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fondern fie wird abgefondert auf den Tifch gebracht, weil mans
cher lieber die ©dyleibe gebraten ifit, als in der Bribe.

Anmerfung. Diefe Mavinade, worin die Schleihen
gelegen find, Fann zu einem Blaufud wieder verwendet; odet
an ein einge{d)lagenes Wilvpret gefchiittet werden

N= 70, Ragout von Geiffen mit K ivtoffel.

Richte eine Geife wie einen Hafen jum  Braten, und
tpicfe  folche mit L Pfund Speck. 2 Stunden vor dem An-
vichten fiecfe diefelbe am Spieg, falye und begie fie unter den
Draten. ofter mit 6 Loth beifer Bucter, und laf fie gelb braten.

Die Kaveoffel hievsu werden alfo beveitet:

Sdale 14 Saveoffel, fchneide fie fchon rund, und dann
in- der IMitte won einander, und blanchive fie im Salzwaffer
einen 2Wall,  Ilimm fie nachber aus dem Salsmwaffer, lege fie
auf ein fauberes Tuch, pute 16 Charlotten, f{chneide fie [ang-
lich, laf dann_im Kaftrol (Tiegel) in 4 Loth Scdymal;, 1 Lol
Sucker gelb aufgehen, gib die Charlotten und 2 Maf Wein
oaran, und [aB die Qhavlotten davin weid) dbiinften.  Laf end:
ld) £ Waf Coulis, eines balben Hibnerei qrof Glas, 1 INap
Devtranieflig, bdas néthige Salz, und sulegt die Karvrofel,
mit diefen Jugehorungen auffodhen.  IWenn fie weidy find, {o
faume die Drithe ab, richte die Geifie auf die Schiffel, laf 2
Yoth Glas nebjt L Loth Krebsbutter im Kaftvol sergeben, und
glafive die ®eige damit. Die Kartoffel nimm aus der Bribe,
lege fie um die Geife fdhon herum, und gib die Briihe abge:
fondert daju,

N= 71.

Entrée pon wilden Enten a la finseur.

Jtimm 2 wilde Enten, gqerupft und qepuBit aus, ziehe fie
eintgemal dutrchs Feuer, damit die fleinen Sederchen hinmwiq:
brennen; wafche und dreffive fie, wie fdhon mebrmal 1t gelagt
worden, und madhe eine Marvinade, wie bier folarc:

®ib 14, Maf Effig, 14 Maf Wein in ein Kaftrol, dajzu *
2 Rwiebeln in Sdieibchen gefchnitten, ein weniq Bertram und |
Dafilie, 12 gange MNdgelein, 12 weife ‘Phefferforner, ermwas |
Saly, 1 Peterfiliewvurel, w (che gopuse und in Pleine Stucchen
gefchniccen wird; laf den Wein und Effig mit den' Jugehdrun-
gen  ftedend werden, lege die Cnten hinein, und [uff fie iiber
Nache fichen. Wenn fie gepeise haben, fo gib 2 Pfund Mie-
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