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Sechdter Ab|dynitt.

etwad Fleifdybriibe nebf den Orangenfdjalen, und Iagt
e auf die HAlfte einfodpen; bei dem Anridhten wird
bie Sauce mit dem Saft von einer Citrone verjest, und
wenn die Ente auf der Platte ift, darnber angeridyiet.

250. Ente mit weifen Ruben. — Dazu wird
bie Ente mit Syect, gelben Niben, Thimian und Ealj,
etwad Butter und ein wenig Waffer fdhon gelb ge-
vamyft. Weife Ruben werden Mefferriicfen dicf, in der
Grofe eine fleinen Thalers , in Sdyeiben gejdymitten,
bafin in Salzwaffer nicht gang weich gefod)t, heraus
genommen und falt werden laffen. Jun wird Butter
sfemlich beiff .gemacht, die Riben {don gelb darin ge-
bacfen; das Fett nebft den Wurzeln wird, wenn die Ente
weich ift, davon genommten ; die Stirce ein Paar Minu-
ten aur Gnten in die Sdnt getban, weldped nicht 3u
wenig feyn darf, weil die Riben davon einfdyliirfen s
dann die Ente auf die Platte angerichter, und die Nits
ben fammt dem Sdpt barum gethan und, redyt heif
aufgetragen.

251, Salmi von Wilbenten, — Man nimmt
bie Wilbenten qut aud, madyt fie redyt jauber, aber

phite fie i wafdyen, thut fie in ¢in Gejdyire mit emem

Sticddhen Butter, etwad Schinfen , einem Yorbeerblatt,
einer Swiebel , Thimian, Saly und ein Glad 2Wein,
bectt fie gut su, und [Gft fie nicht gu weich damypfen
und {chon braun werden; ifi dief gefchehen, fo wird die
Gute berausgethan und erfalten Iaffen. Die Ente
nun in {dydne Sticte gefdhmitten, der Ricfgrat aber
wird i einemt Movfer febr fein gefiofen; in den Saft,
worin die Ente geddmyft worden , wird efn Loffel voll
Mebl qeritbrt, mit brauner Fleifchbrihe angefillt und
fo eine Weile gefodht, man rihrt dann den feirt ge-
fiofenen Niicfen nebft der mitgeddmpften unud mit den
Ruben ebenfalld gefiofenen Entenleber hinern, und wenn
ed nody cine Fleine Weile gefocht hat, {o wird e durdy
ein. Haarfieb gefirichen, in cin Gefdyivy gethan, ber
Saft von einer Gitvone binein gedbriudt, ein Paar abs
efottene Triiffel in Sdyeiben daju, dann die Sntens
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Berfdyiedbene Ragouts. 89

fiidcden Hinein gelegt, und alles nur beif erbalten,
nicht aber dag e fodyt, Wenn ed Seit jum Anvidyten
ift, fo wird e8 auf ein Platte gethan, und mitin Halbe
Sterne gefdhnittenem in Butter fchon gelb gebactenem
Brod garnirt, dann aufgetragei.

952, Krigando von TWilbenten — Die Wild-
entten, nwozu wei eine orbentliche %Iatte'geben,'me‘rbm
qut gereinigt, die Sdylegel gut abgelofit; die Haut
wort der Bruft lodgemacht und die BDrufi jdhon heraus
gefchnitten und mit Syed gut gefpicft, dann Die Sddjles
qel audy gefpictt , beided in Buiter, Jwiebeln, el wes
nig Fleifchbribe nebft ein bisdjen Salj ggbﬁmpft. TBahs
rend deflen werben 6 grofe Swiebeln nut s Pid. mas
germ Sdyinfen und W/ %}fh._frifgmer Butter recht weid)
und weiff gedamyft, bdann 9 2offel woll Mehl Ddazu,
purdieinanber gemadyt, mit  einem Sdjoppen  guter
Fleifchorube aufgefillt, und gu ener dicen Enuce eitta
fodien [affent, dann durdy ein Haarfied geftrichen , mit
9 Giergelb vermifdyt und nur nod yecht Deif exbalfen,
weldied am Beften gefdyieht, wenn mai bad Durdges
tricbene in ein ctwas hohes Gefdhiry thut, und dass
felbe in ein andered mit Derfem Wafjer angefulltes
Gefchive ftellt. Dasd Purée wird, wenn angeridytet
wird, auf die Platte gethan, das Trigando in die iitte
der Platte davauf gefeBt und die Sdylegel darum ge:
[egt. Den Ructen der Ente bratet man audy nut der
Gnte, damit ed eine gleide Syt giebt, weldje man
vecht Dicf und 3ab einfochen Iaft, und danu die Fris
ganbo, wenn fie angeridyet o, damit fchon glafjict,
und gleidy auftragenn.

053 Salmi von Feldhubhnern, — Wenn die
Felbhibner gereinigt find; fo werden fie mit Butter,
Saly, Sdaloten und efwasd @yed nicht 3u weid) ges
braten, weni fie wicder erfaltet find, in Stude ges
{chnitten, dann wird dad Feft aud dem Sejchive gez
than, worin fie gebraten worden, ein flein wenig Mebhl
vavanf geftvent und mit einem®las rothenWein aufaefullt,
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