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Jeb it Rl ok S
tete Semmelfdheiben qeffricherr, auf einer

gerof

tenpfanne gabr gemadt und beim Unridten um die
Gnten,. die guvor glacict find, gdaenivt und eine

Sauce Ravigotte dazu gegebem,

! Speifen von wildem Gefligel und

Lilopret. |

1, Fasane &4 la Perigord mit 1 Pfund
frifcher Sriiffeln

toitd, twenn fie gut dreffict iff, vollig fo toie bie

Indian a la Pericord behanbelt, nur fann man

fie intwendig noch mit der Farce von ihren Lebern
( fllfen,
2. Rebhihner & 1'Espagnole. .
' Die Rebhubner werden mit Farce von ihren !
febetn gefulle, redyt fein gefpide, am Spie gebra- ‘

ten und eing Sauce Espagnole dagu gegeben.
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5. Rebbluhner en filet santé mit 7, Piund
frifdher Drediffeln.

Die Subereitung ift gans die namliche wie bei
den Gapaunen NO 7, nur baf man eine qute Es-

sence, wotin man 14 Pfund frifdhe Tedffeln, in
Odyeiben gefdhmitten, thut, dagu giebt,

ii 4. Rebhithner en Sulm}'.

f“ Man bratet, wenn moglid) den Tag vorher,
: 3 bi3 4 NMebbhithner; wenn fie falt find, werben fie
fauber gerlegt und in ein Caffero!l rangitt. Das
Abgepuste neb den Knoden wird in einem Morfer
geftofien , in ein Gafferol gethan, eine gute Coulis
nebft einem Glad rothen LWein, und fwenn man s
bei der Hand hat, bad Abgepunte von Triffeln dazu
gethan , [4ft eé eine Stunde Fochen und fireidht ¢8
Deth dburdy, daf ¢8 dic wird; al8dbann thut man es
| auf die Nebhibner, febst dbas Cafferol in ein Giefdf
mit Waffer, -daf es heiff bleibt, aber nicht Eodhen
fann. Beim Anrichten werden Cannapées yon den
Lebern ber Rebhubhner dbarum garnict.
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5. Pombal pon Fafanen,  Rebhihnern oder
Siynepfen.

€ing von biefen Flhgelwerfen wird abgebra-
fen, tvenn ¢8 erfaltet, die “u‘ule berausgefdnitten;
aud fann man die K ‘wi dagu nehmen, und rans
gitt fie in ein Gaffer Das Abgepuste paffice
man mit etwas Sdinfen und Citronenfaft, aud
nem Glas weifien Wein, in Butter, thut etwad
‘_‘.‘c.\l bagu, fdlagt einige LOffel voll ftarfe Jus
barauf, [Gft e8 ungefdhr eine gute balbe Stunde
fodyen, giefit e8 dburd) cin Haartud) auf dag gefdnit-
tene @eflliigel und [AFt e8 Heif flehen. Wlsdann
fept man einen dreifingechohen Rand auf eine Shaf:
fel, blandyivt 1 Pfund italienifche Maccaroni, Eodt
fie mit Butter und Bouillon fury ein. Das oben
befdhriebene Ragouiit richtet man in den Rand an,
thut bie Maccaroni bariibet, beffreuet biefelben mit
1 Pfund geriebenen Parmefan-Kife, beneft ¢8 oben
mit Glace und etwas braun gemadyter Butter, und
166t ¢8 eine halbe Stunde im Dfen Couleur nelhs
men,
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. Rebhitbuer a la Provengale.

Die Rebhilthner werden, wenn fie vecdht {hon
gebeftet, fo baf fie faft vund ausfehen, in cin
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Gafferol, torin Provencer:-Del, ungefabr ein An: '
richteloffel voll ift, gelegt, mit Giteonenfaft ftart
beneft, etwas Saly und Pfeffer dagu gethan, unbd
ettva eine bhalbe WBie rmm.b , in weldyer bie Reb:

e |

hlthner einigemal umg Jeendet toerden mibifjen, uber

[.\n.[nmsm Teuer anlaufen laffen. Man mufi aber

febr darauf feben, baf fie nidht Farbe nehmen, toetl

b ':‘“ biefe Rebhlthner gang eif burd) basd Del und bdie
gl Gitrone foerden , unbd aud fo bleiben mufjen. 2

‘ll pann [egt man fie in ein anbered Gafferol, bededt

i fie mit Spectoorden und Citronenfdyeiben und [36E

' fie im votigen Sap langfam gabe blinften. Beim

Anridyten gibt man, bden obigen Sap mit daju ge:

nommen, eine Sauce Provencale barunter. 2Auch
fann man Aufiern dagu nehmen.

Fafanen mit Sauerfraut an naturel,

Die Fafanen roerden gefpicke unbd libergebras
ten's twenn fie Ealt {ind, Die g¢ fpicten Brifte Hers
auggefthnitten und in einem Cafferol mit Glace
gabe pitnften lafjen. Die Keulen und ver NRude.

i grath rerben geftofen, eine Conlis bavauf gefdla=
| gen, breiviettel Stunden fochen [affen und burd ein

=¥

Haartudy in dasd Bereits abgefochte und abgemadte

2

Gauerfraut gefirihen,  Man Gt diefes jwei bis
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‘ brei Stunden langfam eindiinftenr, und legt beim

H
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Ancichten die dlacivten Brelfe auf das Sauerfraut.
g

8. HRebbibhner a la St. Laurent,

Bier Rebbubner werden, roenn fie fauber ju=
gepuft find, von oben bi8 nady unten guin dee
Siitte der Bruft aufgefdnitten, mit Saly und ofs

wag Pfeffer befireuet, und dann 4t man fie in eiz
nem Gafferol, worin man einen L8ffel voll Provencer:
Oclgethan, auf beiden Seiten anfaufen. @mc hatbe
Stunde vor dem Unrichten legt man fie bei ftarfem
Seuer auf den Roft, rangirt fie, wenn fie gabr find, |
auf eine Schyliffel, und gibt eine ftarke Spanifdye [
Jus, ben Saft von 1Y, Gitrone, etwas Dfeffer ]
und Saly, weldhes Ales sufammen einmal auffo-
den darf, wber die Nebhithner,
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