedt ein mit Butter beftrichenes
Papier darauf, thut fic in einen yiemlich Heifen Ofen, laft
{ie cine flefne Balbe Stunbe fieben, dap die Kapaunen
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pollends gav werben fonnen. AWahrend Dem focdit man 6
&tid farcirte Gurfen in einer Braije und 4 Stiet {chonen
Blumentohl im Wafjer weidy, nimntt  eine Hand  voll
Oliven, mache bie Steine hevauds; Dann nehme man '/
Bfund Butter, {dhlage 6 Gieraeld davein und madye baraus
eitte Dicfe Butter, nimmt Ddann Das Gratin  aud Ddent
Ofen und tibevsieht cé bamit ftarf 2 Mefferriiden i ;
bann qarnivt man den Nand mit den Gurfen, Blumenfohl
und Oliven, thut ed wieder in ben Ofen, Daf Die Butter
leicht angieht und gibt beim nvichten eine Sarbellen-
fauce darunicr.

274. Junge Hithner mit Stacyelbeeren.

Halbaeivacdhfene Hithner find daguw an beften. Man pust
fie gehdrvig und macht fie in cinex Braije gar; von De
Stadelbeeren, die nidht grofer ald audgewadyene (Srbfer
fewn diwfen, pilift man die Blumen und Ctiele ab, wajdt
fie vein wnd wirft fie in fochenbes Wafjer, Dectt Den Dedel
feft auf bas Gafferol und fept fie vom Feuer guriic, laffe fie
5 Minuten lang ftehen und giefe dann das Wafjer ab; bier=
auf fodhe man efivag Malaga-Sauce Nr. 74 (nur ftatt
Mabera, Malaga) thue die Stachelbeeren hinein und f{efe
fie fo and Feuer, dbaf fie nur hetfs werbenm. Nun gebe man
ein wenig Suder binein, bann miifjen pie Stadyelbeerent
weidh und doch nodh gang feyn. Hievauj richte man fie auf
bie Blatte an und lege die Hibhner davauf,

275. Juuge Hiihner mit Flaver Bouillon.

Hiersu nimmt man die Hithner etiwas grofer, madt fe
geborig vein, treffivt fie auf und thut fie in efne Braije,
weldhe qut mit Schinfen verfehen und mit jtarfer Vouillon
aufaefiillt ift, madht fie bavin in einer halben Stunbe gar,
vicdhtet fie an und gibf etwad ftarfe aber flate Bouillon
barunier,

4,.
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R76. Junge Hithner & la Marechal.

Hiersu nimmt man Hihuer, die fhon ziemlich grof find,
macht fie gehovig vein und beint fie aud, Dann f[dhneibe
man fie der Lange nacdy in ber Mitte duvch, bad Bein im
Schentel mufp aber in jeder Halfte bleiben, Dann macht
man eine Favce von Leber und ein Ragout von Cham-
tpn]nnn\\, jtreicht auf jede Hialfte bed Hubns ein WMefjerriicten
Dict Favce und eben o viel Nagout, legt bad Hihnerbein
Davauf, bafi Dder Fuf vornen an der Brujt berausd fteht,
ndaht ed feft 3, dap nichis hevausbringen fann, fpidt es
auffen. gut und macht e8 in einer Braife gar, und gebe
bann beim nvichten ein Ragout von Ghampignons bar
unter.

R77. Junge Hithner auf dem NRoft,

Dievau nelme Hibhuchen, welde noch aang flein find,
pube fie und flanme fie fo leicht und vorfichtig , als mog
lich, ftecte bie Beine einwirtd und beize fie auf der Bruft
mit Gitronenfaft, ftede fie bann fmmer 3 und 3 auf ein
fleined filbernes ober Dolzernes Sviesdhen, emballive iie,
brate fie in einer VWiertelftunde auf bem NRojt bei . rajchem
Seuer gav, richte fie an und gebe eine. qute Jud davunter,

Hagouts von LHalbfleifd.

278, Kalbsfilets 4 la Conté.

Man  uinmmt eine fchdne falbsjchale, thue fie in ecine
gute Braife undb mache fie gar, jhueide Filetd davaus und
fdineide jeded 3—4 Mal quer fiber efn, biege bie Sdhnitte
audeinander und fireiche eine beliebige 'Favce binein, Dafs
bie Favee ein wenig hevausfieht, nehme bann af pgefohte
Srebdjtheife, Morcheln und garnive damit bie Biletd, lege
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