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Speifen von Wilbpret. ’

1. Hirfhfeule en Ballon.

g Die Keule wicd gang audgeldft, mit 1 PFund |

i ;" gerdudyerten Spec gefpicft und in einer Braise, wo:

I s man eine Flafde LWein thut, gedlinftet, beim
il Unridyten glacie, farcivte grofie Spanifche Jrwiebeln
i batum @elegt und eine AWildprets - Sauce dagu ge-
i geben.

2. Rebfeule mit 2 Pfund frifchen Triffeln.

Die Nehteule rird mit Jedffeln, bdie in bev
2ange bes gerodhnlidien Speds jum Spiden g¢:
fdmitten findb, gefpict, in ein Gafferol gelegt, stwe
bis drei Klafden guten Rothwein davauf gefdhlagen,
ettvag Stiebeln baju gelegt und jroei Stunden mit
etwad Saly und Pfeffer gabr gefocdt.  ABdann
nimmt man fie Deraus und [afit fie warm feben.
Der Sak wird heenad) mit einem Stid Butter und ef:

i was Mehl, bas sufammengebnetet iff, legirt, Dbie
“ andern in MWein gefochten gangen Triiffeln dagu ge:
; than, etwas Citvonenfaft hineingeditcfe und beim
Ancichten ftber die NebEeule gegeben.
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Poupiettes: vom Reh, mit fauver Rahme

Sauce,

MWenn die Nebleule gehenkelt iff, I[ofet man
| bie Filets heraus, {dhneidet fingerbide Sdyeiben da=
pon unbd f{dylagt fie breit; den Abfall von bder MNehs |
feule febnt man gehdrig aus, wiegt ibn mit Y, i
Pund frifhen Speck, feinen Sdyalotten, Kappern
und Peterfilie, thut das Gewiegte. nebft 1/ Pfund
WButter, 2 ganzen und 2 gelben Ciern, Salf, Pfef=
fer und einer Eleinen in Mild) gerveidhten Semmel in ‘
ben MOcfer und {HSFt Ales vedht Elar. Dann bes :
fteeicht man bie Sdyeiben dIE mit diefer Farce, vollt ‘
fie: auf, umwide(t und bindet fie mit feinen Binbds ;
faben, . [8ft fie in einer Braise gafr gehen,  bes
fteeicht. fie: beim Anrichten mit Glace und gibt eine
faure Rabhm = Sauce bHasu.

f,0 Ginen Hafen auf Schwabifd.

e e Hafe wird, wenn er fouber gebdutelt iffy
legt. Gine Créme von Mildh) und 6 Gy aés
gerihre, barliber gegoffen unbd im Dfen gahr ge: |
madyt; er muf febe fleifig begoffen werden und bder '
Ofen bdarf nidht zu beif feph, bamit die Créme
nicht bremnt. - Veim Anvidhten gibt man. eine gute
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Jus' barunter; aud) Fann mon eine gute Rahm: }
Sauce dazu ferviven.

1. Sfeinbuft 4 l‘Ang_l()isc.

Der Steinbutt wird bei den Kinnladen aus:

il genommen, obne ihn weiter ju offnen; man wafd

: ibn fauber ab, legt ihn, wenn man ¢8 haben fann,

nuf ein Fifdbledh, dad ¢ben ‘fo hody wie das Caffes

ol feyn muf, in weldem: ex gefocht wird’,’ unbd dag

putdhlodyert ‘und mit Henfem jum DHevausheben vers

| feben feyn muf,  Die weifie Seite, 'bie' obenzu

| licgen fomunt, befprengt man mit Gitronenfaft, _

aucy fann man guten: Weineffig dbazuw nehmen, logt ‘

ihn in bad fochenve Salwafier Eury vor dem An=

vidhten unb_[ARLA Saue®(die id) unten' nibet bes
fehreiben’ erde) Daju.

2. Kabeljau mit Auftern.

Wenn bder Fifdy recht gqut” gerodffert ift, fo
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