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damit das Fett ablaufe. Lege fie auf die Schuffel, und 'nmd}c
eine Brithe von Efpagnole, 14 Maf Burgunderwein, ein bal-
ber Diibnerei qrof ®las und den Saft von einer Jitrone, laf
die Bribhe verfochen, nimm den Faum ab, und gib emwas von
ber Briihe ju den Hubnern, die ubrige aber abgefondert,

N2 78, Entrée von Blaffin auf cinen Fajttag.

Rupfe und puge 3 Dlaffen fauber, balte fie uber das Seuer,
damit die fleinen Hdarchen abbrennen, nimm das Cingeweide
aus , wafdhe fie im laulichen 2Waffer fauber aus, :D_}‘EH'H‘E fie
aleich anderm ®efliigel, laf im Kaftrol mit 6 Loth Sdymaly 1
Cotly Juder braun aufgehen, und gib 2 Jwiebeln; 1 gelbe MNibe
und 1 Pecerfilievurgel daju, welches alles juvor gepubt, geas
fchen und in Scheibchen gefchnitten fein mup; dann lege die
DBlaffen darvauf, false fie, gqib 10 Jiagelchen und & weie ‘{l‘fh‘f:
ferforner daju, und lag alles 3 Stunde muy:[m1,}bmn1 gr.l.'r v
Maf Wein, L Map Cfjig und die Schale von einer Jitrone
bazu, [af fie Darin weich dunfien, lege fte Ddann [}Et‘ﬂruf, und
(afi fie falt werden. Staube bievauf 1 ftavfen Kodhloffel voll
Mebl an den Saft, gqief L+ Maf Crbfenbrube davan, und
mache alles unter einander.  AWenn  die Brube uerh_ac[}_r jji,
madye fie durch ein Haartuch, gib fie in ein fnuhfrfﬁ &5&10{}[1'1:,
(chneide jeden Blaffen in 6 fleine Stucke, lege diefelben in Die
DBetihe, und odride den Saft von einer Jitrone daran, * Jft
es Jeit jum Anvichten, fo nimm die Studdyen *Dlaffen heraus,
und aib (ie auf die Schifjel jur Tafel. ﬂ

Anmerfung,  Diefe Blaffen fonnen audy am Fleifd):
taq geqeben werden, ftatt Des Meb(s aber, weldhes in den Saft
it qeqcben worden, fann man Coulis ober €fpagnole nehmen,
auch ftaet der Eebfenbriihe, Douillon oder Schit gebrauchen.

R T Py 1 ! o 1! E
N2 79, Entrée a la Escaloppe von  Kalbfletfc),
berrichafrtlich.

Von 2 Kalbg - Karve (Quarrés vicredige Stude) oder
Kalbsfarbonnadeftiicfen ziche die obere Haut ab, baue das Riis
Eenbein Davon, als wollteft du Karbonnade madhen, fpide
beice Karbonnade mit 1 Pfund Spect vecht fein, als wie Sris
fando, laf fte einen Wall auffteden, dann nimm e aus dem
beifien Wafler, und flege fie in faltes, Wenn fie fale find, fo
trocfne fie ab, und f{dhneide das Fleifd) mit dem Meffer an je-
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bem Beine der Kavponnadefthcfe von einander, fo aber, daf
Der unteve Lheil gany bleibe; mache eine Farfe ven einem Ka-
paun, wie {dyon ift bejchrieben worden, theile fie in jeden von
einandergefchnittenen Theil aus, madye fie oben mit dem Mef-
fer {chon gleid), und verfabre wie folqt.

Gib 15, Pfund Dtievenfett und 1 Pfund voben Schinfen
wirfelactig in ein Kafteol mit 2 Jwiebel in Sdheibchen qe-
fchnicten, L Peterfilicrourgel und 1 gelbe Ribe, weldye gepubt
gewafdyen und in fleine Studdyen gefdynicten werden; dazu lege
bie. Stude a DPescaloppe, 10 DNdagelchen, & weife Pfeffer-
forner, die Edhale von einer Ritrone, 14 Dfund Dutter, und
bag nothige €alz, und laf das Jievenfett und den Schin.
fen jamme Jwiebel angeben, damit es gelb werbde

&ie 1/ OMap Wein und 1/, Maf qute Schit darvan, [af
die beidben ©tlde a Descaloppe bdavin weidy dinften, dann
ntmm |te heraus, nimm dasd Fett von dem Safte ab, giep V;
Mafg von Efpagnole daju, und laf alles verfochen. = Mache
die Brithe duvd) ein Daarlieb oder Haavtuch, laf im Kaftrol
2 Yoth Olas und 14 Loth Kvebsbucter jevgeben, glafive die
Sleifdhtude a Pescaloppe damit, [(ege fie auf die Schiffel,
bride den Saft von einer Jitrone an die Dribe, und qib et
was davon an bdie Stiude a Pescaloppe, die {ibrige aber ab:
gefondere jur Tafel.

IN® 80.  agout von Feldobubreen auf eine andere
Art, herrfdhaftlich.

Rupfe und puke 4 Feldhabhner faubcr, nimm das Cinge-
weide beraus, {dhneide die Beine im Gewerbe nebft dem Kopf
und Hals ab, [ofe die Sdylegeldhen heraus, nimm die Briftchen
von' den Selohubnern: nebft den fleinen Beinchen von den Flir-
geln ab, {dyabe bas Fleifdh von den BDeinen berunter, Elopfe
dies mit dem Ruden eines Meffe. 8, und formire Karbonnade
daraus. IMadye ein Finfeur, wie {don ift gefagt worbden.

Yaf im Kaftrol eine obere Kaffefchale voll Provencerd! heif
werden, lege das [Finfeur binein, rofte es ein wenig, qib die
Karbonnade von den Felohubnern nebft den Schlegelchen, 14
Mag Durgunderwein, wie aud) 1 Mag gute Schit daju,
laf alles weich fochen, dann gieg 1/, Mafi von der Coulig, das
nothige Ealy, V4 Dubnerei grof Glas, den Saft von 2 Jitro-
nen dazu, und [af alles nochmal auffochen. Sft es Reit jum
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