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herunter , und gib etwas von der Brühe dazu , die übrige aber
abgesondert.

Wohlgemerkt,  dieser Leberkuchen kann auch statt einer
Mehlspeise gegeben werden , bei welcher aber die Brühe zurück
bleiben muß.

60 . Ragout - Schleihen auf eine andere Art,
bürgerlich

Für 12  Personen schuppe 6 Pfund Schleihen , nimm das

Eingeweide aus , wasche sie sauber aus , jalze sie mit vielem Salz,
laß sie 4 Stunde liegen , und trockne sie hernach mit einem sau¬

beren Tuche ab . Durchziehe mit einer Spicknadel jede der
Schleihen mit Salbei ; und mache eine Marinade wie folgt:

Laß im Kastrol 4 Maß Essig , eben soviel Wein , 4 Zwie¬
bel , welche in Scheibchen geschnitten werden müssen , 12 ganze

Nägelein und 12 weiße Pfefferkörner , eine in Scheibchen ge¬
schnittene Zitrone , ein wenig Bertram , Basilie Thymian und

das nöthige Salz auf dem Feuer stark aufkochen , sitze dann
die Marinade vom Feuer , und lege die Schleihen hinein , wel¬
che 2  Stunde darin bleiben können , damit sie recht durchbeitzen.

Laß 12  Charlotten ein wenig Petersilie mit dem Schneid¬
messer recht fein geschnitten , im Kastrol (Tiegel ) mit 4 Pfund
Butter weich dünsten , nimm die Schleihen aus dem Marina¬
de , trockne sie mit einem Tuche ab , tunke sie in die Butter mit
dem Finseur , und kehre sie im Semmelmehl um.

4 Stunde vor dem Anrichten brate sie auf dem Rost lang¬
sam beim Kohlenfeucr , wende sie öfters um , und brgieß sie mit

der übergebliebenen Butter.
Die Brühe mache also:

Putze 16 Charlotten sauber , und schneide sie in der Lange
sehr fein , laß in einem Kastrol in 4 Loch Schmalz ein kleines
Stückchen Zucker auf dem Feuer schön gelb werden , und dann

die zusammengeschnittenen Charlotten darin weich dünsten ; röste
auch einen Kochlöffel voll Mehl darin ein wenig , gib noch 4

Maß Erbsenbrühe , halbe 4 Maß Wein , eine obere Kasseschale
voll Bertramessig nebst dem nöthigen Salz dazu , uud laß die
Brühe wohl verkochen.

Ist es Zeit zum Anrichten , so lege die gebratenen Schlei¬
hen auf die Schüssel ; darunter wird aber keine Brühe gegeben,
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sondern sie wird abgesondert auf den Tisch gebracht , weil man¬
cher lieber die Schleihe gebraten ißt , als in der Brühe.

Anmerkung.  Diese Marinade , worin die Schleihen
gelegen sind , kann zu einem Blausud wieder verwendet , oder
an ein eingeschlagenes Wildpret geschüttet werden

IV- 70 . Ragout von Gcißen mit K -rtoffe !.
Richte eine Geiße wie einen Hasen z»m Braten , und

spicke solche mit ^ Pfund Speck . ^ Stunden vor dem An¬
richten stecke dieselbe am Spieß , salze und begieß sie unter dem
Braten öfter mit 6 Loch heißer Butter , und laß sie gelb braten.

Die Kartoffel hierzu werden also bereitet:
Schale l4 Kartoffel , schneide sie schön rund , und dann

in der Mitte von einander , und blanchire sie im Salzwaffer
einen Wall . Nimm sie nachher aus dein Salzwasser , lege sie
auf ein sauberes Tuch , putze I (> Charlotten , schneide sie läng¬
lich , laß dann im Kastrol T̂iegel ) in 4 Loth Schmalz , 1 Loch
Zucker gelb anfgehen , gib die Charlotten und ' Maß Wein
daran , und laß die Charlotten darin weich dünsten . Laß end¬
lich Maß Coulis , eines halben Hühnerei groß Glas , ^ Maß
Bertramcssig , das nöthige Salz , und zuletzt die Kartoffel,
mit diesen Zugehörungen aufkochen . Wenn sie weich sind , so
säume die Brühe ab , richte die Geiße auf die Schüssel , laß 2
Loth Glas nebst ^ Loth Krebsbutter im Kastrol zergehen , und
glasire die Geiße damit . Die Kartoffel nimm aus der Brühe,
lege sie um die Geiße schön herum , und gib die Brühe abge¬
sondert dazu.

IV̂ 71 . Lntl 'oe von willen Enten » I» linse «»' .
Nimm .2 wilde Enten , gerupft und geputzt aus , ziehe sie

einigemal durchs Feuer , damit die kleinen Federchen hinwg-
brennen ; wasche und dressire sie, wie schon mehrmal ist gesagt
worden , und mache eine Marinade , wie hier folgt:

Gib '/ > Viaß Essig , /̂ > Maß Wein in ein Kastrol , dazu
2 Zwiebeln in Scheibchen geschnitten , ein wenig Bertram und
Basilie , >2 ganze Nagelein , 12 weiße Pfefferkörner , etwas
Salz , 1 Petersiliewmzel , w lche g >putzt und in kleine Stückchen
geschnitten wird;  laß den Wein und Essig mit den Zugehörun¬
gen siedend werden,  lege die Enten hinein , uns laß sie über
Nacht stehen . Wenn sie gepeitzt haben , so gib ^ Pfund Nie-
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