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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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Butter eine Heine Weile gefottenr, dann ein Glas gute i
Schit dagu gethan, und 8 bid auf die Halfte einfodhen .
laffen, fovann dbad Gefturste angeridytet und aufgetragen.

955. Galmi von Scynepfen. — Man bratet
9 Sdynepfen, die gut gepubit aber nicht ausgenoumen
fepnn duirfen, wenn fie wieder falt find, werden ﬁfﬁlﬂ
{dhdne Stitcfe gefchnitten, der Nucen aber umd Das i |
wendige wird mit einer Hand woll Peterfilie, ein *Paar i 1

-

Sdalotenzwiebeln, ein Lorbeerblatt, Et:pﬂi‘:’igtlt}_lt::ut
und Gewitvznelfen fein gefiofen, danm i1 EIES $iihs
nercied grof Butter '/ Stunde gedunicet. in Loffel
woll Mehl wird in einem Studdyen Butter gedamypit,
mit  Fleifdybrithe, etwad Wein und Sdyu aufgefullt,
fochen [affen , an bad gedbamyfte Gejtofene gethar,
mid beinabe 3ur Halfte eingefodyt, odann alled rein :
| burd) ein Sieb getrieben, die Schnepfen m em Gefdyirr
L gethan , bad Durdypafjivie dagu, dad Gefdyirr mit[bcr

gangen Maffe nur in focdjendem Wafjer heif erbalten,
| senit wenn diefe Sauce, nadybem fie durdhgetrieben jt,
' wieder Foct, fo wird fie rauh und febr chlecht. Wenn
e8 eit sum Serviren i, wird e8 fchon auf die Platte ” 5;
angerichtet und mit gebactenem Brod, wel chjes :nnn buf i
der Form cines Kronenthalexs, oder etner anwrn{‘g i
[iebigen Form audgejdynitten bat, garnirt, dann gieid)
aufgetragen. :

256. Salmi von Sdynepfen mit Droven:
cerdl. — Man pust 3 bis 4 Scmepien red)t gut,
fchueivef die Buitjte berunter, madht die Haut bavyon,
{chneidet von jeder Edjnrnfrnbru[t i et ::huiyctie, Hupff
bie Brajte mit dem platten {:,.‘..‘.:i]_fl'.[' enes ED::-cﬁrrG etwad
breit, giefit in ein flades Oejcher em Glag Provens
cerdl nebit etrad Knoblauchbutter, oder audy nur ene
feingebackte Snoblaudjinte, [egt Die ?Sru[tc nlt:: ancbcn
cinander daveir, ‘und befirent fie mit femn gejtopenent
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i Safz. Dann thut man in e andered Gefdyirey etwas | |
L Provencerdl, fammt dem Uebervej Di:r_@d]ufpfqu,}utﬁ b
a wad Veterfilie , ein Paar Sdhalottengicbeln , e Lor:
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