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435. Pajtete von Lerdyen, Kvommetdvdgeln ober
MWadteln.
@8 it qut, wenn die BVogel ju dicjer Pajtete juerft ausd- g
gebeint yerden; man jdhueide fie namlich auf dem Ritcken q
auf, wenn fie vorher vein gemacdht worben find und nehme i
Die Beine Hevaus, daun nehnte man Hithuer- ober Gans-
Keber und madie bavon eine Favce wie folgt: bie Leber
i it in Stide gefdhnitten, mit etwad Spedt, Charlotien
|{ 1'51}D Ealy mit “t*v'uiliuu gav _qcnm_dwr;~ ID{cl'c-:% n'l{rei al\;\rmm
il yeir gebaett, gejtopen uno ourcd) ein Sieb getrieben; Dbamit
I werdent die WVogel gefltllt and banm in die Paftete einge
i vichtet, namlich etnmal Favce und etnmal Vogel 2, Hierauf ¢
wird Ddie Pajtete mit einem Teigblatt gefhloffen und im
DOfen gebacenn. Die Paftete fann in 2 Stunben in einem
glemlich Beifen Ofen gar gebaden werben, ‘
Wiicfte ols Wagouts.
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t 436. AWiirfte von jungen ober alten Hibnern. i
Dagu wird immer dad VBruftileifh qenommen nnd fein {
E gebadt, mit 10 Loth fm Wafjer eviveichtent und wieder aus I
f gedritdtem 2Weibrod, etivad Bechamelle INe. 61 und 4 5
| gangen Giern nebjt Saly daju; diefr alled jufammenaeftofen
j amd burch ein Sieb getvieben, bann in dinne Vratwiieft
Divme gefitllt, in MA(D und Wajjer jum Feuer gefest und
| fo langfam giehen laffen, Derausgenommen, in Butter ges f
Ll braten, dann dad Vecdhamelle . 61 davunter und fervivt, .
| 437, Wilo-Cnten-Witrjte mit Triiffel-Sauce.

Mehme dad BVruftfleijch von einer wilden Gute Heraus
bade e fein mit 10 Qoth erweihtem Weifbrob, nebjt 3
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ganien Giern, Saly und etwad von ber Bechamelle Nr. 61,
Dies Alled wird im Dorfer fein gejtofen, burdy ein Sieb
getriebent, algbann die Majje in bimne Ddrme gefiillt, in
Butter qebraten und eine gute Triffel-zGauce barunter ges
geben. 3n biefe Farce onnen aud) wirflidyt gefchnittene und
in BVutter pafjirte Tritffeln gethan werden.
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438. Hajen-Wiirfte mit Senf-Sauce.
AWie Nv. 437, dazu die Sauce Nr. 66,

439, Sdnepfen= oder Feldhithner-LWiirfre.
Wie Nr. 437, Dagu Fonnen die Saucen Ir. 63, 72, 74
ober 75 gegeben twerben.

Cotelettes, weldye als Ragouts anf Haupt-
gemiife gegeben werden konnen.

440. Sdpveindeotelettes.

Hade bad Rudgrath von ben NRippen ab, zertheile bie
Tepteren und {hlage fie mit dem Hadmejjer etivad breit,
falge fie, gebe ein wenig feinen Peffer davan unb lajje fie
ecine Stunbe ftehen; bhievauf ziehe fie buvdy jerlafjene Butter,
brate fie auf dbem Noft und garnive jie um basd Gemitje, ober
gebe bag Ragout mit der Sance N, 62, 66 ober 72.

441. Sdyweingeoteletted in Negsen.

MWenn die Goteletted wie Nr. 440 gefalzen jind, werben
fie behanbelt wie bie Hammeld-Cotelettes (Mr. 335) unbd
eine gute Jus davunter gegeben.

442. @dnweind-Lummel.

Ter Ediveinslumntel wird abgehautet, fein gefpidt, an
ben Epied geftedt unbd gebralen; audy fariit er in einem
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