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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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fte dann durdy ein Haavfied, und qib fie in ein fauberes Gefchive,

& chneide ferner die MRobrdommel in fleine Seude, und lege fie

in Die Brube; wird ¢s bald Jeit yum Anvichten, {o drice den
Saft von einer: Aitrone darvan, ordne die Stude auf eine Sduf-

fel, gib etwasd von der Dribe daruber, und bdie Ubrige abge: |
fondert su Tufd).

N2 73. Magout von Forvellen.

NReif 5 Puund Fovellen auf, nimm das Eingeweide aus,
mwafdye fie fauber, trofne fie ab, lege fie in ene Sdyuffel, und
beftreue fie did mit Salz,  Mache dann einen Blaufud: gib
namlid) in ein Kaftrol (Tiegel) V4 Maf Wein, 14 Maf-Eflig,
1 Ritrone, in &dyeibchen gefchnitten, auch 2 Jwiebeln, 6 ganye
Itagelchen, 6 weiBe Pfefferforner und etwas Saly, und (afi den
Sud fochen.  Jtimm bdie Forellen aus dem Salz, trodne fie
ab, lege fic in den ©ud, [aff fie einige Walle auffochen, fege
bernach den Sud vom Feuer, und mache die Brube wie nachfiehe

Rubre im Kaftvol (Tiegel) 4 Loth Dutter, einen ftorfen
Kodloffel voll Miebl, 6- ESierdbocter, dies alles mit dem Koch:
[0ffel durd)einander, gqief 1 Maff vom Blaufud und V45 Maf
Erbienbrihe tavan, rubre e auf dem Jeuer ab, drude den Safe
von 2 Ritronen daran, und mache die Dribe durch ein Haarfied.
Ridyte hernach bdie Forvellen, weldhe aber juvor in dem ubrigen
Blaufud nocdy einmal beiff qemadht werden, auf die Schifjel
an, qib etwas von der Brube bdaviber, und bdie ubrige
abgefonbdert,

N= 74, NRagout von farfivten Kalbsfufen.

Sdhneide flr 12 Perfonen 8 Kalbsfufe entywei, nimm
bas Robrnbein heraus, fieve die Jufe in einer Fleifchbribe oder
Waffer weich, nimm fie nachber beraus, {dneide auf einem
fauberen Tudy von jevem balben [uff die Klaven bhinweg, und
macdhe etne [Farfe wie folgt daju:

Schneide von 1 Pfund mageren Kalbfleifch die Haut ab, r
und das Fleifd) wurfelavtig, aud) L Pfund Dlievenfert mit we-
niger JYNusfatennuf und Saly rved)t fein jufammen; weiche ein
Kreuzerbrod im 2Waffer ein, dricke es wieder aus, und qib es
sur obrigen DNaffe.  ©Ochlage 2 Eier und 2 Eievdotter daran,
itofge die gange Maffe im DMoefer veche fein. Serflopfe dann 2
Eier, Dbeftveiche den inmern Theil der Fufe damit, und: theile
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