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BVorigen fchon bdie AKede war, fte) fie ebenfalls fo aus, De
[ege Das Puree oben und unten bamit, und gqieb ¢s hernad)
AU F—‘-":ﬂfl.‘[.

Anmerfung., Diefes falte Cntree Fann auch von
Cerchen und Gangoogeln zubereiter werden,

'''''

N2 40. Gatean von Wildpret mit ciner fauren
| Eulje.

Haute 3 Pfund rothes Wildpret vom Sihlegel ab, mafde
¢s fauber, {dhyneide ¢8 fonach Elein wiirfelartig  nebft 1 *Pfund
Specf, falze beides und f{dhneide es redyr fein sufammen.
Puse 16 Charlotren und eine weige fpanifche Jwiebel, fdhneide
fie in ber Lange, gieb eine obere Kaffejchale voll Kapern da-
s, Die ©dhale von einer Qtrone und 10 Sarbdellen, weld)e
ausgegrathet und gewafchen fjind ; diefes alles fdhneide fo- fein
als nur moglidy untercinander.  &ieb 6 Xoth frifche *Dutter
in ecin Kaftrol famme dem Jujammgngefchnittenen uno a3 €3
weich  dinften, gqieb diefes Gedunfere ju der obigen DNafje;
ftofe im Morfer 8 Jlagelein und eben fo viel weifze *Preffers
forner und wicge mic foldyen die ganze Maffe durch.  Da:
vauf leqe die ganzge Maffe im Movfer, giep /s Map Wein
daran und ftofe fie fo lange durd)einanver, bis fie vecht fau-
mend wird.

Terner fchneide 1 Pfund geraucherien Sped in der Dide
cines Meffereircfens in dimne Pavten, und belege mift foldhen
ein ®Gefchive in welches die DNaffe aclegt wird, drude Dden
Saft von 2 RQitronen oben darauf und (chieh fie in einen nid)e
gar su beiffen ‘*Badofen, n welchem  die Maffe anderthalb
Stunden verbleiben muf. MNimm fie fonach bhevaus, la das
Tett von felber ablaufen, fturze den GJareau auf eine Lorfen: |
pfanne, nimm die Spedparten oben und neben bevab, lag thn
falt werden und fdhneide dann oben und neben auch das
Riftiqe binweq. Gief in eine Form weldye efvas grofier als
der Gateau it von der fauren Sulze, weldhe fdon ift be-
fchricben worden querfingerboch in die Form und feie fre auf
Eis oder in cinen falten Keller, bis die Sulge gefteht.  Wenn

' fie geftanden ift, fo belege fte mut Mandeln und Pijtagien,
(wic {chon Dei den Grindlingen gefdyehen ift) und. gief nod) |
etwas Sulie Ddarvan, Ddamit Ddie Mandeln und Piftazien  ans
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sieben.  Dann fese den Gateaun in die Form, gicfi Diefe gany
mit Der Sulze voll, fo daf diefelbe {ther den Gateau aebt,
und fege die Form auf Cis oder in den Keller, damit Die
Sulze feft geftebe.

et L 68 bald Jeit sum Anrichten, fo giefi laulicdhes Waffer
in etne Sdyuffel, tunfe die JForm bhinein, fturie den Gateau
guff [‘me jum 2nvichren befiimmee Schiffel, und gieb ibn juv
"l-.ﬂ 'E -

N2 41, Ralted Entree von Poularden oder
Kapaunen.
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- Puse 2 Poularden ober Kapaunen fauber, nimm das
Cingeroeide aus, flammire fie, d. b. rende jte auf einen Wind-
ofen um, damit tie fleinen Federchen villig abbrennen; pufe
fie mit einem faubeven Fuch ab, fchneide won bemfelben ben
K'vagen, die Haut und DBeine von dem Gemerl hinweq, dreffive
lte, D. b. ftecde ein fleines Holychen durd) die Leiden S chenfel
an die *Bruft, damit die beiden Brifichen fchon in die Nobe
fommen, wafdye fie nochmal im (aulichen Wiaffer aus, Tﬂijﬂ
und ftede fie nachher am Spiefi.  Deftreiche 2 Bogen Papier
mit 6 Xoth Butter, binde bdas Pavier tber bdie Doularden
oder Kapaunen am Spiefi, ftecfe tann den Spief an den
‘:'-?ijn:r, lag fte 3/, Stunden an foldhem braten unbd begief fie
ofters mit 8 Xoth *Butter unterveffen mit etwas queer Douillon
vamit fte fchon weiff bleiben. Schneide obder [Eﬁ'ﬁ: bas Papier
von Den Poularden und nimm ic. Dernacd) vom Spief ab,
worvauf fie falt werden miffen.
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Dann fdhneide von einer fdydnen nfeifen Gansleber die
Galle beraus und fchabe die Leber mit dem Meffer, fo aud
/4% Pfund frifchen k::pr:n:f gany jufammen, menge folches uns
teretnander, falye es, veib ein entg Duslatennuf daju und
{chneibe folches auch veche fein sufammen.  Madhe ein Kinfeur
von 12 Qhavlotten und wenigev Peterfilie, vofte es in 4 Loth
Ditter, qieb Die g,ufammn:l}ﬂs:(d}ﬂiﬁﬂﬂ: Gansleber und Speck
:‘.;a;_gu und laf es noch ein wenig ansichen. Lege aud Vi
Dubnerei qrof (Eﬁ[asiﬁ azu, drucde den Saft von einer Jitrone
barqn, fchlage von b @.‘1_{::' Den Dotter Dazu und rvubre ¢s uns '
feremanoer, damit der Eierdotter niche sufammentaufe. Sese
' g » : :
¢6 Dann vom Seuer und laf es falt werden.
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