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gangen Winter an- einem Orte, wo ¢8 nicht Hinjdneien
| fann, mit Weiken fittern,  Jm April 3ieht man iHhuen

bie abyg Sedeen beraus, wovauf fie im May
wicder gewadifen find.  Sobald die Henne died mevkt;

\ =,

fliegt fie hinaug,; und brficee auf dem Felde; ot abey)
' wenn “ihre Jungen. flicgen Edunen, mit denfeloen juvid,

und gewdbne fic chenfalls an' den Gaver, wo mar (e
] bann nach und- nady wegfangen und alfs Geinahe ju jedew
Seit haben fannt

Endlidy meine Defte, wenn Sie b;\t‘.tl b f\ Shre
vottteffliche  Jubereitung der NRebhitbner ten BDeifal Jbree
Tiidhgafie cm'r'rtcn werben ,  fo evignern @i }ul) dabek
immer licbedoll Shrer Zhmalie.

{ o r
|

hnter Brief

Ilnter bem mandhetlef Eleinen Geflinel, weldes wir nody
im Feld und Wald antveffen, und nady der Reibe durchge
Ben wollen, ift feies dem Jebbhubn em dbnlichfren, alg

Die Wadteln;

.

uar find fie viel Eleiner, und miflen anch jenem
aw. Sactheis des Fieif oinem Gout nachfieben ; ins
iberfe "-u'u 7 'mD geben m

o ok {

def find fie doch uicht

g-cine febu gute Speife.  Sip lichen

anchh ANon
und nach dey

ben LHiet Wieiken: fo wie den, wilden .‘_\\ltor}l.n'\:n, 1

werden- von jenen Setveidbeavten febw fett.  Sonfi i ihe

Sleijh. und. Fett immer etwas fivenge,mue wenn fie noh
fojung find, bdaf fe- fidy Fanm mit ibren. Federn Gedecken;
aeloue ihv,, Fleifch s den Sperjen , deven Senup dev Lupus
emypfiehit
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Wollen Sie etwa einmal Gdffe damit bewirthen, fo
fonnen €ie eine

Suppe von Wadyceln

Bereiten.

Man pukt ungefabr r0 Waditeln, nimme fie ang;
Blandhive fie in beifem TWaffer, und [apt fic dann in fals
tom Waffer einige Minuten ftehen.  Dann: fdneidet man
gute ©uppentrauter, Porree und Fwiebeln fein, thut
dicfelben nebit den Wachteln in ein Kafferol, fcdhwike fie
in ausgelaflenem  @pect oder’ Dutter gelbbraun, giet
Driihe davauf, und laft fie darinnen gar fodhen. Dany
focht man 3 bis 4 ArtifhocEenboden imi WafTer, femeided
einfge Ehampignons hingu, thut beides in ein Kafierol,
nebf ein wenig Mehl, giepe Douillon davauf, drucke
€itronfaft davan, und (GGt ¢8 ein wenig einfodhen ; julekst
legivt man ¢ mit ein paar Eierdottern. Wenn die Wadys
teln gar find, fettet man die Bribhe ein wenig ab, vithre
dbas Nagout bdaju, eyt es mit Mustatenblumen und
tichtet die Suppe an.  Wan legt gerdfiete Semmelicheia
Ben - in die Tevrine, febwellt fie mit heifer Fleifchbrube auf,
vangive die Wachtelnr davanf, und giefit die Suppe dariiber.

Wadyteln mit DafiliEunt.

Nachdem die Wadyteln gepust find, blandyirt man fie
in beipemn  Waffer, madyt dbann aunf dem Miicken eine Eleine
Defuung, und fucht folgende Fille Hinein 3w bringens
Man Hacke Speck, Dafilibum und Pererfilie, thut Saly
und Pfefer dagu, filit die Wadyteln darnit, legt fic i il
Rafferol, gicft Flebjebbriihe davauf, mwiryt fie nad)y BDelies
Ben, und [4ft -fie Vamit fodhen. Wenn  fie gqar find,
nimmt man {ie Heraus, beftreicht {ie mit jer Elovften Eiers
dottern, Beffrent ‘fie’ mit fein geviebener Cemmel, und
lafit fie in Schwialy backen, bis fie’ eine fdpdne Sonfeur
angenommen haben.

Baden-Wiirttemberg
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SWachteln in einer Draife.

Man fdyneidet die Wachteln auf dem Rilcken gany auf, und

\ siiryt fie mit Saly, Pleffer und 3}r[}armn feinen Krautern.

2A-dann belegt man den Voden eines Kafferols mit dilne

nen ©pedtjdmitten und Sdyeiben von Rindfeifdy, brings

die Waditel. davauf, nebft einem Stigf gehactem vohen

@chinfen und etwas Krauterpulver, deckt den Dectel feff

pavauf, giebt oben und unten Koblenfeuer, und THEL

! painpfen.  2Wenn die %mlm['z jat find, fo vidtet man
fic an, und Dduicke Citvonfaft darvauf.

