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3 —4 Pfund ab, und wafdht ibn fauber aus, fdhneidet ibn in
16 Sticfe, leqt diefe auf eine Sduffel, gqibt ibnen Sals,
fchneidef feine Krauter, als 12 Charlotten, etrwas Peterfilie, i
Bafilie, Salbei, und 2 Lorbeerblarter davan, und gieft 12 Yol il
| sevlaffene Butter dazu, und [(ape ibn ecliche Stunden f{teben.
Wenn es Jeit ift, fo ftecfe ibn an einen Eleinen Spiel, binde
diefen Dernach auf einen gqrofien Spief, ricfe ibn zum Seuer, |
und laf ibn {dyon braten; begief ibn ofters mit heifer *Dutter i
und den Krautern, und beftveue ibhn zulest mit Semmelmehl. i
Die Brube dazu wird gemadt:

Schneide Peterfilie mit wenig Dertram und Sdhnittlaud) {
fein in einen Tiegel, qib eine obere Kaffefchale woll Proven- I
cerol, welches aber juvor Dbeiff gemacht werden muf, ein wenig
Senf, fo viel als 14 Kaffefdhale ausmache, und efwas Saly
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Daju, ribre es mit wenigem €ffiq ab, gief fodann die Drube
auf die Schufjel, lege den Aal davauf, und drucfe den Saft ..
pon etner Hitrone daruber, i

Ou fannft ibn aucdh auf dem KRoft Dbraten, aud) eine an-
Dere Bribe dazu geben, wie dever {dhon viele befdyrieben wor-
den find; man gibt auch nur blos FSitronen Daju.
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N? 41, Entrée pon Frifando (Fricandeau) mit i
Sattel 2 Kreebfen, berr{chaftl.ch. !{
Sdhneide von einem Kalbsfchlegel, welcher 7 bis 8 PFo. g

haben Fann, Die Haut, nimm die [ilers beraus, oder noch beffer,
(chneide in 3 TLeile getheilte Srifandoftucfe, flopfe {ie mit dem
Hackmeffer etwas breit, fpicfe diefelben mit 3 Pfund Spect fo
fein, als moglich ift, lege fie in frifches Waffer, und laf fie
einen Wall auffochen; dann nimm fie beraus, und gib fie in
frifches Wafjer. Darauf leqe fie in ein Kaftrol oder TLiegel,
gief 1 und L DMaf qute Schu dazu, febe fie auf ein Koblen-
feuer, Dededfe fie auch oben mit einem Decdel voll Koblen, und
lag fie langfam dunften, bis die Srifandoftude gany weid) {ind;
| man mufi aber felbe mit dem ©aft ofter begiefen, damit fie eine
fchone gelbe Farbe befommen, Dann fiede 12 grofe Krebfe im
Salzwaffer ab, wenn fie Falt find, {dhneide die *Beine ab, oben
auf dem Bucfel der Krebfe {hneide eine Deffnung in der Grofe
eines 3 Krveugerfiuctes, und nimm das Cingeweide beraus; bher-
nach {chneide eine robe Kapaunen- oder Hubnecbruft mit dem
Sdhneidmeffer febr fein jufammen, und gib das nothige Salj
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und ein wenig Mlusfatennuf Daju.  Weiche ein Kreuzerbrod,
von weldyem aber das Vraune gefdhnitten wird, in Milch ein,
orucke es feft aus, und gib es yu dem jufammengefchnittenen
Slet|d) nebft dem 2Weifen von 2 Eiern.  Dann flofe die ganse
Maffe im DMovfer fehr fein jufammen, und fulle die ausqehdbhl- |
fen Sreble damit gangvoll.  Hievauf {chneide 2 Pfund mageres
Kalbfleifch in 12 fliine Stuctchen in der Grdfie cines fleinen
Singers, aber nicht dicfer, als eines ftavfen Mefferriictens dick,
flopfe fie mit dem Meffer, und fpicfe fie mit 1 Pfund Sped
vecht fetn, Dinde ein jedes auf einen Kvebs ober der Fille, leqe
Oie Krebfe in ein Kaftrol, gief 3 Maf qute Jleifchbribe dazu,
und [ag fie 3 Stund fochen.  Jft es Jeit anguricheen, fo qib
die Jrifandofticfen auf die Schiffel: dic Krebfe (ege neben
berum, und madhe die Dribhe, wie folgt.

Laf 11 Schoppen Coulis, ein fleines Trinfglas voll qu:
ten Wein, auch eines Hubnereies qrof Glas, das nothige Sals,
den Saft von 2 Jitronen wobl verfochen, mache die Vriibe durch
etn Haarfieb, und gib etwas an die Jrifandofticfe; die iibrige
Drihe wird abgefondert gegeben,

Anmervfung. Um bdig Dribe beffer st machen , fann
man den ubrigen ©aft, in welchem die Frifandofticfe gelegen
find, in die *Bribe geben, und damit verfochen laffen.

V2 42. Entrée pon Edywaritildpret mit cince
Hachis-Sauce (Briihe), bervfdhaftlid).

sur 12 Pevfonen wafhe 4 PFod. Sdmwarywildpret fauber,
lege- ¢5 in einen Topf oder Keffelchen, gib 145 Map Effig, Lo
Map Wein, 2 Imwiebel, 2 Lorbeerblacter, 30 Wachholderbeeven,
l E]JELTT‘; ﬂf’-ﬂﬂ.t'r, B, fﬂﬁﬂfh‘[li, i, 10 mriﬁu ﬂ.'"!ft'ﬁrlfl:‘ll‘rli:l‘, LII]L‘[}
nothiges Sals, daju, und laf ¢8 in diefen Sud weid) focben,
Dann nimm 12 Charlotten, ein wenig Pererfilie, eing Sitronens
\chale, ein Fleines Pfotchen Fleine Kapern, {chneide alles mit dem
Sdueidmeffer fein jufammen, qib in ein Kafirol 4 2th Buteer,
laB fte Deif werden, lege das Finfeur binein laff es dinfien, gib ‘
2 Eleine Sdhopfloffelvoll Conlis auch foviel alg ein & arop Glace
das nothige Galy, den Saft von 2 Ritronen, ein Eleines Gz
hen Wein dagu und laf die Drithe verfodhen, TBird es Anvichts
seit fo nimm das Wiloprer Heraus lege es auf ein Shneidbret,
chreide oben die Daut ringsherum ab, fEreue feingeftofenen Jucker
Cavauf, und bLrenne mit einem Platreifen oder Schaufel melde
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