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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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Sedydter Ab chynts.

qut durchgefocht, Schit dagu  gethan , einer Fleinen
Nuf qrof Sucfer wird recht bram gerdjtet, mit ein
wenig Fleifchorihe aufgeldff, und dann in die Sauce
gethan, wenn ¢8 nod ein wenig gefocht baf, wird die
Gauce durchpaffirt, in ein Gefdyirr gethban, die Felds
bibner binein gelegt und rvecht beiff erhalten, G0Benn
beint Anvichten die Sticichen auf der Platte fchon ges
orbnet find, fo witd die Sauce bdariber angeridytet,
und mit Gitronenfchalen, welche die Geftalt eines flei:
nien Nofenblatted Haben, garnivt und aufgetragen, Wenm
man in Sdyeiben gefchnittene Triffel in die Sauce thut,
ift ed fehr gut.

254, Gefinrsted Salmi von Feldhubhner. —
Bon 3 gebratenen Feldhihnern werden die Vrufie in
gany diinne Stuidcdhen gefchnitten, dad Uebrige alles
gany fein in einem SNOrfer wie ein Leig jujammen ges
fiofen, mit eined halben Hubnereied grof Butter in ein
Gefdyivy gethan, mit etwad gany magerm Sped, ges
fdhnittenen  Swiebeln gany langfam auf {dmwadem
Feuer gedamypft, dann ein Loffel voll MWeebl darunter
gernfrt, mit ein Schopyen Fleijhbrithe aufgefullt, et-
was Gitronenfdyale, den Saft von einer Eitrone, und fo
eine gute Weile nody gefocht, dann durd) ein Sicb ge
firicdhen, mit dem Gelben von 5 Ciern vermijd, famme
vent in feine Blattchen gefdhnittenen Brufifleiid). Dann
wird eie Form mit Butter befividen, mit dreieckid)t
audgefdynittemt und in Butter gebratenem Brod wie ein
Stern ausgelegts die Maffe darauf gefullt, in ein Oeo
fdhive mit fochendem Waffer gefiellt , baf aber nur bid
an die Halfte der Form geher darf; was man fich jes
bedmal merfen muf, wenn man auf diefe Ave in erner
Sorm, weldye fein gefchloffener Dectel hat, etwasd focht.
Die Form wird nun jugedectt, und oben fhwache Kol
[en auf den Decfel gethan; [aft ed nun 1o [angjam fo-
chen, bid e in Der Form fef gewordent ift; danit wird
¢3 auf cine Platte geftiivzt, und folgende Sauee davan
gegeben: Einige Tvnffel werden gefdyallt, n Sehyeibern
aefdynittenr, in einem Glag vothen Wein und el Wenig
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