Grifaffee von Wadteln,

Feenn die IWadhteln gehdrig gepubt find, fo thut man

-

fic in ein Kafferel, nebft ein wenig gefdhymolzenem Speck,

€h *.n].muwr.», Morcheln und gehacktem Schinfen s wiryt
fle mit €aly, Pfe Yelfen und cinem Dundchen feis

¢ Rvauwser, thut ein wenig Mehl davan, fille endlich

-

Bletichbriihe und ein Glas Wein dagu, und lapt fie tber
elindem Koblenfeuer fodjen. Hievauf nimmt man bad
dberfliiflige Fett ab, quirlt die BDrihe wvon den IMadyteln
mit ywei bis drei Eierdottern ab, welde in ein wenig
\ Weineflig yecElopft wotden, und giebt Eitronfaft darvan,

,rp u'}

Wacdhteln in der Pfanne,

$Wenn die Wadhteln ausgenommen find , fillt man fie
mit ciner Favce von gehacktem Speck, Sdyinfen, einigen
Pebern und cinem rvoben Eidotter, weldyes man alles in
cinem IMdrfet fidpt, und mit Saly, Pfeffer, Mustatens
nuf und feinen Krdutern wivgt. Alsdann belegt man den
Poden cines Kafferols mit SpecEfcheiben, fegt die Wady
teln mit der Veuft unterwarts bdarauf, todryt jie voR
aufien mit demi obigen Gewity und Krdutern, bedeckt {it
mit Specks und Fleifchicheiben, deckt dann das Kaffevol
mit cinem Teller ju, fo daf et das Fleifdh bepihre, wm
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ben Teller aber wiFelt man ecin Sudh

cinent . DecFel dariiber, feht Bdas - Kafl
Aidye, und lagt fte gat fdwisen. Kury

ten nimimt man den Epeck, Sehinten w o)
tnd lafit ‘die Wachteln vollends gar werden.  Wenu fie m[;
nui gue gefarbe haben, und die g darauf an das Kaf:
ferol angebangen iff, fo nimmt man
macht das Fetr ab, gieft ein wenig Brile davan, damit

bas Angebangene abacht, driickt Eitvonfaft daran, und |
aicht ¢8 burd) cin DHaarfied tber die Wadteln.

¢ Wadyteln Heraus,

(|
By

Nachdem die Wachteln ausq

man vorerfe einen Teig von Mehl, N Saly, Duts
fer und Eierdotfernty und dann v:'n; Jarce von EL\-.F

1, { Pheffer, Deterfis
lie, Champignons und, feinen Lu.ml-"t. Hievmit belegt

man nun den atggevoliten Vobden der Pafiete, fehit die

Sinvamark, bem Kalbf

Fadsteln bavauf, bdectt jle mit gefioferiem Speck, frifder
Butter, Hollecmildy und Champignons, madt den Deckef

voui FLeige davauf, fFreicht fie mit Siern an, und (aft fie

anbdelthalbe Etupde fang boden.  Wenn die Pafiete aufs

getragen wetden p wird das. Bitndeen Keaunter hevauss
genpinmen inb ymeingeoruckt
an

xbadyteln su braten,

Nachdem  die - Wachteln gevupft Und ausdgenovmmen
find, werten fie in € pefitreifen gewictelt, an ein fpisis
ges Doly gefiecEt, om BDratfpiefe damit befefiiget und
grbraten; wenn fie faff jav find, Beftreut man fie anit fein
goviebener ennwel und vidytet fie wavm an.

Auf andeve Yrt.
Wenn die Wacsteln aepuit find, werden fie mit Saly i

angevichen , an einen foinen Spiep gefiectt, und wean fie
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anfangen gu braten, Beftreut man fie mit Griesmed(, und
{age fie fchdn Braun braten.
Ghe wir nun weiter su andevn; Avten ded fleinen wiks

i, fo erfauben Sie mir, &ienody

den Gefliigels tbergel
worr cinem Begel 30 unterhafen, weldher jwar freifich Feine

§ =

ofie Provifian fur b iche - giebt, —aber fo [(ange, e

jung und jart i, denne ine qute Pafiete fuillt, oder
, y
¢inen guten Draten Dictes find
£
* bie wildben Lauben,
D aelf iff die avifite Avt-derfelben, bie Tits
feitaube bie Eleingie, und nidht grdper als die Drojs

fel, pwifchen welchon nun die Holjtaube die Mitee -Halt.

Caffen Sie uné aljo eine
Potage von wilben Tauben

werfudyen.

Beine e wilden T
| .
[aBt fie mit qutey Sierytt wirft man etwas

Povree , Sellerie, “»u eimcl! %m\ mL.. und feine Krdus
tor, und laft eg ein foeniq einfochen. Mran macht die
Brithe mit ein wenig in BDutter 'gerdfietem Meehl dicklich,
feat qevdfete Semmeljdheiben in dic Schifiel, fchwelit fie
wit heifier Brihe auf, legt die Tanben davauf, und die
Sityyeln um den Hand, und giechbt die Potage bdaviber.
oRan fann ‘audy nady Gefallen Champignens, Kohf und

pergleichen abfocyen und dayu- legen.

Pajiete von wilden Tauben,

SRenn - bic

B ent wilden Tauben gepufst find, werden fie

~

gefpicEs, mit Wivze angetieben, und ginige Tage in Efig
qc{‘,\'tl_‘-f‘ ORIl man fie nun in die Pafere fchlagen, fo
muf man fie yuver: auf eittem MNofie abivodnen, Alsdann
werfertiat -man-einen Paftetenteig, fehit die Paftete auf;
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ache eine Farce von Kalbfleify, Spek, Gewiicy, Mov:
¢helu und Kvauter nebft ein paar Eierd

otter " fivcicht dies
felbe auf den Boben det Daftete, leat die Tanben davauf, |
Belegt fie wmit SpecE und Dutter, befireut fle mit MWiieye |
und macht einen Decfel von Teige sterlich davauf.  Hees |

hady feit man fie it Ofen, und At fie backen.

