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fondern fie wird abgefondert auf den TLifdy qebrache, weil man:
cher licber die Sdhleilhe gebraten iffe, als in der Brube.

Anmevfung. Diefe Marvinade, worin die Schleibhen
gelegen {ind, fann ju einem *Blaufud wieder verwendet, oder
an ein eingefchlagenes AWilvpret gefchuttet werden

N2 70. 2Ragoutt von Geifen mit K veoffel.

Ricdhte eine Geifie wie einen DHafen zjum Braten, und

fpicte folcdhe mit 1 Pfund Sped. 2 Stunden vor dem An-

vichten fiecfe Diefelbe am Spiefi, falye und begiefi fie unter dem

Draten ofter mic 6 Loth beifer Dutter, und lafi fie qelb braten,
Die Kavtoffel Hieviu werden alfo beveitet:

Sdhale 14 Saveoffel , fchneide fie fchon rund, und dann
in oer DNitte von einander, und blandyive fie im Saljwaffer
einen 2Ball,  AMimm {ie nachber aus dem Salzmwaffer, lege |ie
auf ein fauberes Tudy, puse 16 Charlotten, fdhneide fie [ings
lich, lag bann im Kaftrol (Tiegel) in 4 Loth Sdymalz, 1 Lol
Sucfer gelb aifgeben, @¢ib die Charloten und 1 Maff Wein
daran, und [af die Chavlotren darvin weid) dunften., Laf end-
lich 1 Dtafp Coulis, eines bhalben Hubnerei qrofg Glas, 1 Map
Dertrane{lig, bdas nothige Saly, und julett die Kartofvel,
mit diefen Jugehorungen auffochen. Wenn fie weidh find, fo
faume die *Brube ab, vichte die Geife auf die Sdhuffel, laf 2
Yoth Olas nebft 1 Loth K'vebsbutter im Kaftvol zergeben, und
glafive die Geie damit.  Die Kartoffel nimm aus der Brithe,
lege fie um die Geife fchon herum, und gib die Brihe abge:
jondert daju,

N2 71. Entréde pon milden Enten ala finseur.

Jtimm 2 wilde Enten, gerupft und qepubt aus, jiehe fie
eintgemal dutchs Feuer, damit die Eleinen [Federchen hinm.g-
brenneny wafde und dreffive fie, wie fchon mebrmal ift gefagt
worden, und madye eine Marvinade, wie hier folge:

&b 14 Maf Cffig, V4 Maf Wein in ein Kaftrol, daju
2 Iwiebeln in Sdieibchen gefchnitten, ein wenig Bertram und
Dafilie, 12 gange Iagelein, 12 weife Plefferforner, etmwas
Saly, 1 Peterfiliewvursel, w lche g pust und in fleine Seiaddyen
gefchnitten wird; [af den 2Wein und Effig mit den Jugehorun-
qen fiedend werden, leqe die Enfen binein, und [u§ fre {ber
Nadye fteben,  Wenn fie gepeise haben, fo gib L Plund Die:
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venfett wirfelartiq gefchnitten, 2 Jwiebeln, 1 gelbe Ribe, 1
Peterfilierouryel und 4 PFund roben Sdymien, _s:bfnfnﬂﬁ in
Stude gefdhnitten, in ein Kaftrol (Yiegel), leqe vie Eneen da-
vauf, falze fie, und laf fte auf dem i}'cln:r qelb angeben. .!L‘u_r:r
aiefi fogleich etwas vom Marinade nebft 1, 2Maf gute Douil-
[on daran, und [af fie davin fertig werden. Evgf*ue [;w:n_mcf}
heraus auf ein fauberes Gefdhyirr, an Den Eafr_ln‘n![w einen
tarfen Kodh(OfFel voll Mebl, gief 14 Maf qute Schu und 5
Mafi Vevtvameffig davan, und laf die Drube wobl vt:{fﬂd}en.
Sdylage fie dann durdy ein Haartud), und madje das Sinfeur,
wie nacdyfolget:

Schneide eine fpanifche Zwiebel mit dem ‘E_"]'Ef:ﬂ'fr flein, da=
- efwas Peterfilie, die Schale von etner Birrmw, s IJ[JPI‘E
RKaffefchale voll Kapern, ecin fleines Pfotchen “*bm'_lfnlm ulg_"bn:
filie mit Dem Schneidmeffer recht fein, [qﬁwnn Kaftrol Lrl:fgfh
eine’ obere Kaffefchale voll Provencerol beify rerden, g[[} bas
sufammengefdynittene Finfeur [;im:in, ri‘-ﬁf_ es ein enig, und
laf es nebft 1 Maf gute Schu mit dem Jinjeur fury i.’l]lleE[}E’IL
Dann gib es unter die Bribe, laf es nochmals auf dem Seuer
auftochen , nimm das Fete nebff dem Jaum ab, Hhm:li:*f von
den Eneen die Drifte und Sdhlegelchen herunter, ovdne je atl
vie Sdhyiffel, gib etwas von der Brube oben daruber, und Die

tibrige befonders sur Tafel.

Ne 72.  Entrée pon DRobrdommel (Rohrduum),
weldye auf cinen Fafttag gegeben werden fann,

Rupfe eine Nobrdoommel, puke fie fauber, nimm fie aus,
und oreffive fie, nadhdem fie einigemal ift flammirt worden,
inb die fleinen Severchen volliq weqgebrennt find. &b in ein
Kaftrol 5 Loth Schmaly, 2 Jwiebeln, 1 Peterfilierouryel und 1

qelbe NRibe, welche yuvor gepubt, gewafchen und in fleine Stude
Wafdhe die Nobroemmel fauber aus, lege

qefchnitten werden. | fauber aus,
fie auf die Wurgeln, gebe 8 Jagelein, & weife Preffecforner,
etwas Bevtram und Vafilie dazu, falye fie, und laf fie ein we-

nia qelb angeben; gief L Maf Wein, Cffig und eben foviel

Eehfenbrithe daran, lafi fie fangfam fochen, und wende jie va-
bei Ofters um.

lafy fie falt werden. Die Dribe hiesu verfertige alfo:

Staube einen ftarfen Kochloffel voll _‘E’L’l‘n_s:[a'[ auf ben ©aft,
gief 1 Map Crbfenbribe daran, und laf fie verfochen; madye

4

Wenn fie weich ift, fo nimm fie beraus, und
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