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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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cenfett wicfelartiq qefdhnitcen, 2 Jwiebeln, 1 gelbe NRube, 1
Pecerfiliowursel und L Pfund  rohen Schinfen, ebentalls in
Stude qefchniteen, in ein Kaftrol (Ziegel), feae die Enten da-
vauf, falye fie, und l(ag fie auf dem Feuer gelb angeben.  Dier
qief fogleidh efwas vom Marvinade nebft 2, Maff gute Douil:
(on Daran, und [aff fie bavin fertig werden. XYege f(te [ernad)
heraus auf ein fauberes Gefdhive, an bden Saft ftaube einen
(farfen Kochloffel voll DMebl, qief 14 Maf gute Schit und V4
Maf DBevtrameffig daran, und laj Die Bribe wobhl verfodyen.
Sdhlage fic dann durch ein Haartud), und madje das Sinfeur,
wie nadhfolget:

Schneide eine fpanifdhe Swicbel mit dbem Mejjer flen, va-
su. etwas Pererfilie, die Schale von einer Jitrone, !/ obere
KRaffefchale voll Kapern, ein Eleines Pfotchen *Dertram und Ba-
filie. mit dem Schneidmeffer recht fein, laf im Kafteol (Liegel
eine obere Kaffefchale voll Provencerdl heiff werden, gib das
sufammengefdynittene Sinfeur binetn, vofte e¢s ein wenig, und
[af e¢s nebft 1 MaB gqute Schu mit dem Sinfeur fury einfochen.
Dann gib es unter die Bribhe, laff ¢8 nodymals auf dem Seuer
auftochen , nimm das JFete nebft dem Faum ab, {dnetde von
den. @nten die Brifte und Schlegelchen hevunter, ordne fre auf
die Schiffel, qib etwas von der Brithe oben dariber, und bie
ibrige befonders zur Lafel.

N2 72.  Enteée von Robrdommel (Rohrduum),
weldhe auf cinen Fafttag gegeben werden Fann.

NRupfe eine Nobrdbommel, puse fie fauber, nimm (te aus,
und dreffive fie, nachdem fie einigemal ift flammire worden,
and die Pleinen Feverchen vollig weggebrennt find. - Eib in ein
KRaftrol 5 Loth Schmals, 2 Jwicbeln, 1 Peterfiliervurzel und 1
gelbe MNibe, welche juvor gepuse, qewafchen und in fleine Stucle
aefchnitten werden.  Wafche die Nobrdemmel fauber aus, lege
fie auf die Wuryeln, gebe 8 MNagelein; 8 weife Pleffectorner,

| etivas Dertram und Dafilie daju, falze fie, und laR fte ein we-
niq aelb angebens gief 1 Maf Wein, Effiq und eben foviel

Eebfenbriibe davan, flaf fie langfam fochen, und wende fie das
bei Ofters um. = Wenn fie weich ift, {o nimm fte bevaus, und
lafy fte fale werden. ~ Die Brube hiegu verfertige alfo:

Stdube einen ftarfen Kodyloffel voll Diehl auf den Saft,
gief 1z Maf Srbfenbrithe daran, und laf fie perfochen; madhe
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