Paftete von wilden Tauben auf gndere
Urt,

Man madht Hievyn einen Dlatterteig, treibt den Bos
ben davon aus, Dbefireut denfelben mit in Bitter aevdieter
el und gebackten Lebern , weldye cbenfall$
guvor in Butter paffivt worden, falic und wiuryt es mst

Pieffer und Nelfen, legt die Tauben darauf, nebft Chams:

gevicbener €

pignons, gefhnittenen Kalbernieven, ober Wilch, und was
man von dergleichen fonfi bei der Hand bat, Tegt Bin und
wieder Dutter darvauf, deEt die Paftete 3, und [3Bt fie
eine Stunde backen,

Bifve Tauben 3u braten.

Man cupft und nimmt fle aug,  dreffive fie, und
(afit fie auf einem Mofte anfaufen, dann legt man fie hin,
daf fie tvocfen werden, fpickt fie und bratet fte wie andeves
Sefliigel.

Oder man. tupft fie und macdht fie fwie actwohnlich
suvedht , waldt fie wou innen und aufen evff mit IWafjer

und dann mit Wein und Effig, witryt fie, und [&ft fie
einige Tage im Effig liegen. Dann ferden fie . gefpickt,
und wie ein NRebhubn agebraten, nur erwvasd langer, weil
fie géber von Fleifdy find.  Wenn fie nun ferrig find,
wovden fie mit Eirrone und Viumen gegiet, oder eine
Belicbiae Dratenfauce dayu gegeben.

~Scbt, meine Vefte, fommt nun bie Jeibe an_bdie

Krammesodgel

unter diefer allgemeinen Benennung begreifen wiv cigentlich

=
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prei Wogelaefdhlehter: bie Schnarre oder den Wifiler, die
Ovoflel und ben Jiemet.
[ Die € dynacre iff der grofite von allen, er Pommt im
Kebiuar zu ung, und gieht mm ovember wieder fort; ob
| gleidy fein Fleifeh aut ift, fo iff e6 doch am fiveng|ten.
| ©ie Trofiel theile fidh wieder in el Familien, ndne
fidy bic Weig= oder: Jippdrofiel, und die NHoth: odee
Nieindroffel. Die evfie beginnt ihren Strich oder Abreife
@¢m feibhften, und wicd alfo am erfien gefangen, enbdigt
it aber audy eher, und ywar jdon ecinige Wodyen nad
Michael.

Die Weindroffel, bdie gwar cttvas Fleinet iff, aber
wegen ihres delifaten Gefdymacks den Vorjug vor allen
atidern Keammedvdgeln behauptet, Hat ihven Nabmen das
von, dap fie fidh geen in den Weinbergen ju Safte bies
tet, und Weinbeeren nafdht, daber fie anud) die Weinlefe
bei uns abwartet, nnd ju der Jeit am haufigfien gefans
gen wird.

Der Jiermer iff der Eleinfie von ollen, und wird eudy

! am f{pateften gefangen. Seine (icbfie Nabrung {ind die
Sadyholderheeren, won denen er cinen angenehmen aromas
tifchen Gefchmack annimmt.

Die fratfe BVermehrung ober Menge der RKrammiss
vdgel fowoDf, alé der Wohlidymad ihres Fleifdhes, Hat
fic unter die feinften und bdelifatefien Syeifen gefiellt, ob
fie gleich fonft wegen ihrem Eleinen Kirper wenig fdhatibar
feyn follten, indem fie nidt unter die Sattigungsmittel
geyable werden tdnnen.

D

Suppe von Krammesdvdgeln.

OMan bratet fechspebn Krammisvdgel am Spiefie gar,
nimmt die Magen Bheraug, und [Tt jie im  Mirfer.
Dann fdneidet man ein Viertelpfund Schinfen, - einige
Queiebeln und gelbe Riben in Seheiben, thut fie nebft den
geftopenen Kranimtsvdgeln in ein Koffevol, fErent ein wenig
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Meehl davauf, und (4ft es auf brm Feuer attachiven oder
anhangen, thut von ein paar Senuneln die Ninde daju,

giept Brihe darauf, . und 1afit-es yufammen fodyen.

Hievauf fhalt man-einige TeFeln, und (afie fie

Spuilion foc[}:': yoawenn, bie Suppe eine halbe Stunde ges |
€ocht. Dat, - nimmt man das Fetr davon, und [freidt fie |
purdh cin Haarjich, falyt fie gehirig,  und halt fie wavnw
Wenn~ die  Teaffein viliig eingefodyt find, thut man fie

snit ibrem Sage 3 der Supoe und vidheet fig an.  Wiak
famn in diefe Supve nath Gefallen fleine, Kldéden von
einer Wilbpret: ober Fleifchfarce madhen, in Duftep bras

genn, unbd in O Suppe legen.

Krammesvogel mit Wadholderbeeren,

Mean seridfe ein gut Theil' Wadholderbeeren, gleft
Braien Vouiuon,~ oder Hihnerbrilye, welde tber einen
Beaten “gegofien wordeir, und ficdht adlyugefalyen ift, davs
fiber, iyt fie mit gefiofenem Pfefrer, und lapt:fie anf:
fochen. “Hievauf WErman dle Krammesvigel tnanggenoms

men “am  Spiep  gelblid) Graten, und giejt die Dribhe .
bBachiber.

