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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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die Bogel suvor gelegen find, gief 14 Maff Sdu bdaran,
und lafp die Brabe wobl verfodhen. Schlage fie hernad) durd)
ein Haartuch, qief fie in ein fauberes Gefchive, den Koth von
oen Vogeln fcdhneide vedhe fein jufammen, madye ein Finfjeur
von 10 Ehavlotten und weniger Peterfilie, vofte es mit 3
Qoth DButter, qich den  zufammengefchnittenen Koth daju, lap
ibn ein wenig dunften und lege ibhn in die Fulle.
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Dreiicfe ferner den Saft von einer Ritrone daran, ridyte
die Voqel auf eine Sdhuffel, glafive fie mit 2 Lot Glas, gie
etroas von der Brithe davunter, und gieb die ubrige abgefons
bert sur Lafel.
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Ne 35, Entree von Ganjvdgeln mit Logels
Kreme auf cine anderve 2Art.

Auf die vorberaehente ABeife werden 16 BVogel gerupft,
gepufit und ausqenommen, bdann nur mic 1. Pfund E?crf g
ickt und am Spief gebraten. AWenn fie gebraten find, fo
(chneide die Drhfchen beraus, das Uebrige ftofie im Morfer
fein sufammen. - ®ied in ein Kaftvol 4 Loth *Dutter, lege Das
Sufammengeftofene daju, vofte ¢8 ein wentg, giep /4 Mak
Burqunderwein, cben foviel Schu und 4 Maf Coulis davan,
[aff ¢3 noch einmal mic einander verfochen und fchlage ¢8 durch
ein Haartuch. . Schneide dann den Koth redht fein jujammen
und mache ein Sinfeur.

Shneide eine weiffe 3wicbel und ein twenig Peferfilie
cecht fein, vofte es mit 3 Loth Bufter, gieb den jufammenge:
fchnittenen Koth dagu, (af ibn ein wenig dunften, gief das
Durdhae)chlagene davauf und lafp es nodymal miteinander aufs
fochen.  Mimm dann das Fett und fap es falt werden. Ber:
flopfe 2 Eier und von 6 den Dotter in ein Gefdyirr, gle
eine Kaffefchale voll St davan, madye die Cier bdurd) ein
Haarfieb an die ganze obige Maffe, falze fie vollffandig und
viibre e8 wobl untereinander. ‘Veftreiche eine Form mit 1
Loth Butter und gqief den WVogelfveme hHinein,

Gief in ein Kaftrol 114 IMaf Wafjer, fehe die Form
in das Waffer und bdas Kaftrol auf das Feuer. Oben gieb
cinen Decdfel mit Koblen dbarauf, dag fich der Kreme jufam:
mengiehe, der alfo in 34 Stunben fertig fein Fn;;m Jiimm
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