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Neunter Brief.

:5_¢ werde Sie Hente, meinerm Berfpredien gemdf, von ben
Rebhitbnern

unterhalten, die auf fo vielevlei Avt jugeriditet werben
Fonnen, daff wiv alle Hande voll dbamit ju thun baben wers
ben, wofen €ie nur Jhr Jager veichlidy genug damit
verforgt. < Dicjes BVogelvdibchen gehdkt ju dem vo treffiich:
ften Feberwildpret, denn tht Fleifdh giebt an Jartheit und
nahrender Krvaft den Hajelbiihnern nidhts nadh, nid das,
was man den hohen Gout nennt, iff durd) die Kochfunf
feinem anbdern wilden Gefligel in’ fo Hohem Grade tirgns
theilen, al8 den NRebhubhnern.  Jhr Weeth wivd abep
dadutch nodh mehr erhoht, dap, fie nicht su den herums
jichenden BVogelhorben, wie 3. V. die Sdhnepfen find,
gehdven, fondern fich immer et uné aufhalten.  BVoryig-
fich qut find fie wdbrend und bald nady der Eendte, bes
fonbers wo viel Weigen und wilder Knoblaud) anguteefs
fer iff. it dem erfievn mailen fie fidy, und Yon dem
{etern erhaftett fie einen voryiglichen Wohlfdymack, Sp ;
lange die ‘Debhiihner nody fein Jahr alt find, "und fih
fiod) nicht gepaart Daben, geben fie den bervvlidhfien BViras
ten und delifate Pafieten und Woreffen; find fie aber dlrer,
fo crhalten wit wori ihnen jtvar vorylialich gute Suppen
und Kraftbrahen ,  ‘aber ihr Fleifdy it tvocfen and Hart,
MWenit fie eiften dunfeln Sdynabel und braune Fuffe haben,
{0 find fie unbeyweifelt jung, it aber der Schfabel biaf,
amd die Haut ber Fiffe blanlich oder fitbevarau, fo find
e dlter.” -Sidheret als dies, beyeichner fein M2 ibmal vas
HAlter dicfer Thiere.

Da fie aber Teicht einen fdlechten Sefdhmact annehs
mien, Wenn fie fange hangen, und nidht frifch gefchofTent ¥l
find, fo muf man, um dies yn beurtheilen, juerft nach '
®en Augén feben, ob Diefe frifch ober welf find; wubd
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bani den teis unterfuchen, ob biefer berb, ober Weidh
und grinfich ijt.

Die Aeryte alanben , daf dic Driihe von Rebhihriern
dem Magen Defouders putraglich und beilfam, ja fogar
vin Gegenmittel gegen Die gelbe Sudyt fey, wir wolien
alfo juerft eine

Suppe von Rebhlibnern fir Kranfe

Gereiten.  Hieryn. wird nun dag Nebhubn gebraten , Lann
gevfdinitten , im orfer, jerffofen und mit Fleifchbribhe und
ein wenig Waifer, damit es nidt ju falyig witd , gefodht.
Hicvauf treibt man die Driihe durdy cin Daarfieh, wirgt
fie mit Mustatenbliithen, . legt gin Suut Dutier daras,
und [aft fie auftodyen.

Suppe von Rebbihnern mit Kaftanien

WMan_nimme nady BVelicben robhe oder gebratene Mebs
Bibner, ummindet fie mic Dindfaden, daf fie im Kochen
nich: von einander fallen, giept Fleijhbribhe davauf, thut
€aly urd eine mit Nelfen beffectte Juwiebel dayu, und
[afit fie todhen.  Unterdeflen fdhalt man Kaftanien,. und
goche diefelben midrbe, bodh fo, dafi {ie gany Gleiben: die
Rleinen. oder jevbrochenen aber werden mit weidh -gefoditen
und wiirflich gefdhnittenen Odhfenganmen nnd einer Elcinen
Bwiebel in Dutter abgefdviat, und dann mit dem NRebe
hlibnerlcbern und etwas Gebratenem, weldhes etwa bei
der Hand iff, und flein gefhnitten’ wird , im Iorfer ges
fiopen.  Ju gleicher Jeit vdffet man Wreh( in Buitrer braun,
thut das Geftofence aug dem Morfer daju,. rihre es Hber
Pem Fewer durch, gieft die Briihe von den Rebhibnern
Bagu, und [dfit e8 damit durchtocdben.  Diefe Coulis wird
fofort durch cin Daarfied getricben; wenn man nun antridy
ten will, werden gerdjiete €emmelfcheiben mit Ffodhender
Sleifchbrithe mitonirt unbd aufgeidywellt, dann die Nebhiihs
nev darvauf angevidhtet, bie Rajtanien darum,, gelegt,  und
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endlich die Suppe dariiber gegeben. Diefes ifi eine S
fuppe vom erften ange.