Krammesodgel mit Ragout,

Stan rvichtet die Krammtdvigel vorher fauber ju, paf:
flet fie in einem Saffevol mit gevlaffenem Speck, beffreut
fie mit ein wenig TMehl, und (Gt fic brannen: fodani
gicit man ein ®las Wein daran, thut Sewivy und Kraus
ter bingu, 4Bt alles jufammen uber Kohlen fiehen, und
drjitt Leim Antichten den Saft von einer Sitvone dariber.

Srammesvdgel gebaden.

Man fchwitt die Vogel mit Butter und einem Bind:
et feine Kreauter in- einem RKajferol-ab; madyt unters
befien einen Teigvon Wilsh, Mehl und Sigvn, taudt
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Bie Wdael, wnadhdem man fie aug dem Kafjerol genonmen,
und erfaleer laffen, in diefen Teig, und bakt jie in
Butter aus.

Keammespogel auf dbem NRofi oderin dex

Pfanne gerl

jrets

Sie werden. gerupft, ausgencmmen und gemajchen,
bann auf bden ' :
und mit get

fir geleat, fleifiig mit Vutier be

Berier Semmel befrrent.

Obder man backt den Magen , -das Hery urid die Lebey
vou den Bigeln Elein, viihrt dieg’ unter geviehene und in
Dutter gerdjicte Semmel ; nebfi ein wenig-geftofienen Wach=
Bolbevbeeven. Dicfe Majfe fitllt ‘man nin in bie augqee
nommenen Krampitéodgel, und (At diefelben mit Duteee
it einer Pfanme Oraten, wobei man {ie fleifig mit Seme

melframe Gefivent.

Srammesvdqel gu braten,

| Man nimme die BVigel, wenn fie fanber gerupft find,
pitht aug, fondern veibt fie nur mit' Saly, WHDd freckt fte an
en ©pieg. X fen find,  DBetyopfels
man fie mit angeyindeten Speck, tovon fie fogleich murbe
worden , ober Begiept fie mit Heifer Dutter, befiveur fie
mit geriebenenm Brod, Jngwer und Saly, -und bratet fie
vollendé faftig ab.

i fie ‘bald aba

5

B
&

= " | g " w . "
Krammisodgelaufanbere vt gu braten,
MYan cupft die BVoael, nimmt fic aug, und mwafhe
fie' tein, bann bringt man fic an den ©yiefi, legt swifchen
die Vhgel immer ein Sdyeibchen Speck, Dbeftreut fie mie
geticherter Semmel und gefiofenen Wadiholdevrbeeren, und

~

Betrdpfelt fie mit Dutter, big {ie gar fmd. 1
Dean muf die alfo befiventen Wigel, 'wWenn hian fie t

anvichtet, langfom vom Spiefe giehen, damit die Semmel
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nicht abfille. Uebrigens fann man fie mit Citronfdeibdyen
garnivein.

Droffeln gefpide ju braten, |

Man vupft die Droffeln, nimmt fie aus, fpickt die
Srifie mit flein gefdnittenem Speck, wafcht die Bogel
eir wenig mit Wein aud, fecft fie an einen diinnen
Cvief, und (afit fie fddn lichtaelb braten.  Unterdeffen
Hacft man die Eingeweide, obne bdben Magen, mit cini:
gen Taubeniebern flein, rofter fie mit ein wenig. geriebe-
nem Brode in Sdymaly, Ddedh) fo, daf e nicht gu fett
wird, giept ein wenig Wein oder Mojeneflig darvan,; thut
allerlei feines Gemwiivy oder Trifenett Birvein, und [afit ed
in cinem Pfannchen ein wenig auffieden, daf e¢8 dicklich
wird.  Hicrauf fdhneidet man Eiervinge oder Semmel in
dinne Placcher, back fie tn Sdhmaly, und fiveid)t das
Gehacke darauf.  Dicfe Plabdien werden nun beim An:
vidyten um bdie yebratenen Wigel gelegt, und mit feinges
hadten Citvonjdyalen befirent.

Cndlich erden [hnen vermuthlich Shre Saqer jekst
eine Menge Fleines Gefliigel von mandyerlei Sorten in die
Kiidhe liefern: — die lieblichen Sdunger des Feldes und
2Waldes, bic unfer Hordyendes Oht auf fo mandyen Spas
Gicrgangen mit ibren (iebfichen Keblen entylicEren, find in

Sihre Mordrdbhren getddtet worden.
~— So wenig wir diefer Graufamebeit felbfi fabig gewefen
waven, eben fo wenig wirden ung audy die empfindelnden
Klagen iber ihren Tod beifen. —  Nein, meine Licbe,
iv wollen ihien lieber, wie jene Kénigin ihrem Gemabi,
eit Grabmabl in unferm Tagen gonnen, aber fie nidy,
tie jene, suvor u Afche verbrenuen, jondern vielmehe bie
niedlichen Thierdhen als

Serdhen und anbdere Eleine BVogel
puf das fdymacEhaftefie juviditen lernen,

ihren Neten und durd
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Die erften, twelde mir dabet einfallen, find die
Qevchen: woven es yiwvei Arl
gber Rornlerche, welde fich gewdhntedy anf Aeckern und
SRicien, doch auch juweilen auf freien Plaken in ate

et qiebt, namiicdh Ot (D2

detti aufbalt; umd bdie Heidelevche, welche ifren Aujents
halt anf den Gipfeln der Tanmen Dhat, und mehr vom
Sufetren als Korneen lebt.  Sie jichen im Herbiie in
grefien und jabivcichen Jiigen weg, Da fie benn befo ders
in neblichen

en Baufia qefangen werden.. Sie find i

.

der’ 3eit am fdnnacEhaftcften und fettefien, und bediivfien

wegen ifres cigentlichen Woblfhmacks unferer Kochiunfte
niche, ungeaditet man fle auf vielevfet Are jurichten fann.

