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519. Gebratene Schnepfen
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fo wird eft wenig Schit daruber gegofjert dbad Fett fue
wor aber rein abgenommen, und dann nody Sauce in
einem befondern Gefchirr dajit gegeben.

519, Gebratene Sdhnepfen. — Tie Scdinepfen
werden qerupft, die Haut uber den Kopf Dherunter ge
sogen, wenn man will, audgenommen, dann drejfivt, Ins
wendig thut man frifche Butter, worin man Sal und
Dfeffer fnettet, traufelt fie mit Sitronenfaft, und wenn
man fie guferen will, fo werden fie mit Syped umbuns
pent, dbann noch ein Paypier umgemwigfelt, in ein Kafjerof
getban, mit Butter, ein wenig Fleifhbrube und Wein,
gelbe Niben, Estragon, Thimian, Wadyholberbeeren,
Sdyaloften, werden auch nod) daju getban, und mit
diefem allem redht gqut gebrafen, wabrend defjen fleifig
mit der Brithe begoffen. BVon dem Cingeweide wird fols
gender Scynepfendrecf  gemacht:  Alled Cingeweide
(ber Magen ausdgenommen) wird fein verwiegt, Schas
Tottenn, etwad Pererfilie werden ebenfalld fein vers
wieat, in Butter weich getunfiet, etrwasd geriebenes Teifs
brod bagu, etwad gefchabenen Eyped® und gefchabenesd
Kalbdmily nebjt dem verwiegten Cingeweide daju, Salj,
Pleffer, Fleifdbriibe und rothen Wein, und mit all dies
fem ein paarvemal auffochen laffen, e8 mu§ feyi wie ein
Hadiee, dann wird dief entyider auf in Butter gebacfene
Brodichnitten gethan, und die angerichteten Schnepfen
dbamit qarnirt, oder nur auf bdie Platte angevid)ter UNL
dic Schnepfen darvauf gelegt.

520, ®ebratene KRrammetdvogel.— Die Krams
metdvdgel werben, wenn fie gut gepust find, ausgenoms
men, der Magen davon gethan; Peterfilic und Schalotten
werden fein verwiegt, in Butter gedunfiet, geriebenes
Brod bagu gethan, dann die Leber der Bogel fein vers
wiegt, und auch nebft Saly darunter vermifdht, in die
Wogel gefiillt, dann wird die Haut vom Kopf abgejogen,
und die Bigel drefjirt, mit Sypeck, Lutter , Wachhol
derbeeren 3ugefest, und weich gebraten, wenn fie auf
ber Platte angevichtet {ind, mit geriebenem im Duttex
fchon gelb gerdftetem Sdywargbrod belegt und aufgetragesn.
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