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N2 76. NRagonut von jungen Tauben 4 la Creme

im Sdymals ausgebacken, das aud) ftatt Pa-
ffetenn gegeben werden Famn,

Rupfe 4 Tauben, puse fie fauber, nimm fie aus, {dneide

Beine und Hals ab, und theile jede Laube in 4 Lheile, Waldye
die Studdyen fauber aus, gib in ein Kaftrol mit H Loth beif
gemadyten Butter die Studcdhen Tauben nebft 1 Jwiebel und
Salj himin, [af3 fie ein wenig tu'mﬁm, {faube einen Kochloffel
vﬂIl INebl darvauf, fdhwinge fie_Derum, gief '4 Mafz Wein,

1/ }.?m, qute Douillon, den Saft von einer Rifrone und ein
balbes Hibnerei qrof Glas dbavan, laf die Brube mit den Tau-
ben gany fury einfochen, fchlage 6 Cierdotter hinein, und rubre
¢3 untereinander.

Seke es vom Jeuer, und laff es falt werden, ©taube
ferner ein roenig Mebl auf das Sdyneidbret, lege die Studchen
davauf, und ummwide fie mit Kreme, in welcdhem fie ge focht

baben. ZRerflopfe 3 Cier, tunfe jedes Sfudichen binein, und

febre fie im Semmelmehl um. 1 Seunde vor dem Anvichten
bade fiein 1 V4 Pfund Sdymaly (hon gelb, und madye Glas-
brithe dazu, wie {chon mebrmal ift gefagt worden.

Woblagemerfe, fo fonnen auch junge Hiubner und Priefe
bereitet mwerden.

N¢ 77. Entrée von jungen Hubnern a la Braise
auf andere 2rvt, bhervefchaftlic).

Rupfe und puse 4 junge Hitbner fauber, flammive fie,
nimm das Cingeweide aus, wafdhe fie fauber im falten Waf-

fer, dreffive fie, ftecfe fonach 1 Pfund Butter, womit der Saft

von 3 Ritronen und efwas Cn} untereinanoder JLIIIE‘ICf}I ift, in
bu 4 jungen Hubner, [Ll;vmlbs: 4 t..,;pefrpmn,n cDer L._;d}f::[un
Meffevritcfen dicf, und Dinbe immer ein Batt auf ein junges
'ﬁuhn Dann lege fie in ein Kaftrol mit 10 MNagelchen, 10
e fien ‘I’!ﬂﬁmfutnun, 2 ﬂL‘*lf‘!EL’t["EuIHLIII, : Qmubain, welche
aber in Scheiben gefchnitten fein miffen, u. dem nichigen Saly;
gib auch 14 Maf weife Douillon, 9]1'{1]"; AWein, 14 9]1‘;1}}:
Effia, V2 Pfund Butter und die Sdhale von einer Jitrone da:
s, %4 ©tunde vor dem Anvichien fee ]":'L auf die ®luth, [(af

fte Fnrlq erden, nimm die Hubner aus der “’"ﬁmf{f, nmm oen

Sped ab, dveffive fie auf, und lege fie auf ein fauberes Tudy,
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bamit das Fett ablaufe. Lege fie auf die Schiffel, und madye
eine. Bribe von Efpagnole, 14 Maf Burgunderwein, ein bal-
ber Hiibnerei qrof ®las und den Saft von einer Jitrone, lap
die DBrithe verfochen, nimm den Faum ab, und gib etwas von
der Driibe su den Hithnern, die Ubrige aber abgefondert.

N2 78, Entrée pon Blaffon auf cinen Jafitag.

Rupfe und puse 3 BDlaffen fauber, balte fie uber das Feuer,
Samit die fleinen Havchen abbrennen, nimm bdas Cingeweide
aus, wafde fie im laulichen 2Waffer fauber aus, Dreffive {te
aleich anderm ®efligel, laf im Kaftrol mit 6 Loth Schymaly 1
Loth Jucfer braun aufgehen, und gib 2 B3wiebeln, 1 gelbe Rube
und 1 Pecerfiliewvuryel dajyu, weldyes alles juvor gepult, gewa:
fchen und in Sdyeibchen gefchnitten fein mup; dann [ege Die
f Blaffen davauf, falze fie, gib 10 Iagelchen und 8 weie Pfef-
l ferforner daju, und f(af alles 3 Seunde angehen, dann qib 4
f Mag Wein, 1 Maf Effig und dte Edhale von einer FSifrone
’ dajit, laf fie Davin weich dunften, lege fre dann heraus, und
' [aff fie falt werden. Staube bievauf 1 ftarfen Kochloffel voll
Mebl an den Saft, qiecp L Maf Crbfenbrube daran, und
mache alles unter einander. Wenn die Drube perfocht 1t
madye fie durch ein Haaveud), gib fie in ein fauberes Gefchire,
fchneide jeden Blaffen in 6 fleine Stade, lege diefelben tn Die
Brithe, und drice den Saft von einer Jitrone daran. It
es Jeit yum Anvidhten, fo nimm die Seucdchen Blafjen hevaus,

und qib fie auf die Schuffel zur TLafel.
Anmerfung, Diefe Dlaffen fonnen aud) am Sleifchs
r tag gegeben werden, ftatt des DMehls aber, weldyes in dben Saft
ift gegeben mworden, fann man Coulig ober Efpagnole nehmen,
audy ftatt dDer Crbfenbrihe, Douillon oder Sdyu gebrauchen.
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herr{chartlich.

Von 2 Kalbg - Karre (Quarrés vievedige Stude) ober
Kalbstarbonnabdeftiicfen 3iche die obere DHaut ab, baue das Rt
Fenbein Davon, als wollteft du Karbonnade madhen, fpice
beize Karbonnade mit 1 Dfund Spect vedyt fein, als wie Fris
fando, laf fie einen Wall auffteden, dann nimm fie aus dem
; beifien Waffer, und lege fie in faltes, Wenn fie Lalt find, fo
trotne fie ab, und fdyneide das Fleifch mit dem Deffer an je-
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5 N2 79, Entrée 2 la Escaloppe von Kalbfleifch,
l
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