Der edelfte, aber audy der feltenfte von allen Fleinen
Bigeln ift der Ortolan, welder fich voryigiich anf dem
Hirfefeldern nach der' Ernte febhu fett mifier. Diefés Fett
ift. fo javt und weidy, daf man Mibe bat, biefe fleinem
Bogel yu veinigen, und bafi iman fie nur an einem fehe
Bellen und ftarfen Flammenfeuer braten fann, um ju vers
biiteny dap das Fett fich nicht ganilich aufidfe. = Jn Htas
fien find Franfreich, wo fie dn Dienge ju finden find, wers
pen fie mit €flig ‘marinict, und alé eine befondere Vel
fateie aufer Qandes gefhickt. ” Das: Fleifdh det Finken
fdhmectt swar anfangs etwas: bitter, ift -aber fefyr gefund,
unb wird affo andevd BVégeln gletc gefdhdbr und gugevidytet;

Der Griinfdling i der cinyige, welder im Wintew
Peim ©chuee am Deften ift, und aefangen wird,

Serdhen 3u dampfen,

Man Gelegt den Voben eines Kaffersld mit dinnen
Specticheibhen, legt fodann die Qerchen  davein ; {dhncided
fertier: die obeve Vrobrinde Elein wit¥flich, thut eie Eleime
Ruoichel dagu, (et Kapern und oben. wieder Specidieibs
dher, Deckt es pu, und [aft die Lerchen davin dampiens
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Sercheh tm Ragouts

't fie i einern

Man nimmt, die & Wig , und

Safferof mit. ©peF und ein wenig Liehl braun dang
giciit man. eine fraftige, Brithe davan, wilryt v mit Saly
Ofefer und einer Qotebel mit Melfen befrecEt thit
L ferjet 10 gInet FILCDL 111 JRUILELE LILULEL , il
Deficben Champignang,~ Motcheln , Artifchocke:boden

1. Wenn

dagiy und lage alles jujamtien Fodyer

=g

HRagout hHalb . gar it, gieft man, ein Glag IWein und

£

s

den-Saft von ciner. Cirvone dagw, und vidtet jie an.

DRagout von serdhen auf anbere st

Die rveingemaditen. Levdien und einige Scheiben von

S&chinfen werden in Fochendem Waffer blandivt. Dann
Iape man. ehl in Butter braun réfien, thue die Lerchen

A o

und den Schinfen daju, und fullt ein wentg Doutlotr
bavauf. SWenn e juiamimen ein wenig gefdymort hat, thut
nan cin Bindden & ein’ wenig Effiag,  Pfeffer,

Saly und Mustatenblmen dagu, und [afc es gar Lodyen.

Serchen mit Yepfeln,
vchdem die Lerdhen gepukt unb ausgenomimen (ind,
Suteer: wbevbratens  Alsdann rofiet
il in Dutter

ferben

it gefchalte

thut geviebene Serumel daju, glept Wein und ein wenig
Sreifdbrihe davan, « Wwicfe’ Jucter, Eeine NRofinen und
Qimmt davein, “fegt die Levchen' Das, und [apt ¢s ubes
qelindem Kollenfeucy lanajam fochen.

y Lo
Serchen mif Weinbeereny

$
Die: Serdhen merden in einet Pfanne mit Dutter

debrltet,” und’ mi @emmeltrumen beffvent.  Dann thut

man  S8einbeeven
/-‘ 1

fehrmoven, wmd- B¥fvelt fie” ftavt mit Jucker und Jimmt,

t
davan; dagt fie mit Dder Dutter duvdye

-
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Rwi ebeln,

ot

Serchen-mi

#
Nucdh Diersu twerden die Levdien vor Wherbrafene

D

Bies Stvichelns abgry Elein gefdhnitten und ghenfalis in i ke

braun gevdfief, ioju man ein wenig geviebene Cenunel

mijdt. SRennt nun die Levdhen daju geleat find, guehe
man. ein wenia Beube daran, thit Jngwer und Pfefen

dagu, - und Lafe fie gemachlich dampfen.