Potage von Rebhiubnern,

Nachdem die Nebhithner juredht gemadht und gefpice
find , werden fie am ©piefie Halbd abgebraten; dann nimme
man fiec ab, legt fie in ein” Kafferol, gieft Sleifchbripe
davanf, und it fie gemach todhen.  Eines der gebratenen
Nebhilhner wird perfdhnitten, und die Hant davon geroms:
men: ferner ein paar Hdnbde ovoll Wandeln algesogern,
und dag Gelbe von 4 Eiern daju gethan; diefed alleg fEoft
man nun tm Morfer, und befeuchtet es wvon IJeit u Seic
mit ein wenig Fleifchbribe.

Hievauf fdhneidet man ein bis ywei Pfund derbhies
Kalbfleifch und ecin St magern Schinken in Sheiben,
Belegt den Woden cines Kajfevols damit, - thut in Sdieie
ben gefdnittene Jwicheln und gelbe Riiben dagu, und {46t
es bei mdafigem Feuer fbhwitens wenn e anfingt angi
bacFen und braun ju werden, fo giefit man gute DBriihe
pavan, wiyt es mit Champignons, Nelfen, Peterfilie
und Seharlotten, wirft geviebene Semmel davan, und
Taft afleg yufomnten dber gelindem Feuer foden. Ienn
nun bie Semmel geweicht ifi, {hldat man alleg burd) ein
Haarfieh in ein Kafferol und halt es bis yum Anricten
warm. Enbdlidhy fdywellt man gerdfete Semmelfheiben
mit der Brithe auf, worin die Retbhubner gefocht haben,
vichter die Rebhithner davauf an, und gicht die durdy§e
fdblagene Coulis davitber.

Mebbhubner geFodit.

Man hackt dben reingemadpten Rebhiihuern die Flfigel
ab, ftecEr die Kopfe vorn Dei der BVrufe ein, foeilert die
Deine Linauf, falyt fie, bejivent fie mit vermifdhtem ez
wiry, belegt fie mit Lorbeerblattern, befprengt fie mit
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Ejiig, und 1At fie jugededt eintge Stunbden in dicfer
Deige licgen. Dann wafdht man fie aus, beffect fic mit
Qimmt und Nelfen, fleat fie in ein Kafferol mit heifer
Dutter, und lafe fie yngedectt dampfen. -~ Hierauf giefit
man Vribhe und Wein davan, und mirgt es mit flein ges
Hactter Citronfhale.  Wenn die Rebhihuer gar find, vers
dickt man die Brabe mit, hellgeld gerdfteremy Mehle, yers
tlopft cinige Eierdotter, und jieht die VDredibe damit ab.
Deim Anvicdhren dricft man nody Citronfafc davan, und
befiveut fle mit Citronfhale,

Rebhubner mic Peterfilienmwurgelns
RNachdem diefelben gepubt find, werden ihnen Kopf
und Fingel abgefhnitten, in Heifem Waffer blandjirt, und
it Fleifchbriihe in einem Kafferol gefodyt. Hernady thut
man Peterfilienwurgeln, Nelfen, DMustatenbliithen, gevies
Bene' und fn Dutter gerdficte Semmel und ein St
Dutter dagu, und &t s in gehdviger Dicke famig fodhen.

Rebbiibner mic Sellerie.

