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pier mit frifde Dutter fo bicf, als ei‘n {tarfer ‘i‘DI-:tTerr{;cPen ift;
lege eine dimne Spedblatte auf vre Druft, und falze rtf}:% ;

b die TWurjeln , wie fchon gejage, '!Jbifl;l auf Die 2 vuft,
und nebenber widle den Kapaun i ras mit “butEEr lbfir[u.d:rene
Papier, binde alleg jufammen, und tn{t; ibn am r::p:et;dunirg};
Nach 3 Stund wird er fertig fen; mware er nbi_ft'*ft: ]'ILH} nit E:.
fo binde Den Kapaun rieder mit frifdyem ﬂbnple:t}ﬁl._tt,hs:m% 4
faftiq bleibe, und lafp thn noch einige Minuten bet jaben el
bmm%.}iﬁ Brihe dagu fann auf folgende At gfnalnd]r' werden :

Nimm L IMaf von obengemelderer ﬂ:..t;__ti:{ %D}IT[ES{UHE?-:‘L-
Pfund durre oder - Pfund Iﬂ'nchcr“ir ffeln. :E_Jlf*-...lllh‘if 111 ‘ﬁi :;]11,
fiec mogen fr.{ch oder dury fein, mufjen juvor %rput}%gu&ﬂ,;}?b :[
in hinlxlicl}e Scheiben gefchnitten uno n 4 .h‘;urE;: ,ﬁ_}l[m. ﬂ:f:
cinem Trinfalas weiffen oder rothen Wem eic) _gEEun[pft b{i’:
sen.  Wenn die Truffeln wed) find, fo wird die € IJ:.I‘I*:_I*I‘E‘ I
menigem ©aly davan gegeben ; und dev x%:«aft von fu:_ifl {Sttga;“
baran gedriicfe.  Um Ddie *Drube noch ftarfer ju m%ie&n,_ ﬂ"g:
man efwag von der fd}un[hn Anfange befchriebenen ©las n ber
®rdfie eines Cies Ddazugeden.

l"l‘fw[}[gu:m evfr, auf 1bfrtt*gfriitf)c Are fann Der .ﬁ“slpnu:::
eben fo qebraten, und Die Q::stj_u[}:: wie ju den q:tuhnea::; au }Dm
K t‘EbEbllEtEL‘ und dem Aufgelojten von Krebfen gemad)t moervel,

a2 30, IRilde Enten.

Tir 12 Perfonen puhe 2 mi[@ﬂ Enten fqlxber, von Der
Reber mache eine Julle auf die n:fm_llld;ue Ii’Irt, wie (chon bt'r“ b_in
jungen Hubnern gemeldet worden "ﬁ", fitlle die Enten c:nm;t:
und durdhfpicte die Druft , um fte murber ju madyen, mlfr[}' :
was qrobem Sped. Dann lege 3 ‘]ﬁjrunb t"':,pftf, m*fci;lrilt-
Stucfe gefchnitten, wie auch 4 qrofze gmw_[u:ln a:bu} fg %L y
ten in einen Tiegel oder Kaftrol ju den nten, aib 2 .,uilﬁ}s.:‘m-
blatter, ein wenig Dafilie, Thymian, (:::mli,. ‘J.‘!:tens:}* und 1_::[)-. ufifi
weifen Wein dagu, laf fie auf Dem Feuer bunﬁux.,: ma t:: ;u-
ven RodofFel voll Mebhl in 6 Loth Dutter geIE  gib: e a3 ’
fillle es an mit 3 Maff brauner oder mnf;fr I(g[_uur[;![uubebur;ﬁ
laff es fochen, bis es voeid) ift. ann aib fte 111‘_-:ut_fnu err:
Gefhiry, fchopfe das et ab, feibe bte__‘brube bl[l‘-.[)‘ﬁsll‘.l j?“ﬂ |
fieb an die Enten, gib emne obere Kaffefchale 'm:-[[i bﬂpﬂ%ﬂﬁ
fein -gefchnittene Sitronenfchale und von der Jitrone: den
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ober das Marf Blactdhenmweife dazu, und lag fie auffodyen,
i QBill{t du aber feine Kapern dajugeben, fo ntmm 2 bictere oder
| filge  Pomervanzen, fippe fie mic dem Mleffer in ein frifches
Wafler fein ab, febe etwas Waffer auf das [Feuer, laf es fie:
ben, qib die Sdyale binein, laff fie nur einen Sud auffochen,
aief bas Waffer davon, gib fie wieder in ein frifches Waffer,
feibe fie ab, lege fie tn die Brube, und drucfe den Saft von
ben Pommerangen dagu.  Wenn man Pommeranzen nimme, {o
muffen 0ie Sitronen wegbleiben.

:‘:r_" '|r||.' .'-I-_‘_' :_ --.:.l :
:E: _I':I.'1: I._rhrl.:; ‘:.l. -.:.':- _-|-Ir . rI 1 .'.: |‘|| 0 W w ]
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V2 31, Bilde Enten auf etne andere Art

Puse 2 wilde Eneen fauber, fdneide 1 Pfund groben
Sped mit 12 Charlotten, ein wenig Dafile, Thymian und
Peterfilie fein, mifdhe es mir Saly und Pfeffer unter den Specf,
und durchfpicte damit die Cnten.  Dann lege L Pfund Sped
wie aud) den vom Spiden ubrviggebliebenen in ein Wefchirr,
| fhneide 2 Pfund mageres Kalb- oder Rindfeifch und L Pfo.
3 roben Schinfen in fleine Sdhnischen dagu, lege die Enten da:
= rauf, aib dazu 2 Peterfilierouryeln, 2 gelbe ARuben, 4 FJwicbeln,
& | Salz, Pleffer und L Maf rvothen oder weiffen Wein, ftelle fie
& | auf die Gluth, laf fie langfam dunften,” und wence fie ofters
g um, Rulest gib die Sdchnitten won einem Kreugerbrod im
Schymaly oder Dutter gebacdfen daju, gief 3 Maf braune oder
weife Sleifhfuppe darvan, und [af fie gelinde fodhen. Xege
dann die Cnten in ein faubeves Gefchire, {chopfe das [ett von
ber Bribe ab, treib fie mit dem Yoffel dburd) ein feines Haar-
fieb, und gief fie an die Enreny 2AWillft du anvichten, fo {telle
fie auf das Feuer, laff fie recht Deiff werden, und drucde bden
Saft von 2 Jitronen binein.  Auf folche Avt fonnen auc) HKeb-
biubner, Schnepfen und andeves Federwildpret jugerichtet werden.

N? 32, Sdynecken in Der Brule (Sauce).

Die Sdhneden werden gefotten nnd gepust, wie {chon ift
gemeldet mworden, Sdhneibe fodann eine Pwiebel fein, lege
diefelbe mit 6 Loth frifche Dutter in einen Liegel oder Kaftrol,
und laf fie Dunften: gib bernach die Schneden dazu mit efwas
fein gefchnittener Peterfilie, einem Yorbeerblatt, Saly unbd *Pfef-

e B

| i RraT

TeREH Y

ek

} fer, und laf alles jufammen Ddimften; ftaube nach bdiefem 1

=i Kodhloffel voll DMNebl bdavan, gqief L IMaf El‘bEII["t‘fl[}E Daz,

= und faf es fury einfochen. Zuleht {dyneide 10 Sardellen redt
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