Serdien mif Sauerfraut,

Man reiniget. die- Lerchen, fchueidet hren die Fifie
ab; nimwe den Miegen. bebutfam Heraus, wafdt jie in
watmem Iafier ; . und bratet fie in Grawner Dutter.  1na
tardefien Focht. man .aud) Sanerfraut, und thut, fury vot
dent Anrichten. dies Loechen. bagu,; fettet es ab, thue, ein
wenia Queker und aevicbene Semmel davan, und laft ¢b

gnfemmen durchichmeten.
Paftete von erden,

aWan madt cinen; mivben: BVuttewnig s Hernady-hackt
man eine qebratene Kalbeniere it ihvem Fett, oder audh

citte ! Ganfetebers mermifebe fie mit gericbencm und gerdiies

tot Brod ; thut Duster: in eine Pfanneg, und, [aft Dad
Gehackte darinnen erwarmen; . thut, diofiaen. und Wi ctas
tenblithen dogu, fablage Sier: davan o auch .nash Belighen
etivas Jicked - dagu, tnd wmadt Kldsden davon, e, mam
entietet: fo flafien oder in- Butrers backen; fann. Asdanm
nthiE nan bie Lerchen ous, o filty it vinem  Theit. deg

Kididhenmaffe diefelGen, und wiryt fie mit Neiten und Muga
Fatenbliithen = fedt ferner die Pafiere vou Teige auf, fhidhs

tet dic: Qevdhen min den Kibfchen,, prdentlich bavein, [egs
obeit-Butter, Citeonicheiben und Flein gefdhnittenen € dyaa
weldhe

N2

feir, und forme und vetfertiget diePafiete vollends,
fofort in Dfers gebracht wivd. - Benn. fie balb abgebackerx
ift, mocht man oben vine Oefnung, gieht cin wenig Ruein
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mit Effig und Suefer vermifd)t davein, und [Aft
Tends abbacten

—
~
e
=3
-

Paftete von ferden aiif andere Are:
JRenn die Lerdhen ausgenommen |thd, blandyirt mau
fie in fiedbendem Saffer ; leat fie nebft einein Stk Biie:
ter in ein Rafferol, vyt fie mit Mustatenblumen, Jngs
wer, Citrone und ocberblatterin, und paffice fie wobl, ‘o i
werden fie efwwas, His von [id) geben, die man juleist in
ein befonderes Gejciry abfeiher:
Satnady hadht man einen mirben ober Dildtterteiq;
bas Unterblate aug, forme einen NRand dbavim, bes
dét Boden mit SpecE, fivevet feines Sewiiry davanf,

freibt
lfﬂl
fegt di¢ Levden bavein, bis auf ‘eintge, welche man jum
Couli¢ jurictbehdlt, thut gehackte Eavdellen, Qitronfdeis
ben nnd Schalen, €pef und Sewiiry darauf, dekr fie
mit cinem Teigdeckel jievlich yu, —nnd felst fie in  einen
Backofen.  Wenn dicfe Pafiete braun geworden ift, fo
fricht man eine Eleine Oefnung hindin.

UnterbefTen ~ f#05t man die gurnckbehaltenen Lerdien,
gebft einigen Sticdden in Butter  gerdfteter Semmel im
Morfer, gieft TWein und Bouiffon davaunf, und [afit eé
cinander Fochen, fiveicht es fodann burch ein Haarfied, .
diefeti durdhaefivichene Coulis dburdy einen Tridyter |

it
und’ giebt
' die Daftete, und (@Gt fie noch eine Weile im Dfen
ddmpfen. ~ 2Wenn man antichten will, ; fo fchneidet man
fic ‘auf, und fdyiittet die s, weldye man juerft von
den Cerchen abaefeibt Hatte, dagu, und fehurtelt bie '} aftete
ein wettig.
Poupivon-von Serdhen
witd gany fo, wie Poupidon vor Wadjtehn ‘gemadt:

Serdien gu braten,
Man fteckt die Lerdhen  an fleine ©piefichen, und

legt ywifchen proei Zerchen tmmer  eine Tieme & dyeibe

L]
e
1

g
S
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@necE, Fefivent fie mit qerichenem Brod, Synawer, Pfefs
fer uid Saly, teeldies vorher untereinander gemifeht wors
den, [(ai fie braten, und betrSpfelr fie mit Duster.  Wan
facn nady Delieben nody mebr Brod in Vutter rojien,

und fie beim Anvichten damit befiveuen.

Serchen 3u braten mit Sped

| Man pukt die Levdhen, wiityt fie mit Saly und Pref
flu

, urd ftedt fie wie bdie vorigen ‘an den Spief; dann

(aft man wirflid qefdynittenen Speck jergehen, betvdpfelt
die Lerdyen damit, uud laft fie faftia abbraten.

Serdyen ju braten mit Sauce

Die erchen werden wie yuvoer gebraten, aber nidt

$3
mit Brod belirent: Alsdann nimme man figen vothen
S@ein, thut gefchnittene NRojfinen, Mandeln und S {ronat

Binein, oridr Cicronfaft darvan, [(aft eé julfammen
fieten, und wiiryt es mit Elein gefdhnittener Citro
Hievauf legt man die gebrat

gicbt die Sauce dardiber, deckt fie mit einer andern Edhilfe
fel su, feht fie auf Koblen und (aft fie damit auffieden.
Weim Anridpten fiveut man Jimme und gehackte Citrons
fchale Dariibet.

i cine Sdyiifiel,

Serchen geyulle 3u braten.

SRan macht dag Herr, den Magen und die Lebern

reint, nimmt fodann ein Sinckdhen SpeE, etwas grine
Peterfilic, Majoran, Saly, Peffer, Suawer, . Thys

i

mian und flein gefdhnittene Citronfhale, badt all;e Fus
famtuen  Elein, (3fit es mit emer Hand voli gerwchener
Gemmel in DButrer riften, vibre es mit cinem i ab
fiullt die Levchen dawmir, und (Ape fie faftig braten.

