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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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Sauce gibt; die Ente wird nun davein gethan und gut
gefodyt, aber gang [angfam. Beim Anvidhten wird bie. Ente
auf die Platte gethan und die Sauce darnber,

043. Gntent mit falfder Pomeranzenjauce,

—= Man nimmt einen LOffel woll ausgefottene Vutter
in ein ®efdhive, [Aft fie beif werden, vihrt dann einer
Nuf grof gejiofenen Jucer bineint, und rofiet ibn darin
fchdn geld, dann [aft man einen Loffel voll Mebl davin

anzichen, und fdyittet Fleifchbrithe daran, thut die Ente
dareint, ein forbeerblatt, eine mit Nelfen befiecte Jwies
bel, Peterfilierursel und nady und nady ein Glag Wein,
und fo [4ft man gang langfam bie Ente weidh fodyen.
Wenn angerichtet witd, fo [aft man, wenn die Enfe
auf der Platte iff, die Sauce daruber burchpaifiven,
unb wenn die Sauce 3u viel Fett haben {ollte, {0 ird
ed rein abgenommen,

044, Gnte mit Oliven. — TWenn die Ente gut
sugerichtet ift, fo bindet man fie uut drinnen Syeds
fdyeiben ein, fegt fie in ein Kafjeroll mit gelben Nuben,
Qicveln, Thimian, eine Gewiirgnelfe und efiwas Sal3,
fchitttet audh ein halbed Trinfglas woll Fleifchbrube dagy,
bebectt fie noch) mit einent mit Butter befirichenen *Pas
wicr, bectt fie gut gu, und [aft fie fo auf fdpwadpem
Fener beinabe eine Stunde damypfen. Wian macht dann
folgende Sauce : Butter in der Grdfe eines halben Hiub:
nereid (ARt man in einem gang fleinen Loffel voll Mehl ans
siehen, giefti ein Scdjoppen braune Sleijchbrube und
Sdnt davan, [4ft 3 eine gure Jeit mif emandev fos
den. Unterdeffen fchalt man Oliven von den Steinen,
gibt abgr achty daf fie dod) an einemt ©Stucfe bletben,
damit man thnen ihre Facon wiederPgeben fann. Die
Olivert werden nun ein Paar Minuten in der Sauce
mitgefodit; die-Ente auf die Platte angerichtet, und die
Sauce dariiber gegoffen und {0 aufgetragen.

945 Guten mit Neis. — Die Ente wird mit But-
ter, cimer it Nelfen beftectren Jniebel und Nletjchbrube
und ein wenig Salg weidy geddmypfts nun wmmt man
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