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02 Sedydter Ab{dnitt.

beerblatt, [aft alled langfam damyfen, rubrt dbann ein
Loffel woll IMebl darunter, nady und nady ein Glas
Weirt und ein Schopyen Fleifchbrithe, [Gft ed 3iemlidy
einfodyen, nimmt dad davauf befindliche Fett ab, treibt
oie Sauce durdy ein Haarfieb, und thut fie mit dem
Saft von einer Citrone in ein Fleined Gefdhire, und
erhaltet fie warm, eine Fleine 2Weile wor dem Anrichs
fent werben bdie Britffe aufd Feuer gefesst, und auf
beiben. Seiten ntur blage Farbe nehmen laffenn.  Nun
werden fie freugartig auf eine ‘Platte angerichtet, unbd
3miﬁ:bm jeded Brujiffuctdien ein eben foldied in Butter
gebacfened BVrodffiidfchen gelegt, die Sauce dariber ans
gerichtet, und beif auf den Tifd) gegeben.

257. Ragout von Fajan, — BVon einem qebras
tenten Fafan werdben fleine Sticfe gefchnitten, Kalbss
mildhling, Dchlengaumen, Mordyeln, Champignons
und mebrere Krebfen werden abgefodyt, Man nimmt
ein Sticcdhen BVutter , [Aft ein Loffel voll Mehl darin
angieben, fdpittet Fleifchbrithe daran, und wern man
Sdyir vom Fajan bat, audy dazu, etwasd Musfatbliie
the davein, dieg [aft-man eine Weile mit einander fo-
chert, legt dann die Fafanenfinicfchen dazu nebft Ocyfens
gaumen, Kalbdmildy , Chamypignond und Mordyeln,
lagt alied nod) ein wenig fodhen. BVeim Anvichten wird
Eiergelb in die Sauce gernbrt, {dhon anf die Platte
angerichtet, und mit Krebs{chwing und abgefortenesn
grunen Syargelit garnirt.

258. Wadyteln mit Reid. — Der NReid, weldjer
gut belefen und gemafdyen feyn muf , wird mit guter
Fleijchorithe jugefest. Man pust Wadhteln recht fauber,
fod)t fie in Dem NReid; der Neid muf. aber nidyt mit viel
Brihe gefocht werben, weil er beffer gang bleibt. Sft
mun der Jeid neb{t den LWadyteln weidy, o wird er
auf eine Platte angerichtet und aufgetragen. Man fann,
wenn angerichtet iff, cin wenig Syt daritber giefen.

259, Salmi von Wadyteln, — So viel Wady-
teln man ndthig 3u haben glaubt werden gut gevei-
nigt und audgenommen, in ein Kafferoll mit Butter,
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oint Rorbeerblatt, Saly, Pfeffer, fein gehadite Sdhalot-
tent und Peterfilie juaefest, und fo eine leine Stunbde
gany langfam auf nur wenig Feuer gebamypft; danu
die Wadhteln herausgenommen und ein Loffel voll Miebl
in dem ®efchire, wenn man ein Lheil ded Fettes wegs
gethan bat, angiehen [affen, dann Fleifchbrihe und
SBein daju gethan, die Wadyteln wieder hineint gelegt,
und [4ft 8 nody ein wenig auffodjen; vann uber ges
bahte Brodfchniften angevidtes und gleidh) aunfgetragen.

260. Cexrcdhen mit Krauterfauce. — Nadydens
die Qerchen qut gepupt find, werden fie breffirt , mit
Butter , Saly und ein wenig Pheffer sugefesst, und {0
ungefabr eine halbe Viertelftunde gedampft , thut danm
einen quten Theil fein verwiegten Peterfilie, Sdjalot-
ten, Chamypignond und Kappern daz, damypft e8 nody
eine tleine Teile mit allem bdiefem, jiveut dani efiwad
Mebl dariiber, und gieft braune Fleifchbriibe und etwas
weifen MWein daran, aft ed gut mit einander durdy
fochen, danun angerichtet und gleid auf den Tifch gegebenn.

261. fRrammetsvdgel mit Sdhalottenjaus
co. — Man pust 8 Krammetdvdgel redht gut, und legt
fie in ein Gefdyirr, in ein anderes Oejdyive werden vers
wiegte Peterfilie, Echalotten, Gstragon, Sdnittlaud,
Gardellen, ein Stiddyen Butter nebji emem Loffel voll
Provencerdl gethan, und [aft 8 warm werdes, prucit
den Saft einer Gitrone binein, und fchirttet e3 ubey die
Srammetdvdgel, Man wenbet fie fleifig bavin um,
(&gt fie fo einige Stundent ftehen. €in bald Plund Kalbs:
feifdh wird von allen Fafern befreit, mit 4 Loth Syed,
9 Sarbellen, einigen Schyalotten nebft dem Eingererde
ser Krammetdvdgel (den Magen ausgenomuen ) vecht
fein werwiegt, rubrt 4 Loth Butter mit einem gangen
und einem Gigelb, thut dad Gebadte daju, rubrt 8
mit etwad Fleifchbrithe gut unter einander. Cine Platte
ober Form wird mit Butter beftridjen und mif Brod
beftreut, von der Mafje davauf geftrichen, Die Bogel
darauf arangirt und vonr ber Mavinabde uebfi efroasd
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