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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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3 Beveite dle Schuffel auf weldher das NRagout geaeben
y wird, madhe von der sufammengefchnittenen Gansleber einen
¢ Reif aufien berum in der Hobe von 2 Tingern und madye

pen Neif mit dem Meffer {chon gleich. Sdyneide Die Drufte
bierauf von den Kapaunen hevaus, (6fe Das ubrige Slei{d) von
den Deinen ab, und madye fleine Filets davaus; wie {chon
mebrmal ift gelebre worden. Mache fleine Blanquets aus
ben Driften, lege die Filets unten in den NReif und gief 14
Maf faure Sulze davauf. Sebe vie Schuffel bernad) auf
Eis oder im Keller, damit die Sulze geftehe.

it fie feft geftanden, fo fege die *Dlanquets von ben
Briften {hon neben an dem Reif herum, Ddie Webrigen aber
[ege in die Miitte und gief fo viel Sulse davauf, dap fte dem
Reif sugleich ftehe, LaB diefes bann wieder auf dem Cis
ober im Keller gefteben und beveite ein rothes und grimnes
L efpic, wie fdon gejeigt worden iff. Xft es geftanden und
Qeit jum Anvichten , fo ffed) mit enem fleinen Ausitecher Die
rothe und qrime Sulze aus, garnive das falte Entree Damit
und gieb es jur TLafel.
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i V242, Ragout von fogenannten polifdhen Karpfen.

| Schuppe 6 Pfund Karpfen fauber, frocfne ibn mit einem

| faubern Tuch ab, (e8 gefdhieht fold)es Deswegen, weil Diefer

: Tifch mit Waffer nidht darf ausqemafchen werden), fchneide
ben Rarpfen auf, nimm das Cingeweide bevaus, gief in ein
Gefchive 1, Maf Durgunderroein und laf den Sdhweif binein
faufen; fondeve die Galle von bdem Cingeweide und [ege ¢3
bernach cbenfalls in Den Burgunderwein. Dann {chneide Den
Karpfen in der Lange voneinander, den Kopf aber nabe an
ben Slofen bHinweg und fchneibe 14 Stude aus dem nach Dex
Qange getheilten Karpfen. ©ieg 6 Qoth Schmaly in einen
Tiegel und 114 Xoth Qudfer und laff den ZBudker mit dem
Sdmaly fhon gelb aufgehen. Lann {treue einen {tarfen
Kochloffel voll Mehl davan und edfte ¢s gany Draun, als
wollteft du cinen f{chwargen Kavpfen jubereiten.

Terner gief V4 Maf qute Echir und 1/, Maf Chams
pagneroein dazu, gieb 8 geffofzene MNagelcen, 6 weife Prefrers
l torner, 1 Dithnerei grof Glas und Y45 DNap Bertramefjig

nebft einer Scheibchenweife gefchnitcenen Jitrone. Dann pube
2 gelbe Riben, 2 Paftinates und 1 Sellevierourzel, wafd)e
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