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urn:nbn:de:bsz:31-107296

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-107296

e

Thee T T

=

Ey

e T e

e L% W ™

1T T Ly e TN

i i e

% ' i i i Y T =! - - L = e N .. . - FRPR = A B e e e L e
st sy # ;.F.‘-"':' ;I:"_-;%mm '.’.::_-.'.I| "":::."""‘"' iy ._ a2 J""'"" _’*F‘hfl?mrud*r'lf'mfi ALY 2o b

s [
e

SEHE

1LY

—
o ey
=
.
=

iI!'l.]tf 1

-
L
n
mall
T
I--
-

N2 30, SKolorivtes Blancmanger.

Das DBlancmanger wird in der Duantitat gemadyt, wie
fchon befchrieben ift.  MNimm 2 Tafeldhen Chofolade in ein
fleines efchirr, gief eine obere Kaffefchale voll DNilch darvan
und fege es auf ein Koblenfeuer, damit fid) bdie Cbofolade
mlﬁﬁﬂ?; und qiefie dann 1/ YNaf von dem Blanc-manger dazu.
Qum jweiten foche etwas Tournefol, wie fchon bei der fauern I
Sulze befchrieben worden ift. Wenn der Lournejol Fury ge-
focht und durdhgemacht ift, fo gief aud) V4 Dlaff von Dder
Blanc-manger daju, dann madhe von 2 Hanbden voll Spinat
&dotten, wie oben auch bei der fauern Sulze die Hede war.
MWenn folches qefchehen iff, fo giefe die Sdyotten in ein vei- -
nes ®efchive, mifdhe etras von den Blanc-manger Ddazu, und -
mache alles wobl untereinander, damit fich das Grune mit
dem Weifen vermifche.
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Hernac) gief in eine Form ein Olied bod) von dem wet-
fen BDlanc-manger.  Wenn folche geftanden ift, fo thue von
ber Chofolade darvauf; wenn aud) diefe geftanden fo folget die
Greiine, und fo verfabre bis alle Sarben eingegoffen find, dann
fege Die Jorm an einen falten Ovt oder auf €is.  AWird es | o
eit jum Anvidhten and das *Blanc=manger ift geftanden, fo
tunfe die Jorm in ein lauliches AWaffer, {turge fie auf eine |
Sduffil und gieb fie gur Lafel.

XEIE. Qubercitung der JBratemn,
herrfchaftlich und buraetlich.

N 1. Sapaunen, herrfchaftlic).
| Sur 12 Perfonen..  Rupfe, pube und flammire < Ras
'. paunen fauber, nimm bdas Cingeweide hevaus, ftich bnﬁi%ﬂ!i}:
bein ein, f{dneide den Kopf nebft dem Dals ab, Ddie Supe
haue jur Halfce weg und dreffive fie, wie fdyon mehrmal bet
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Dem andern Geflugel gezeigt worden ift. WWafche die Kapaus
nen tm lau'ichen 2Waffer fauber aus, ftreue etwas Saly in:
wendig binein und ein wenig geftofenen weifien Dfeffer, {chneide
4 Spedparten, (fladhe Speditiice) in der dicfe cines Mefjer
riuckens, und lege auf jeden Kapaunen 2 flache Spedebeile,
namlic) auf die Bruft, damit das Fleifh im Oracen {chon
et bleibe, ftecfe fie an den Spich, und beftreiche 4 Bogen
Papier mit ¥, Pfund BDutcer oder Schmaly. Dann ftreue
auf das Fett ein wenig Saly, und binde das Papier an bdie
Kapaunen mit Bindfaden, ftecke den Spief hernadh 3/, Stun:
Den vor dem Anvichten an den Driter, l[af bdie Kapaunen
langfam braten und begiefe fie ofters mic beifer Dutter ober

Echmalg.

Cine Vievtelftunde vor dem Anvichten fchneide den Bind-
faben von den Kapaunen, und nimm das Papier herab, damit
Du fiehft ob die Kapaunen nody etwas FJarbe ndthiq baben.
St es Beit jum Anvidhten fo nimm fie von dem Spick,
dreffive und lege diefelben auf eine Sdyiffel, leqe auf die bei-
Den *Drufte einige Jitvonenfdyeibchen und gieb fie beif jur
Xafel, IMan fann etwas von dem Bratenfafe abgefonders
Dazu geben,

N= 2. Kapaunen ju brafen auf biivgerliche Art.

Wenn die Kapaunen govupft, gepust, flammivt, ausqe:
nommen, ausgewafcdyen und orveffive find, fo lege fie auf eine
Sdyuffel oder Tortenpfanne, falge fie; fireue etwas Jngber
und fein geffofienen *Pfeffer davauf und laf fie 14 Stunbde in
Saly liegen, Gieb in eine Bratpfanne oder in einen Tiegel
6 Xoth Dutter oder Schmaly und 2 3wiebeln, [(aff es bhei
werden und lege die” Kapaunen binein. Wenn (|ie anfangen
efroas gelb ju werdany fo -gief 14 Maf Bouillon davan und
lafi fie langfam Draten; in eciner ©ceunde {ind fie fertiq.

Dann dreffire und lege fie auf eine Schiffel, {chiitce et
was Saft dagu und gieb fie hernacdh sur afel, doch den b-
rigen Saft abgefondert.

N= 3. Felobubner ju braten.
seldbubner rvecht fauber, nimm bdas Cingeweibe bevaus unbd
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