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No 80. Ragout von Feldhuhnern auf eine andere Art, herrschaftlich
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deim Beine der Karponnadefiticfe won einander, {o aber, daf
Der untere Theil gany Dbleibt; madhe eine Farfe ven einem Ka-
paun, wie¢ fchon it b {chrieben worbden, theile fte in jeden von
einandergefchnittenen Lheil aus, mache fte olen mit dem Mlef-
fer fchon gleich, und verfahre wie folgt.

®ib 1 "]Jﬂln“r Mievenfece und 1 Pfund roben Schinfen
mfute[mng, in ein Kaftrol mit 2 Zwiebel in Sdyeibchen qe:
fchnitten, 1 Peterfilicrouryel und 1 gelbe Ribe, weldye gepust
gewafdyen und in fleine Studdyen gefchnitten mwerden; daju lege
bie Studfe a DPescaloppe, 10 Jageldhen, & weife Pfeffer-
forner, die &Edyale von einer Ritrone, 4 DPfund Bustter, und
bas nothige €aly, und laf das lierenfett und den Sdhin
fen {fammt Zwiebel angeben, damit ¢s gelb werde

Gieg 1/, Maf Wein und Yy, Maf qute Syt davan, [af
die Deiben Stuce a l‘{m-ulnplm davin weid) Ddunften, dann
nimm fie beraus, nimm das [ett von dem Safte ab, giep 4
Mafz von Efpagnole dagu, und laf alles verfochen. Dad)e
Die Drube durd) ein Daarlieb oder Haavtuch, [af im Kaftrol
2 Roth Glag und 4 Loth Krebsbutter jzevgeben, glafive Dbdie
Sleifchftute a Pescaloppe bdamit, [lege fie auf bdie Sdyiffel,
bricfe den Safe von einer Jitrone an die Bribe, und gib ef-
was dDavon an die Stude a Pescaloppe, die ubrige aber ab-
gefondert zur Tafel.

N2 80.  NRagout pon Felobihucen auf cine andere
Ave, berefchaftlich.

Rupfe und puse 4 Seldbubner fauber, nimm das Einges
weide Deraus, {dhneide die BDeine im Gewerbe nebft dem Kopf
und Hals ab, [ofe die Schlegelchen beraus, nimm die Brujtchen
von Den [eldbhubnern nebft den fleinen *Beindhen von den §lu-
geln ab, fdhabe dag Fleifch von den Beinen bherunter, Elopfe
dies mit Dem Nucen eincs Meffe 8, und formire Karbonnade
daraus. Madhe ein Finfeur, wie fdhon ift gefagt worden.

La im Kaftrol eine obere Kaffefchale voll Provencerdl heif
werden, lege das [Finfeur hinein, vofte es ein wenig, gib die
Karbonnade von den Feldbubnern nfbﬁ ven Edylegelchen, 14
Mafp BDurgunderwein, wie aud) 1V, IMaf gqute Schu da ju,
laf alles weich fochen, dann giefs L", YNafk von der Coulis, Das
ndthiqe Saly, V4 Hubnevei grofg Glas, ten Saft von 2 Fitro-
nen Dazu, und laf alles nodhymal auffochen. Fft es Jeit jum
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Anvidhten, fo lege die Sdhlegelchen auf die Schuffel, die Kats
bonnade aufen bherum, und qib die Brube oben daruber.

N2 81. Ragouf von fletnen Noladeftuctd)en
pom 2BtIdpret.

Sdneide aus 4 Pfund mageren vohen Wilbprets vom
Sdhylegel, 34 fleine dlinne Blanfets (Blanquets) meffereuden-
bicE, flopfe fie mit einem Meffereiicken , und madye eine Farfe
vom Kalbfleifch, wie {chon ift befchrieben worden. Thue auf je-
bes Dlanfet etwa einen LOff.[ voll davon, ftreiche die Farfe aus-
einander, volle die NoladeftiicEhen {dhon jufammen, ftede unten
und oben fletne Holychen hinein, damit jie im Kochen nide
auffabren, und lege fie in cine Braife, wie {dhon ift befd)ricben
wordew.  Wenn fie fertig find, fo nimm fie heraus, fondere die
Hilychen davon, lege fie auf eine Sdhuffel, und madye die fchon
befchriebene Olivenbrube daju.

N2 82, Ralteg Enteée von Sdymeinsg - Kopf.

FBenn man einen € chroeinsfopf hat, von welden bas BDefte
und Meifte {chon genommen worden ift, fo {chneivet man das
Uebrige noc) berunter, und madyt Eleine *Blanquets daraus,
Gicg dann in eine Form etwas von fauver Sulje, laf fie falt
werden, lege von Mandeln und Piftagien Jierrathen, wie aud
von Bitronen binein, wie {hon mebrmal gefagt worden tff, giep
etrvas Sulze davauf, damit fie uber den Jierrathen geftebes lege
bie in Theile gefchnittene Filets hinein, gief wieder Sulze das
vauf, fo verfabre, bis die Fovm voll iff, und laf die Sulze ge-
ftehen.  Wenn es Jeit yum Anvichten ift, tunfe die Form in hei-
ges Waffer, (thrze die Sulze auf eine Sdyuffel , und gib fie
sur Lafel.

N2 88, Sunge Tauben ala Braise mit Krebs- Briibe.

Rupfe und puge 6 junge TLauben fauter, fenge die fleinen
Sederchen alb, nimm das Eingeweide aus, wafde fie fauber,
breffive fie gleich jungen Hubnern; f{dyneive 34 Plund Sped
in fleine Parten (flache Stide) meffervicfendict, lege auf jebde
Taube ein foldyes Stiuct, binde fie mit BVindfaden feft, made
die {dhon Defchriebene Braife, wie bei jungen Hubnern, und lege
fie binein. Wenn foldye fertig find, Oreffire (bmde) f{te auf,
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