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aemachten Saft von den NRippen nebft 1 Maff Waffer und
1 Map Effiq oder gevinger Doutllon dazu, falze es, fireue
auch Vafiliec und Bevtcam daran und [aff die NRolade 2 Stuns
ben fochen.

Wenn fie weid) iff, fo nimm fie heraus, fchneibe Die
& patel herunter, lege Die NRolade auf ein anberes Sdyneids
bret, auf welde wieder ein anderes Sdhneidbret gelegt wird,
Defchwere es mit einem &tein und laf es unter foldyem biﬁ
es qany fale ift.  Jtachher nimm fie bervor, [ofe den *Binda
faben auf und nimm die Serviette berunter. YNan Fann aud)
fleine Stucfdhen auffchneiden und fie jur Tafel geben, ober
fann {ie auch cinfalzen, wie nod) folgen wird.

N¢ 33, Entree — Puree von Schnepfen mit
Hippdyen (tHetnen Hippeln).

NRupfe und pube 4 Schnepfen fauber, nimm. den Koth
hinweq, wirf die Miagen von den Sdhnepfen binweg, weil fie
wegen des vielen Sandes untauglid) find, dreffive und {fpicke
fie mit 3/, Pfund Sped und brate fie bernach am Spie,
Wenn fie gebraten find, fo {chneide die Drufidhen bervaus,
bas Uebrige aber {tofie im Movfer febr fein sufammen. Sdneide
bann auch ein Krveuzerbrod wiicfelartig, bacfe dafjelbe in 1/
Phund Schmaly fdyon gelb und jerftofe diefes Drod ebenfalls
im ‘E’ﬂmtju.

Yeqe ferner in ein Kaftvol 4 Loth Dutter ju dem Jufams:
1m|13|:'pmwmn von den k_,f[:n.i.].‘*h,ll fammt dem Brod binein,
gieb 14 Maf Wein, 1, Maf ftarfe Schlt, und etwas Saly
baran und [lag bi:fcf‘- mﬂL{ untereinander verfodyen nme
aber dafp du immer mit dem Kod)loffel darvin umrubreft, weil
es fich fonft anlegt. Sdlage die ganze Maffe durch ein Haar-
tuch in ein fauberes ®efchiry, qieb in der Grdfe eines balben
Hithnereies Glas und den Saft von einer Jitrone dazu. Die
Hippdhen werden gemadht wie bier folge :

Jtimm in ein Kaftrol 3 ftarfe Kodylofel rmf[ Mebl, mwe-
niges Saly, einer walfhen Juf grof Qucker, V4 ‘—Eﬂlﬂp faus
ren JRabm und Y, Maf Milch; mit diefem MRahm und Dder
Mild) wird das Mebl abgeruhre, wie ein Kindsbrei; gieb
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bann 3 Roth VButter dazu und leBe Diefe Maffe auf das Feuer;
tubre aber beftandig davin, damit fich diefer Drei nicht an-
lege. Sege ibn dann von Seuer Dinweg, beffreiche ein flei-
nes Bacfblech obder einen fachen Kaftrolbectel mit 14 Xoth
Dutter, gieb einen Fleinen Anvicheloffel voll von dem Drei
Davauf und madye den eig fo bimn auseinander, als eine
Oblate ift. Sege es auf eine Gluth, laf es {dhén braun
bacfen, fhneide das Gebadene mir einem Mefler fingerslang
und fo breit, nimm ein dinnes Dippenholy, rolle daffelbe bda-
cuber, als wollteft du Dippchen bacten, und alfo verfabre mit
Oem Teig jwangigmal.

AWird es Dald Reit sum Anvichten, fo {dhneive den Schneps
fenfoth vecht fein, mache ein Sinfeur von 8 Cpharlotten und
wenig *Peterfilic, vofte es in 3 Loth Butter und qieb es un-
ter tas obige Puree, NRichte es auf bdie Sduffel an und
glafire die Driifte von den Sdnepfen mic 2 Loth Glas, fese
in die Micte Dder Scdhuffel die Brifte, die fleinen Hippchen
aber aufen berum und gieh es jur Lafel.

Anmevfung., Bu diefem Puree ESnnen auchy wers
[orne Cier gegeben merden, wie bei Subereitung der Yerchen
gefchehen ift, dann Oleiben aber bdie Dippchen binweg.
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N® 34, Entree von Gangvigeln, herrfchaftlich.

ARupfe und puse 16 Bangvogel fauber, nimm das Ein-
gewetde aus und lege die Magen davon gany als untauglich
binweg: Oreffire und flammire die Vigel wie {chon qeeige
wurde, fpice fie mit andevthalb Pfund Spe, den nb?n[fmb
ben Sped aber fdneide wurfelartia, leqe denfelben in einen
Liegel, gieb dazu 2 in Sdyeiben gefhnictene S[wiebeln, 14 .

- roben in Sricke gefchnittenen Schinfen, 1 Pfund mageres
gang wurfelartig gefdhnittenes Kalbfleifch, 8 Jtagelein und 8
t'ﬂffﬁi{_q.\"ffﬁﬂrl’f"l,‘ﬂft' und lege die gefpicfren LWigel davauf, laf
ben Oped fammt Sdyinfen und Jwiebeln qelb angeben, gief
s DMap Burgundermwein barauf, lalse die Vigel und :{]ffb
oben cinen Decfel mit Koblen darouf, damit der Sped von
ben Vogeln fdhyon qelb werde, '

Q;Bcnu Die '?116;;'131 fertig find, fo [lege e auf eine Sdiif-
fel, ftaube 1 Kochloffel voll ekl auf den Saft, in welchen
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