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Anmervfung., Die Tauben Fonnen audy auf diefelbe Ave
sugerichtet nur dafy fle anders gefchniccen werden, namlid) nidhe
gar voneinander, fondern die Bruft wird nur abgeloft damit |te
beifammen Dbleiben.

N2 27, Zauben in der Brihe (Sauce) fiir 12
Perfonen.

®ebe ju fauber gepubten und drefjiicten Tauben in ein Ge-
{chive 6 Soth frifche Ducter, 2 Jmwiebel, Saly u. ein renig Prefs
fer, laf fie dinften bis fie {hon gelb {ind, ftaube 1 Kochloffels
voll Mebl binein, giefe L4 MaR magere Sleifchfuppe wie aud)
ein ®laschen Wein dazu und laf fie fochen. Dann lege fie fau:
ber in ein anderes ®efchirr, feibe die Brube durch ein Haarfieb |
daciiber , gib eine gute Handvoll Morchel darein, wie fhon bel
den Hiubnern gefagt wurde, laf fte nod) einmal auffocdyen und
driicfe den Saft von 1 FBitrone daran,

N2 28, Tauben in Der Brithe (Sauce) auf eine
andere 2Ure.

Man verfabee mic diefen Tauben auf diefelbe Are wie vor-
her gemelder wurde. Mache Eleine Fleifchfnodel, wie mebrere ju
machen bei dDen Cinlagen in die Suppe {ind gelebrt worden, aber
(tatt Die. Kuodel ju fieden backe fie im Sdymalz, Wenn du nun
die Tauben in ein anderes Gefchive gelege baft, {o [thopfe das
Sett von der Vitthe wobl ab, feibe fie durch ein Haarfieb an die
Tauben, gib etmwas von gebratenen Kalbfleifch Fleinwurflid) ge-
fchnitten dazu, laffe fie Dernad) auffochen und drucde den Saft
pon 2 Ritronen daran.

MWoblgemerft, die Knodel burfen nicht damit aufgefocht,
fondern bei den Anvidhten in die Dribe ju den Lauben gegeben
eroen.

N2 29. Kapaun in der BDruhe (Sauce) quf [
wiener Art.

Nachdem der Kapaun fauber gepuBt und dreffjive ift fo lege
ibn in ein Gerchire, fdneide dagu 1 Pecerfilicrourgel, 1 gelbe
Ritbe , 1 Jwiebel, 1 forbeerblatt, ein wenig “daftlie, ein paat
sBlattchen Musfatenblitthe und etliche Korner gangen Phefyer
mit Saly. Wenn es Jeir ift, fo beftreiche ein paar *Dogen *Pa:
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pler mit frifde Butter o didk, als ein ftarfer Mefferricfen ift;
[ege eine dunne Spedblatte auf die Bruft, und falze ibn.

®ib die Wurzeln, wie fchon gefagt, oben auf die Druf,
und nebenber wickle den Kapaun in das mit Dutter bejtrichene

| Papier, binde alles jufammen, und laf ibn am Spiel braten.

Nad) 2 Stund wird er fertig fein; mware er aber es noch nidye,
fo binde den Kapaun wieder mit frifdyem ‘Papier ju, damit er
faftig bleibe, und laf ibn noch einige Minuten bei jaben Jeuer
braten.

Die Brube dazu fann auf folgende Art gemacdht werden :

Nimm L Maff von obengemeldeter ftarfe Coulis und 1
Plund dlirre oder L Plund frifdhe Truffetn. Die Lruffeln aber,
fic mogen fufd) oder dure fein, muffen juvor gepubt, gemwafcden,
in langliche Scheiben gefdhnitten und in 4 Loth *Butter nebft
einem Lrinfglas weifien oder rothen AWein weid) gedampft ner-
ben. Wenn bdie Truffeln weich find, fo wird die Coulis nebft
wenigem Saly davan gegeben, und der Saft von einer Jirrone
daran qedricdt. Um bdie Brube nocd) ftarfer ju madyen, fann
man efwas von der fchon im Anfange befchriebenen Glas in der
Grofie eines Eies dazugeben,

Wobhlgemerfe, auf burgerlidhe Art Fann der Kapaun
eben fo gebraten, und die Brube wie ju den Dubnern aud) mit
Krebsbutter und dem Aufgeloften von Krebfen gemad)t werden,

w2 30, 2FBiide Enten.

e 12 Perfonen puse 2 wildbe Enten fauber, von Der
Cebher mache eine Jille auf die namliche Are, wie fchon bei den
jungen Hibnern gemeldet worden ift; fulle die Enten damit,
und durdhfpicfe die Bruft , um fie murber ju machen, mic et
was qrobem Spet.  Dann lege I Pfund Sped, in [leine
Stude gefchnitten, wie aud) 4 grope Jwiebeln eben fo gefchnit
ten in einen Tiegel oder Kaftvol ju den Enten, gib 2 Lorbeer-
blatter, einwenig Bafilie, Thymian, Saly, Pfeffer und L Maf

- weifen Wein vazu, laf fie auf dem Feuer dunften, made ei-
nen Kochloffel voll Mebl in 6 Loth Ducter gelb, giv es daju,
flille e3 an mit L Mafi brauner oder wufer Fleifchbrube und
[aff es Fochen, bis es wetd) ift. Dann gib fie in em fauberes
®efchive, fchiopfe das Jitt ab, feibe die Brube durch ein Haar:
fich an die Enten, qib eine obere Kaffefchale voll Kapern, 3
fein gefdhnittene Jutvonenfchale und von der Jitrone den Saft
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