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allen: auderen Gevipyen, - oie Gebeme, nonmt man aus
der Brujt, fhneider dad an denfelben befindliche Flend
dbavont ab, aiebt Y4 Pfd. Speck dazu, uud jcdhnedetr Dre-
fed, mnebft 2 Loty Sarbellen ju- einer Favce sujammen,
vermengt fie auch mit feingejchnittenen Jitronenjchalen,
Chalotten und Saly, und wuryt fie mit engen gejopes
fen Naaelein, giebt diefe Farce wieder tn-die leere Haut,
den Birfhahn bhinetr, und bindet fie gut jujammen, von
aufen . binbet man thn yieder in Sypect ein, bratet thn
mit ein yoenig gutem Jus in einer Brafpfaie, und wens
det it ofterd unt,  BVon den ubrigen Beinen focht man
qute Supype, und [aft fie bid ur Glace einfodien; beim
Anrichten wird Der Syect abgenomuten, Ddie Bratenjaice
mit der Glace davitber, und jur Lafel gegeben.

4, Gnten mit @auce.

Man leat auf Den Voden emer Neine diinne Sdyei-
ben von ©yect, auf diefed Vafitlifum , Peterfilie, eue 3u
Sdheiben gefchnittene Swiebel, efn wenig gangen Pfeffer,
gange Nagelein und gangen Ingwer, legt die Cnten ents
webder halb, jerfdhnitten ober gany davauf, und jalzt fie,
decft fie 3u und [aft fie auf Kohlen dampfen, bid fie
weidh {ind.  Sudefferr macht man fofgende Sauce dagu:
man voftet einige Loffelvoll Mehl gang dunfelbraun , thut
alest feingefchnittene Svotebeln dagw, und rojtet {ie nod
ein wenig mit. Dann vibhrt man ed mut heifer Fletfd)
brithe an, thut gejtoferte MNagelein und emnige Yorbeers
blatter davan, giefit eben fo viel et dagu, ald nman
Fleifchbriihe darvan gegofjen bat, giebt ein wenig Efjig
und Sitronenjchnitte dazu, und [aft diejed anemander fo-
chents man legt die gedampften Guten m dieje Sauce,
und wenn fie davin nody einmal aufgefodht haben, fo
richtet man {e an,

5. Gefutllte Enten.

TBennt die Enten, ed mogen jabme oder wilde jeyu,
jauber gerupft worden find, mmmt man fte aus, wajct
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106 Sedydter Abfcdhnitt.

fie aud frijchem LWaffer, und I[aft fie eine Seitlang
anderm L8ajjer liegens; aud diefem wafcht man fie nod
etnmal hevaus, fal3t fie tnz und auswendiq, und [aft
jie jo lange davin ltegen, bid die Fitlle auf folgende vt
:r Daztt gemacht 1ft; man wiegt over hackt die Yeber mit
| ywemnal jo viel Speck, ald die Leber tft, nebjt Chalotten
| - ober Swiebeln, etwad Peterfilie, und ein wenig Bafiliz

fum recht fetn, wenn died gefcheben {jt, thut man, wenn .
e nur 1 Gnfe ift, eme gute Handvoll geriebenes Brod,
Saly, e wentq Pfeffer und Nagelein, nebft Jitvonen:
jaft dDagu, viubrt ed mit 3 6id 4 Grerdottern an, und fitllf
die Cnte, nacdydemt man dad Wafler hat wohl davon
ablaufen laffen, damit aud, und nabet fie . Nun legt
man dunne Specdichetben auf den Voden etner Neine,
auf dieje dunne Stickchen Kalbfleif), dDann einige ger- ,
jchnittene 3wiebeln und Lorbeerblatter; damn legt man ?
L pie Ente davauf hinein, deckt dad Gefchivy ju, und [aft "
fii fle auf Kohlen dampferr, wendet fie einigemal um, und
o wennt fie halb fertig ijt, giept- man 1 Glad IWein und
1 1 Sdyoppen Fleijchbrihe darvamns damn voftet man eintge

| Loffelvoll Mebl in heifgemacdhter BVutter gang agelb, thut
Dicfed, mebft cin- weniq gebramuten Sucfer audy daju,
Bei) und [aft die Cnfe davin vollendd ausfodiens; bdaun legt

HE man fie auf cime Sdynfiel heraud, {dyopft dasd Fett von

i per ©auce niit etrenmt Loffel ab, dritcft Iitronenaft daran,
und richtet fie durdh einen Seter 1iber die Ente i, ftreut
sevichnittene Sitvonenfchalen barvitber, und giebt fie anf

dent Lifch,

| 6. Gefpictte wilde Cnten.

Die wilden Entent find hievyu am ftauglichften, wenn
| fie fchont einige Lage vorher in Effig gelegt worden {ind.
{ ‘Ste werden auf der BVruft regelmafig in 4 oder 6 Net:
| len Tpfdn}‘fémrifq mit Spedt gefpickt, gefalzen, gFEfﬂﬁcrt
| und m etner Neine gebraten, mit Rabhm und Efjig be-
| gojjent, nund ntit der Sauce sur Tafel gegebern,
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