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182 Sebhnter Abfhnits,

Sdyalotten, Peterfilie, Citrontenfdyalen, 4 bartgefottenen
Cigelb, swei Sardellen und etwag Kappern febr fein
vermwiegt, ein quter Loffelvoll Senf agu gethan, dief alles
wird mit Sal;, Musfatnuf, Cffig und Oel angemadt.
Diefe Sauce wird nun auf die Platte gethan, yom St

ves Welfchbabhns etwasd dariiber gegoffen, dbann dey Habn
barauf und aufgetragen.

216. Gebratener Auerhabn, — MWeninr oy
Auerbabn gut gereinigt ift, fo wird er inendig mit Salj
und ‘Pfeffer eingerieben, dann mit Syed gefpictt, vorper
aber gut dreffirt, dann in ein Kafferof gelegt, Smwiebeln,
Sal3, Pfeffer, Citronenfdyeiben, magerer Speck, etwasd
Wein und Fleifdybriithe dazu gethan, und fo auf das Feuer
gefet, und gedamyft, big er gut ift. Wenn er anges
richtet wird, fo gieft man etwaa Sdhir bariber.

o17. Gebratene Feldhihner, — Die Selbubner
werden fauber geruypft und auségenommen, dann an ein
Opief geftectt, und nber jtarfes Stoblenfener gebalten,
0af fie feif werdert, dann nody vedit rein gemacht, drefs
jiet, Lraubenblitter werden ftart mit Butter befirichen,
mit Salj befirent, auf jedes Seldbubn ein Blatt gelegt,
oben daruber nody eine Sypecticheibe, dann gut umbuns
oent, mit Butter und Swiebel in ein flaches Gefchirr ges
fegt, und fo im Ofen gebraten. Man fann fie audy in
einer Kafferole dimpfen. Wenn nun Die %e[b[uib%er ans
gerichtet werden, fo wird ber Spet davon gendhmen,

bas NReblaub aber darauf gelaffen, etwas vom Sdyit dariis
ber gegebent und feryirt,

518. Gebratene Wildenten gefullt, — Man
verwiegt Sdhwarbrod, .'?IEnd}Imfbﬂ'brfreu, Sarbdellen,
Magen und Leber der Ente lebr fein, rojtet alles ein
wenig in Butter, thut Sal und ein wenig Pfeffer daju,
vermifdit 8 recht qut, fillt ed in Die gut jugerichtete
Wilvente, fest fic in ein Kafjerol mit Swiebeln, Dutter,
Sal;, bittern Drangenfdhalen, ein wenig Wein, (4t
fie fo vedht weidy und braun damyfen, fdittet andy ein
wenig Fleifdbribe nach. Wenn die Gnte angeridtet iff,
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