R

[
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Toffte von Yerchens

Mean beveitet einen mirbén Buttertein, vollt deniels
ben auf, legt bie aereinigten Lerchen darauf, fiveicht nuter
und tber diefelben ein Sebicf von geftofienemn ijpu‘ef,
Rindemark, Champignons, Saly, Krautern und Geniiey,
und  bedecdt fic mit cinem Teigdecfel wie gewbdhnlich.
Dicfe Torte [Eft wan nun anderthald Stunben backen,
und aiebt Beim Aufrragen eine Sauce von gefdym

Soeck, aecdffetem Mehl, Kapeen, Brihe und Cirrons

faft darein Beit auf qlefche Art, wie die Yerdhen,
Eannen Eleinen Do gel gngrichiet wer>
den.

Suppe mit BVogelu

Hiersu werden die Bidgel, wie gewdbnlich, fein faf
tig abgebraten, dantt febneidet man Brodfdhnitten, leat fie
in eine Tervine, und fhwellt fle wit ¢in wenig heifer
Drefihe auf: vangivt die Wigel dpavauf, DOefireur [l mit
ein twenig ‘Pfefer, befprengt fie mit Efig, und gicbt
etien gut jugevichteten Douillon dariiber.

BVogel geFodts

| 2]

SRenm die Vdgel gerupft und gewajdhen find, 1o
pefiectt man fle mit Citvonfhale und Jimmte, thut jie in
cin Kaffevol, aicft FWein und Waffer davauf, thut Saly
und Gewiry davan, und [(afit es qufammen fochen. Kuvy
vor dem Anvichten legt man ein Stk BDutter davan.

Bogel gu Fodhen duf andere Art,

TWenn die BVigel gevupft, ausgensmmen, gefalyen

und gemwiryt fird, werden fie erft mir Waffer dberfotten;

dbann abgefeiht und Wein varvaufl qeaoflen, nachdem man
fic vorber mit Ovaungevdfieter Beifer Vutter paffive bat;

Bieryu wivft man ein wenig Sngwer, Dfeffer und Nelfen,

Baden- Wlim:mbcrg
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und [dfit es jufammen fo lange Eocben, Bis die

braunlidy 1t.

Bogel gufodhenaufnod cineandere Are,
£y N

Man vdfiet fie, wnachdem fie qebradt und mit Sals

und MNelfen einge find, in Ednaly, fdneidet ein

paar Imwiebeln tlein wiiefich, vdftet anch diefe in S¢

giept Wein und Effig an die Jmwiebelnt, wilryt fie

\ Prerer und Safran, [legt die Vogel binein, thut ein

teenig Jucker daran, und [@ARC ed mit einandet jicden.

» B » S~
Vogel mit Sauce.

Man pukt die BVidgel fauber, felit jie mit Wailes
jum Feuer, und [apt fie fodhen, falyt fie, vdet Mepl
in Dutter braun, thut Limonienjdhalen davan, giefit ;Wein
und Effig- hinju, wirgt es mit Plefer, Nelben, Mus:

+ i
Fatev Blhrmen
ratendlmen

DieFor o0 > sk clitory NAAAT S
Aucter, leat Die qetodbten Bogel darein

unb (4t fie auftochem

) Caak
| Pogel mit Sauce Douge.

e ATvY A0 Al . 7
e reigemacdyten 8

jel werden . in Wailer dberfot
ten, daun vofiet man Wehl tn BDurter braun, thut fleine
| Nojinen , Citronen, rothen MWein, und cin wenig Efig
| davan, thut GSewdry und ZJucker dagu, und (afe die Lo
dien darinnen fochen.
Bogel mit Aepfeln
finnen gany fo, wie Lerchen mic Aepfeln Jugetidytet wer
denn, bdoch) Edumem fie audh auf folgende Ave yubereitet
werbden.
Man nimmt hievyu fdhdne grofe Aepfel, fdhneider
einen Deckel ab, unbd holt fie aus.  Uncerdeffen bratet
BWogel in ciner Pfanne mit Dutter, legt fie
dann in ecine Scdifie

man fleine

., giefit cin wenig Wein daviber;
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thut Sucker, Jimme und Eleine Nofinen-dayw,. und (&fit
Mertelftunbe dawmit durdiiehen.  Dann fulic wman
Apfel etmen BVogel mit den Jofinen, legt den
ioder bavauf, we einem Teig von 2Wein,

Bogel mit Weinbeeren |

Y

werden ebenfalls wie die Levchen mic Weinbeeven gubereitet.
5 7 S BT
Bogel gedampfe

Mean vdfiet die BVoael juvor in BDutter, alédamn legt

man fie in ein tiefes Kafjevel, thue Jucker,  Trifinets

und gebahres Brod, das juvor bejonders in

und durchaefchlagen worden, dagu, nebfi Citvonfe
und €dyalen, und (@t fie fochen. Man faun aud; ane
fiatt des BDroded, Pfefferfuchen nebmen.

Paftete von Vogeln, <

Poupidon von Vogeln,

Torte von Wogeln und

Bogel yu braten,

Fonnen gany nach der Anweifing diefe Sypeifen von Lerchen

ju bereiten, verfectigt werden.

