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Berjdyiedene Ragouts,

€ anderm , wenn €8 nicht genutg feyn follte, wird mit
1 ctwad Gitronenfaft verfelt, und nber die Hubner und
1, Mordheln vedht beif angerichiet und auf den Lijd) ge:
D geben. ¢ | i
1D 239, Hitbner alaMachonnaise.— Jwerjunge
{; Hiihner werden fdidn weif gebraten, dann falt werbden
hE [affenr, und in {chone Stictdyent gefchnitten. Jur Sauce
8 nimmt man 6 robe Ciergelb, rubrt diejed mit ermem
et fleinent Trinfglad voll Provencerol, weldjed man nur
1)2 Tropfenmeis in die Eiern laufen [aft, bid es gang dick
hE und zart ift, rihrt audy einen guten halben Sdyoppen 3ers
8 [affene faure Gelee davunter, Salj, Pfeffer, und wenn
1, ed nidht fauer genug feyn follte, noch e bischen f.-‘iﬁ:g*
Al 9Benn  nun die Maffe gut gernhrt iff, o werden die
e Stiddhen barin umgewendet, daf fie gangdavon bedectt
e, find, dann (chon auf der Platte arangirt, und enn
o) man noch von bder Maffe 1nbrig bat, dariber gethan
: und an einem falten Ovt bid jum Auftragen gefiellt.
Dig genn man i3 bat, fo Fanu man ed im Sommer
1, | darauf ftellen. L
1, 240, Hihner mit Crbfenfauce. — Die Hubs bl |
q1i ner werden mit Fleifchbribe und Butter zugeleBt uud 03 g
{12 fo nidt gang weidh gedampft, dann E;'fgi[fen In_ﬁm. |l ;i
A Wabhrend deffen felt man, wenn ed wer Huhner {ind, Il f
ieb 1 Sdoyypen grine Crbfen mit frijder Vutter und el i
ers was Peterfilie nebft einem Trinfglas voll '!:'[Bﬂf[fl‘- aufs .'
1D Seuer , und [aft fic fo weidy fodhen; fretbt fie danm ik
dy, durch ein Haarfieb, vibrt gufe St ober audy nux [ l||!
ers Fleifchbrithe darunter, fiellt ed jum Seuer, bnr:j 8 jwar h }i :
DY fodhend beiff wird, aber bod) nicht Todyt; }'}_lf}l‘f bart H
el swei Ehergeld und einen Halben Sdjoppen jufen Rabn it
un parunter, verrufrt ed vedht gut, e8 mug wie ein letdy i
Die s ter, bummer Brei feyn, Die Huhner werden n Fleine §
pit, Sticfe gefdymitten , die unnothigen Knodpen davon
e gemacht , in Vutter umgewenvet , Ddamin 1w  geries
ent, Bertem Brod auf einen Roft gethaw, und auf jdywadyen
AL Koflen fdyon qeld werdent l[afjen, auf ewme Platte *jchon
Die angeviditet, die Sauce dariber gegofjern und auj den |
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Sedhdter Abfdynitt.

1A Tifdy qegebenr. Wenn man diefe Platte mit Krebd:
W ;-',_. fhwdamgen und Teiffel in Sdyeiben gejdynitten garnive, : €
it fo fiebt fie febr {chon aus. g
A 241, Sunge Guten mit Erbfen. — Die Enten o

;-i | werden , nadhbem fie abgenmommen {ind, gleidy gerupft,
Il fo lange fie nod) warm find, ¢ WUP Acdht gegeben wer: —
! pen, baf man die Haut nicht verlept; wenn fie nun . iy
j fauber gepufst und gewafdien find, fo werden fie {chon it
Wl breffict, inwendig binein Saly und eine mit Nelfen bes ¢
4l | ftectte Swiebel gethan, dann mit Sped eingebunden, | a
) -!;! mit gelben Nitben, Swiebeln, Saly und Butter und ein D
o (b wenig Waffer gugefeist und nur langfam redyt {dyon ge- b
Ak | bratenr,  Unterdeffen fodht man nacdy Gutditnfen fdone it
HIR gritne Grbfen mit einem Stuckchen frijdyer Vutter und )]
9Baffer weidy, daf fie jedocd) gans bleiben, AWenn nun a
die Enten fchon gebraten find, fo macht man cine Glace, i
. inbem ein Stickhen Sucfer fdon braun gerdfiet unbd | !

e mit Sdyit gang 3ah gefodht wird. Die Erbfen werden
ie nun auf eine Platte angerichtet, die Enten, wenn jie vom 2
o gadent und Sypect befreit find, dbavauf gefest und damn i
4 vecht fohdn glafive und aufgetragen. Wenn man will, g
o fo Fonnen audy die Cnten mit abgefottenen Kalbdmild)- g
o ling qarnivt werben. Auch darf man nidyt vergefjen, ks
wenn fie angevichtet find, Bratenfdyn von bden Enten y
il || siber die Grbien 3u gicfen. €8 muf nberbaupt ziemlid) G
i viel St feyn, damit er den Erbfen yum Theil vorfteht. f
i [-_' 049. Gine Gnte im Moraift, — Wenn die Ente I
i.{ fanber gepuit iff, thut man Hery, Leber und Magen 3
e N pavon, damyft die Ente in einem Kafferoll mit Butter. ;
-1 Die Leber, Hery und Magen werden mit Citronenida ¢
| len, Peterfilie und Schalotten redyt fein verwiegt, IfE ¢
oie Gnte bald weidy, fo wird fie heraus genommen, etwas E
Mebl in dem ndmlidien Gefdyire gerofet. Ift ju wiel 2
Sett darin, fo wird dbavon heraus genommen, iff nun ;

pas Mebl gelb gerdftet, fo wird das Vermwiegte dagu

gethan und audy nody ein wenig gerdftet; bann mit
fo viel Fleifchoribe aufgefillt, dag 8 eine nicht gu dunne | i
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