Man durchieht die MRebhiihner mit SpeE und e
wicfelt fie mit Bindfaden, damit fie nidht im Kodhen aug:
einander fallen.  Dann legt man fie mit ein paar Sicheiz
Benn Nindfleifch und einigen Specfiiveifen in ein Kafferol,
und [aft fie auf gelindem Feuer  damit  durdhfchwiten,
Wenn e8 nun angefocht iff , und unten ecin wenig braun
su werden anfingt, giefit man etwas '{fle:’r‘d;bruf)c darauf,
hactt die Magen und Leberu Flein, thut fie nebf ein paar
gevdjieteten Semmelfdyeiben uind ein wenig: braunem eebl
st den Mebbibnern, und (4fit fie damit durchEochen,
Man muf aber nidit mehr Bridhe davan glefien’, als nan
sur Sance ndthig hat.  Wenn die Rebhihner mirbe find,
fo nimmt tman fie herausd, und f(feeicht die Bribe durdy
eit Daarfieh.  Jn diefe Vribe nun Tegt man  die
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Rebhihner nebft abaefoditen Selleviefcheiben, und (Aft fie
nochmals damit durdpfchmoren.

Rebhiihner mic Sdhinfen.

Man dreffivt die MNebhihner, [t dann dic Lebern
nebfi gefchabtem Spect, einer gehackten Jmwicbel und Perter:
filie in einem Mirvfer, mifdht Saly, Pheffer und feiics
Sewiliry und Keauter davunter, und fille die NRebhiihner
swifthen Haut und BVruf mit diefer Favce. Aledbann
macdht man fie in Heifiem Waffer (feif, umbindet jie mit
Eypecdidheiben und [aft fie am Spie§ Ovaten. Wahrend
deffenn beleat man den Doden eines Kafferalé mit magern
und getlopften Schinfenfdeiben, und (aft fie auf Koblen
{chwiten: wenn fie nun anfangen unten anguhdngen, ftreut
marr fo viel TMehl af¢ man mit drei Fingern faffen fann,
Bingu, gtefit etmwas ungefalyene Briihe daran, legt eitt

[ P { Pes £ 2v b % = { - > s atds " 3 s "
Bundchen Kranter dajyu und [Afit e auf gelindem Koblens

feuer dampfen. i bie NRebhibner abgebraten {ind,

wetden fie vom Spief gejogen, und in diefemn Coulis aufs

gefodht.

Rebbiibner mit Pommerangenbribe.
Man_ paffice die Nebhiihner, mit ein wenig Meht
fefiveut, in einem SKafferol mit BVutter, daf fie brann
werben, giefit fodann ein ®las Wein und ein Wenig Eflig
bavein, brickt den Saft von ciner Pomnerange dayu,
wiirgt eé mit Sucker, Nelfen und Jimme, und At 6
gufammen auffieden.  Ferner fdhneider man eine Pomme:=
ranye in Schaten, thut fie nebfi der Sehate hinmgu, bt

¢s mit den Nebhibnern auffochen, und vidytet fic an.

Rebbhiibner mit Citronat,

Man focht ober bratet die Mebhihuer suvor, und
macht darn folgende Sauce davauf: Man AL cin wenig
Fein fieden, fiveuet Jimmt, Mustatenblthen und wirflid
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gefdnittenen Cittonat davein, thut nadh Gefallen Qurcker
binein, duidt den Eaft von einer Citvone davan, giefit
etvas Effig, bder mit einem Obfifofr gefavbe, dagu, laft
e jut Coujifteny einer Sauce cinfodyen, und vidyrer e
tiber die Mebhithner an.

RNebhihner mit Kapern,

Die NRebhithner mwerden gebraten oder in Vutter ges
bamoft, und Detnach mit ein paar Glafern Wein in cinem
*Kafferol vollends mirbe gefocht. Unterdeffen At man in
eivem andern Kafferol ein paar Lraun gerdficte Semmels
fdeiben mit ein weniq MWeineffig und Hibnerbriihe fochen,
witryt es mit Mustatenblithen, Jucker und Kapern, legt
cin @ik Dutter davan, und (AFt s mit den NRebhiih:
neen, weldie man Hineinlegt, auffochen.