Da bdie

die. Reiten des Wiangels- aufynberabven fuchen, D alle
piefe Arten von Whuctn gu DVaueif eifen ju macen wifz

fou. Dievgu aber, nicine Licbe, fichenuns mhreve ege

offens ’
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Rl man nur diefern
Geflugel eine furge Dauer geben,
| fo nimmt man ein lediges Weinfafi, (4t verfdyiedene Boden
darein paien, fbldaat in diefe Magel, und hange bie jus
vot gerupften und ausgencmmenen . Wogel daran, und

[car bte Boden in das Fafi, fo dafi dev eine nidt die am

andern Bangenden Wigel beviibre.  Julen

' $ap pu, und fehr es

| Auf andbere Art,

' Obder man nimmt weite Giafer, Hangt die Vigel, wels
dhen man juvor Kepf und Fiffe abgejdhnitten bat, hinein,
und verbindet die Glafer oben forgfaltig mit & dwoeineblafe:
poch (afit man eine Eleine Oefnung , durdy weldye man vey:

-}
Ll

mictelft eines Taba

srdhrchens woblriechenden Jauch von

feinen Krautern bringen fam b audy dieje
D) 1 mit einem andern (€ nacht.
Die Vigel balten fich auf diefe Art einige Jeit recht

£ ha
gut: der Grund ihrer Dauer liegt davin, Ddaf fie dee

an

Eintoirfung der Luft durd) dieje DMethoden entzogen werden.

Nod auf anbere Acek
OMan nimme das Federvieh rein aus, fillt den Leid
dagegen mit jerdricEten 2Wadyholderbeeren, fibneidet ibhnen
¢s fo mit den Federn in ecinen

denr Kopf ab, und very
Korn oder Aeiken. St e aber fdyon gerupft,

Saufen

sier ober Lappen einges

ap

fo tuird jeder bejonders in etn ¢
fblagen , und in dent Getreide- Jaufen vergraben.
ARG 1:an aber efwa Die

Voael Meilen weit verfdiden

fo wdabit man eine von diefen iethobden.
Man nimmt ein Kafichen, befireut den Boden bdef:

el

o niber und niber mit WWachholdecbeeren: dann [ticht
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oK A nl

man den
Binwea , weil an dief

1 1

U

man audy den Leib b

fie in bas Kaiden,

datein.
%
Na

gehren,
M {rat auf Dden

l\_\t!., L

den. )

einaelegr, Ealy und

¢
bededtt nad.
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In die Augen

und dricfr in dicfe Oef

Hievauf

su fommen, fullt die Rwifbenraume mit
o [} v

ren, fchlagt einen Deck und Bebrt einige Lo

Rajichend, 1w

fie verichicken will, frocFnen
<.

Die man wie

toer wieder Moaaen ,

LR | miat

ift 5 oben muf NReggen

Sectel if.
Boqel tn

wird der Kopf und J abgefchnitten,
twerden fie gefalyen und auf einem
braten , dody nur fo vie
N
4

un werden fie,

ioBaf
treit

jeven Bogel nebft ein paar Beeven in Echreibpapier, packt

Ny

veridhicEt  werden,

in man

hierauf eine Tage

boch fo, daf jie

fiy nicht Bevifihrens dann fireut man dazwifdien und dar:

ranairt wieder Wddel bdarvauf,
wan abwedhfvind fout,

voll

pidelt (dhlagt man det

n Dot i
und der Leib mit

Qachholderbeeven und qefalyenem Spect qefillt, Hierauf
Joft niber Koblen aes
daf fie durchans vedht heiff wer:
nacdhdem fie wieder erfaltet find,
in ¢in Gefap von teingut, oder in ein eichnes Fafben
Wacbholberbeeren darauf und dagywi:
cdien gefireut, unb julefit Butter sevlajfen, und wenn die
viie Dike voruber ift, davauf gefilt,

bap fie gany damit




15%

Endlich wird ein Decfel davauf aelegt, und i emnein

fiblen Gewdlbe aunfbewabrt.

i Bogel ju maviniven, oder in Effig auf

| subemwabren

l Man nimmte die B aug, bratet fie Halb ab, befirent

‘ fig mit feinem Gewiicy, und gt fie febichtweife in cin Gefaf.

| Aisdann giepe man Halb Waffer und halb Wein unteveman
‘ﬂ\

per’, thut qanye Melfen, Pfeffer,
! weniqg Saly, Swicbeln, Lovbeevblatter und Eitronen

€ dyeiben gejchuitten dapw, uud lape es aunffochen. 2senn

Nustatenblithen , cin

| ¢ wicder Ealt iF, aieft maen es iber die MWdael i
filie etwas BVaumdhl davauf.  Alsbann verfpundet man
dag Fapchen, und wendet es taglich um.

Mabrend dem Draten fanu man fie mit Butter bejiret:

den, auch anjart MWaffer und Wein EiTia darauf fillen

o - 4 ihe - A 1
Sch glaube nicht ] enoju burg
S 23 (2N A

aang frifeh fepn mafjeu.

M¢o
ntten,

igen, midy mit Jjhnen juoum

verf die langffen Abende, denn wie ich fehe, Dabe

ich mich-fehon fo lange an meinem S hreibetifch verwetlt,
i pald die Geifferftunde fdhlagen wivd — i lege alfo
Sic Feder aus der Hand, und winfde Jhnen eine gute

Vit

:1}‘11[‘ 1.

Silfter Drief.

("’“L\ vielevfei Vorfdhlage ich Jhnen audh gemadht habe, die
Srammts: und andeve Bdgel auf die befte Are yur Daucys
iveife tusubereiteny fo Bleibt es dod) qewi, dafi ber ez
nui der frifchen BVogel allemal den 23-:1‘:"-.1 vor den anfbes
wabrten bebanpter. FWie febr wire es daher gu winfden,
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