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No 41. Entrée von Frikando (Fricandeau) mit Sattel-Krebsen, herrschaftlich
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1 3 4 Pfund ab, und wafde ihn fauber aus, {chneidet ibn in ____

16 ©Sticfe, leat Ddiefe auf eine Sduffel, gibt ibhnen Saly,
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fchneidet feine Krduter, als 12 Cparlotten, efwas Peterfilie,

il

’ Rafilie, Salbei, und 2 Lorbeerblatter daran, und gieft 12 Yotl 51?'*
‘ rerfaffene Dutter dagu, und (age ibn etlidhe Stunden {teben. -
: TWenn es Reit ift, fo ftede thn an cinen fleinen ©pief, binde e
I biefen bernach auf einen grofen ©pief eticfe ibn sum Seuer, |
; und faff ibn {dyon braten; begiefy ibn ofters mit beifer Dutter
? und den Krautern, und beftreue thn sulest mit Semmelmebl.

; Die Brihe dazu wird gemadt:

Schneidbe Peterfilic mit wenig Reptram und Schnittlauch
fein in einen TLiegel, gib eine obere Kaffefchale voll *Provens
cerdl, mweldyes aber zuvor heif gemacht werden mug, ein wenig
Senf, fo viel als 14 RKRaffefchale ausmad)t, unv efwas Sals

!
: Dasu, rubre e3 mif wenigem Effiq ab, gief fodbann die sBrube
) auf die Schuffel, fege den AUal darauf, und dricfe den Oaft
. yon einer Ritrone daruber. -
' Dy fannft ibn audy auf dem Noft braten, aud) ¢ine afi=
) dere Brihe dagu geben, wie derer {dhon viele befdyrieben wor-
i[! den find; man gibt aud) nur blog Ritronen Dazu.
¢ &2 41. Entrée pon Fritando (Fricandeau) mit
Safttel - Kreblen, herefchaftlich.
.
3 Schneide von einem Kalbsfchlegel, weldher 7 bis S PFO.
. baben fann, die Haue, nimm die {'giietﬁ*&tcmuﬁ, ober noch Deffer,
I {chneidbe in 3 Thetle getbeilte Srifqnbutturfc, flopfe fie mit Dem
: Hactmeffer efwas brett, ypicke Diefelben mit 5 Dfund Sped {o
4 fein, als mdglich ift, lege fte in frifches QWaffer, und lafs fie
; cinen MWall auffochen; dann nimm f{ie beraus, und gib fie in
e frifches Waffer. Darauf lege fie in ein Kaftrol oder Tiegel,
n qief 1 und L Maf gute Schu daju, 1ebe fie auf ein Koblens
feuer, bebdecfe fie aud) sbhen mit einem Dedel voll Koblen, unbd
't (afs fie langfam dunften, Dbis bie Srifandoftiicfe gany weid) find;
' _. man muf aber felbe mit dem Saft ofter begiefen, Damit jie ene
T fchone gelbe Farbe befommen, Dann fiede 12 grofie K vebfe im
Saljwafler ab, wenn fie falt {ind, (chneide Die *Deine ab, oben
auf dem Bucfel der Krebfe {chneide eine Oeffnung in der Groge
eines 3 Kreuzerftiicfes, und nimm das Einqeneide heraus; ber:
nach fchneide eine vpbe Kapaunen = oder Hithnerbruft mit dem
L Schneibmeffer febr fein jufammen, und gib das nothige Salj
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und ein wenig Musfatennuf dazu. Weide ein Kreugerbrod,
von weldyem aber das Braune gefdhnitten wird, in Mildy ein,
Dricte es feft aus, und gib es ju dem zufammengefchnictenen
Sleifd) nebft dbem Weiffen von 2 Eiern. Dann flofe die gange
Mafle im Morfer febr fein jufammen, und fille die ausgebobl-
ten K'vebfe damit gangvoll. ~ Hievauf fchneide 2 Pfund mageres
Kalbfleifch in 12 tliine Stuckdhen in der Grdfe cines Fleinen
Singers, aber nidyt dicfer, als eines ftavfen Mefferriictens dick,
flopfe fie mif bem IMeffer, und fpicke fie mit 2 Pfund Spect
recht fein, binde ein jedes auf einen Krebs ober der Fille, leqe
Die R'vebfe in ein Kaftrol, gieg 2 Maf gute Fleifchbribhe daju,
und laf fie 3 Stund fochen. St es Reit angurichten, fo gib
die [rifandoftucten auf die Sdhuffel: die Krebfe leqe neben
berum, und madhe die Vribe, wie folqt.

Lo 11 Sdhoppen Coulis, ein fleines Trinfqlas woll qu-
ten Wein, auch eines Ditbnereies grofy ®Olas, das nothige Sals,
den Saft von 2 Jitronen wobhl verfochen, macdhe die Brihe durch
ein Haarfieb, und gib etwas an die Jrifandofticfe; die tibrige
Drithe wird abgefondert gegeben,

Anmerfung. Um die Bribe beffer su machen, Fann

man den ubrvigen Saft, in weldem die Jrifandofticfe gelegen
find, in die Brubhe geben, und damit verfochen laffen.

JV¢ 42. Entrée pon Smmarjwildpret mit ciner
Hachis-Sauce (Briihe), berrfchaftlich.

Sur 12 Perfonen wafhe 4 Pfo. Schwarzwildpret fauber,
lege es in einen Topf oder Keffelchen, gib 14 Maf Effig, !
MNap Wein, 2 Jmwicbel, 2 Sorbeerblatter, 30 Wachbolderbeeren,
> NaB Waffer, 12 Iagelein, u, 10 weife Pfefferforner, aud
nothiges ©als, dazu, und laf es in diefen Sud weidy Fochen,
Dann nimm 12 Charlotten, ein wenig ‘Pererfilie, eine Ritronens
{chale, ein Fleines Pfocchen Fleine Kapern, fhneide alles mit dem
Sdneidbmefler fein jufammen, gib in ein Kaftrol 4 Soth Burter,
laB fte Dei werden, [ege das Finfeur binein (aff s dinfren, qib
2 tleine ©dyoptloffelvoll Coulis audy foviel als ein Ei arok Glace
bas nothige Ealy, den Eaft von 2 Jitronen, ein Fleines Glas-
dhen 2Wein daju und laf die Drithe verfochen. NWird es Aneidyes
seit fo nimm das RWildpret Deraus lege 8 auf ein. Seyneidbret,
(chneide oben die Daut ringsherum ab, ftreue feingeftofienen Jucker
Darauf, und brenne mit einem Platreifen oder Schaufel weldye
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