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bratet Die Schnepfen an den Spicf.  Dann {dhneidet man den
Koth mit dem Schneidemefjcr fein jufammen, auf gleiche 2Weife
0 Rwiebel oder 14 Charlotten und etrwas Peterfilie.  lachher
[aBt man 4 foth Vutter oder @chnm[j in einen TLigel ober Ka-
firol Deip werden, leget Das gefdhnittene Sinfeur daju und lapt
es weidh dunften. Alsdann _qmr man auch) das jufammengefchnits
tene Singenetde B ﬂ.:,u nebft den notbigen Saly und ein wenig
Musfatennuf und [afe ¢8 nod) ein wenig angieben.

Wenn die Schnepfen gebraten {ind, {o fdneidet man bdie
Brifiden beraus (ot das Gervippe in einem Dorfer |ebr fein
sufammen, f{chneidet 3 fr. *“Brode fein, backe joldhe in 1 P fund
k_.aﬂ}l'l‘.t{lli etvas braun, und {tope fie gletdhfalls jufammen. Als.

Dann leget man das g,uqmmnungﬂrm ene *Brod und die Veine in
einen Tigel oder Kaftrol, giche + IMaf gute Schit und 1 Mah
Wein daran, falzet es ein wenig, und [aft es miteinander wobl
verfochen. St es gefdheben, fo treibet man Diefes alles durd ein
Haartud) u. mifcht es ju den vorbin bemeldeten Schnepfentoth.

Die Brificdhen von den Schnepfen, welde juvor (anglich
wie die qroben Dtudel gefdynitten werden Fomnien alsdann aud)
daju, wie aud) ein Etictchen von der im Anfang bLefdhriebenen
®lace, in der Grofe eines halben Hibnereies, die man mit den
Czd}ufprenfalrm auflofen laft.

Die Kapfeln werden eben {o gemacht wie {chon mebrmals
gefaqt wurde, im Sdmaly ausgebacten; eine Vierteljfunde vor
bem Anricheen werden fie mit dem Schnepfenfalmi eingefulle,
und in einen Backofen geftellc, damit fte Det bletben.

Wobhlgemerft, ein Hors d’oeuvre von Vogel wird
eben fo aemadye,  VDeide fonnen ftate in Kapfeln aud) in Ra-
goutpaftetchen gegeben werden, doch ift ju bemerfen, da man
von dDen Vrifichen 24 {hone Sciuckdyen (dhneider, und in Die
Pafteten oben auf den Salmi leget.

N2 49, Hadyidgpaftetdyen auf cinen Safitag.
Herrfchaftlich.

Der Butterteig wird auf glud}e Are wie bet den 1. Had)ispa-
ftetchen gemad)t, nu I'm|’|;. Ole f}ﬂlpf ie nad}migft gemadcht mers
den: ©dyuppe einen 2pfundigen Karpfen ober einen andern Fifdh
nimm das Eingeweide beraus, wafdye ibn aus, nimm das Sleifd)
von Den Grathen und fd}nﬂ"*e es mwurfelartig, ¢ib dazu 2 ges

(nittene Jmwiebel, Sals, ein wenig Mustatennuf, eine Jitrons

b#

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

L o
vl
]

el

Baden-Wiirttemberg



S

enfchale, und den Saft von der Jitrone, eine Eleine Kaffefd)ale
voll Kapern und 8 Sardellen, tweldye juvor gewalhen gepubt
und die Grathen davon genommen werden, nebjt 6 foth frifdyer
Butter. Diefes alles muf in einem Tigel oder Kafivel weid)
dinften.  Dann wird es auf ein Schnetdebree gelegt , und mit
pem Sdyneideme(fer vedit fein jufammengefdnitren.

Sobann werden die 1. Paftecen formivee, wie {chon bei den
Hadhiepafieten gemelder wurde, eben fo mit jer{d)ylagenen Ciern
beftrichen und fo gebacken, dann Dei jur Tafel gegeben,

2L}

N2 50. Spanferfeldhen gebraten, weldyes
ffatt *Paftetcdhn gegeben wird.

Aenn das Spanferfel abgeftochen , gebrubt, und mit fals
ten Waffer abgefdhwemme ift fo wird es ausgenommen, nod eine
mal ausgewafden, und die ubrigen orfien vollends fauber ab-
genommen.  Dann legt man es einige Srunden in faltes Wal-
fer ,» nimmet es fofore Deraus und f{dneidet die Droffel und den
Maftdarm Heraus.

Mache oben in den Hals eine Oeffnung in der tange eines
flinen [§ingers, fo tief dap der Edynite oben auf das *Vein reis
het, dann wafdye Das Spanferfel nody cinmal im laulichen Wafs
fer aqus, breffire es mit 2 fleinen SpieBchen, {tecke es oben in
bie Beine und durch die Duglein, auch ftecke durch die Beine
besg Dintern Sdylegels ein Spiepdyen welches aber durdhaus geben
mufi.  Alsdann nimm eine Handvoll &aly und ein §focchen
Preffer , madhe foldyes wobl untereinauder , und vetbe oben Die
Oefinung -an den Hals wie auch unren wo die Droffel Derausges-
nommen wurde, und den ganien inneren feib ein.  DVann ftecke
es an einen EpicR oder gib es in einen Vactofen, beftreid)e es
mit Provencerol oder mic 6 foth BDurter. Wenn es anfangt ei-
nen weien Sdaum von f{ih ju geben fo wird e8 mit einem {aus
beren Tuch abgetroctnet, und wieder befivichen, Laffe es {don
gelb bacten.

Tiefes Spanferfel ift 34 Stunden fertig; gib es alfo jur
Tafel, vie Spiedyen miffen vorher Hevausgenomnien werden,

JN* 51. Hors d’doeuvre Hon etnem qebackenen
Confomme.

Edhlage in L IMaB gquter ftarfer Sdu weldhe aber nidht
beif fein darf 4 gange Qier und § Cicrdotrer, gib das nothige
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