Rebbiabner mit Auftern,

Matt [Aft die Nebhlihner mit Bautter in einem Kaffes
eol jugedbeft dampfen, bann gieft man ein wenig Wein
batan, thut Auftern hinein, dricft den Saft von wvier
Citronen davan, mwiiryt s mit Mustatenblimen , Preffer
und Jucker, legt ein St frijche Dutter dagu, und lafe
¢8 jufamten fochen.

Rebbiibner ju dampfen,

Man dreffiet und fpickt bdie Rebhiihner wie jum Bra:
tens vollt ein Stiicfden Sped in Preffer, @aly und
Mustatenblumen und fiect es in bden Baudhy dann Ges
firent man fie mit Mehl, und Gft fie in Butter braun
werben. Hernach (gt man fle in einandered RKafferol, giefit
ein Quart f:afiigen Bouillon daranf, fillt etwas Wein
bingu, thur Ehampignons, Sardellen und cine hatbe Cie
trone Bingu, und lafe fie eine balbe ©tunbde bdarmpfen.
Dann nimme man pie Jebhibner Dhevaus, verdickt bie

-
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Brdhe mit gerdfetem Mrehl, Kift ed anftothen , und tidys
et fie Gber die Mebhudhuer an.

Rebbubhner a la Braise.

Man drefliet .und fpicft Ddiefetben ebenfall€ mit gea
withtem Speck; dann belegt man ben. Voden eines Kafz
ferols mit Epecticheiden, unb aber bdiefe mit dunnen
@dnitten vou Nind: und Kalbfieifdh, thut jevichnittone
Ruieh [, cin Bindchen Krauter und ganyen Prefer Hinyu,
fegt die NRebhithner mit dev Bruft unternwares hinein , bes
dectt fie wicder. mit NRindz und KalbAeifhicheiben und
gehackter Peterjilie.  Nun becEt man dag Kaffevol wobl 3u,
und lafit eé §-b6ig 10 Minuten lang nbev einem gelinden
Kobifever dampfen. @pbdann giefit man ein Halh Quare
fochend Waffer daju, deckt e wieder wobl yu, und- lagt
fie tiber einem ftarten Feuer cine halbe & tunde ilang dam:
5t

pfev.  Endlidy nimmt man die ebhithuer Heraus, giefit

SR SR PR S A % o ChiriRe Bara 5
noch ein Halb Quave b Tleifdhbrihe davan, Afit o8

tpieder balb ecinfochen, fhdpft bas §e
s durdh cinen Durchichlag. Unterdeffen Hat man Rebein

von jabrien Hiuhnern oder Ehampignons pber Movdheln i
gefocht, legt dicfelben nebft blandyirten Argifchockenboben

und Spargelfpigen und den NRebhihuern in ein Kaflevol,

gicfit bie burchgefeibhie Bribe pavauf, und [4ft eé jufams

men auftodyen. it die Sauce ju dinne, fo mady man

fie mit in Butter aerdiietem Mehl famig,

davon, und feibet

Rebhiibhner 4 la Daube.

Man fpickt die :thIj{lhucr mit mittelmagiaem Sypeck,
welden man juvor mit Saly, Plefer, Nolfen und gl
pen gericbenen Gitronen getwivyt hat.  Dann wickelt man
diefelben in eine Sevviette, legt fie in cin Kafferol, giept
fraftige  Fleifdbrihe und weifien ein davan, [Eft fie
davin gut fodhen, und wenn die Prihe ment eingefeien
ift, und man glaubt, Dap Die DMebhulner marbe flid,
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fo tafe man fie barin falt weeden, und richtet fle
bann an,

Reblithner a I’etouffade, '

Man fpicke die Rebhihner mit fartem Spek, pafs
firt fic in einem Kaflevol mit BDutter, daf fic febdn braun
weden, thut alidann Drihe, Saly, Dfeffer und ein
Dit dehen  Krauter davan, und (Aft e¢ fochen. MNach
einer Vleile thut man nod) Champignons sder Attifdhoctens
bodent Binju, verdicft die Brihe mir Braun gevdffetem

| MMebl, und drickt den Saft von einer Citrone daran.

