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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.
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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-
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} 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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