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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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ober Dag Marf Blattchenweife dayu, und laf fie auffoden,
ABillft du aber feine Kapern dajugeben, fo nimm 2 bictere oder
flife Pomervangen, Eippe fie mic dem DMeffer in ein frifcdhes
Waffer fein ab, fese etwas Waffer auf das [euer, [af es fie:
ben, qib die Schale binein, laff fie nur einen Sud auffodyen,
gief das Waffer davon, qib fie wieder in ein frifdhes Waffer,
feibe fie ab, leqe fie in die Brube, und driude den Saft von
ben Pommerangen dazu. Wenn man Pommerangen nimme, {o
muffen die Fitronen wegbleiben.

V2 31, Bilde Enten auf eine andere 2rt.

Puse 2 wilde Enten fauber, fchneidbe L Pfund groben
Sped mit 12 Charlotten, ein wenig *Bafilie, Thymian und |
Peterfilie fein, mifche es8 mir Saly und *Preffer unter den Sped,
und durdhfpicfe damit dier Enten. Dann lege L Phund Sped
wie aud) den vom Spidfen Ubriggebliebenen in ein Gefdyirr,
fchneide 2 Pfund mageres Kalb- oder MRindfleifd) und § Pfo.
rohen Schinfen in fleine Schnigdyen daju, lege die Enten bda:
rauf, aib dazu 2 Petevfiliewurseln, 2 gelbe Nuben, 4 Rwiebeln,
@aly, Pleffer und L Maff rvothen oder weigen Wein, f{telle fie
auf die Gluth, laf fie langfam dunften, und wente fie oOfters
um,  Julest gib bdbie Schnitten von einem Kreuzerbrod im
Schmaly odver Butter gebacken daju, gief 4 Maf braune oder
weifie Sleifhfuppe daran, und [af fie gelinde focdhen. Yege
dann die Enten in ein fauberes Gvefdhirr, {chopfe das Fett von
ber BDrithe ab, freib fie mit dem Loffel durch ein feines Yaar-
fieb, und gief fie an die Enren. Willft du anridyten, fo ftelle
fie auf das Jeuer, laf fte vecht Det werden, und brucfe den
Saft von 2 Revonen binein.  Auf folche Avt fonnen aucy NReb:
bubner, ©Schnepfen und anderes Sederildpret yugerichter werden.

N? 32, Sdynecken tn Der Brihe (Sauce).

Die Schnecfen werden gefotten nnd gepuht, wie {chon iff
qemeldet worden,  Schneide fodann eine Pwiebel fein, lege |
diefelbe mit 6 Loth frifdye Dutter in einen TLregel oder Kaftrol,
und laff fie dinften: qib bernad) die Schneden daju mit efwas
fein qefdhnittener Peterfilie, einem Lovbeerblatr, Saly und Pfef
fer, und laff alles jufommen dunften; ftaube nach diefem 1
Kochloffel voll DMMebl daran, gief L Maf Lrbfenbrube daju,
und laf es fury einfodyen. Bulese {dyneide 10 Sarbdellen recht
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