Capilotade von Rebbibnern.

ftan nimmt gebratene NRebhihner, jerfchneidet fie in
@tife, fegt fie in eine Schiffel, gieft warmes Wafjer,
Mein uud. Effia davauf, thut acviebenes Brod, ecin Stk
Botier, Saly wnd Gewdiey davan, (Gt es jufammen
auf einer Koblerpfaune auffoden, und driEt gulelt Pom-
mevangenfaft daram,

Salmi von Rebhiibnern.

Hiersu wird das Fleifch von gebratenen Febhihnern,

tn Eeine Stidden gefdnitten, die Snochen aber im Mdrs

fer geffofien, und nebft wiicflicdh gefchnittenem Sdyinfen,
gehockten Sardellen und einigen Limonienichelben in einem
Kafferol abgefdbwibt, wenn fidh bdiefes etwas anfekt, thut
man ein wenig in Vutter gerdfieres Mehl daran, giefit
ein dava.f, unt [(afit es fodhen.  IWenn es famia ift,
treibe man s durdy ein Sieh, und legt dle yerfehnittenen
NRebhitbner Hinein. WVorher aber rveibt man eine Pommes
vavye anf Jucker ab, und lafe diefe Schale ecine Weile
it Limonden: oder Pommerangenfafe steben, und thut,
Wean  man antiditet, diefen €aft in die Sauce.
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Hadyisg. von Nebhibnern,

€3 werden juert die Vrifie von gebratenen Rebhinhs
netn ausaefdhnition und €lein gehactty dahn wird ein wenig
Mehl in Buster braun gerdfier, bas gehackee Fleifch dagu
gethan, und ein wenig Fletfchbribe bavanf gegofien, wik
Saly, Pfefer und Musfatenblumen gemwniryt, und yufrms
wen durdylocht. Die Keulen von den Rebhihnern werden
ifi gecfaffener Butter umgeb-hre, mit Pfeffer und Saly
befivest, und auf dem NRoft gebraten. - Die fbrigen Kuos
dyen derfelben twerden im SNodvfer Elein gejiofien, mit cin
wenig Fleifdbrihe durchfocht, und durdy ein Haarfich ju
den Bachivten Brilfien getrieben, und jufammen anfges
tochit. Beim Anvidpten wird das Hadis mit den grillive
teht Keulen umlegt.

Rebhiubner-Gebade von Magen und
$ceber,
Man nimme Lebern, Miagen und etwas weniged Nebs
: hitbnerfieifch, backt es Flein, fblagt ein paar Eter daran,
gicft fige Sabne daju, daf es wie ein gewdhuliches -
@dyiflelgehac wird, thut alles in cine Schiffel, und
{aft e8 gemadylich auf Koblen aufjieden.

Dubberd von Rebbiibnern,

Man fhabt bas Bruff: und Keulenfleifh von jwed
gebratenen  Mebhiibnern von bden Kuodhen und Sehuen,
fiopt es im SNorjer fo [lein als mdalidy, und fekt e8 weg.
Hernad) werden aud) die Knochen jerffofien, und mit cinem
Diiart ftarfem Bouillon 6is auf ein halb Quart eingefodt,
Heevmit [aft man nun ein Sthckchen Banille, cirige Nels
fen und Plefectirner, ein wenig Jimme und einen Theea
[Bffel voll Anis und Koviander unter einanber gemijht, ‘
und alied gany mit diefer Sits Fochery tretbt nuan  alied '
durdy ein Qaoefiedb und rvingt die Knodyn duvd) ¢in Tudys
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Bierju wird das geffofiene Fleifeh mebft ein BViertel Dorart
Sheinwein, 6 Sierdotter und drei gange Eier hirgu gethan,
pann wieder durch das Haartuch gefivichen, und jwar fo
fanae, bis alleg duvchgegangen iff. Diefe Majle wird nun in
eine fupferne und verymnte Form, weldye mit Dutier augs
geftvidsen iff, gethan, dann in ein Kaffercl mit fodjendem
9Gafler acfert, die Form mit cinem paffenden Deckel juges
pect, und oben Koblen davauf gelegt, bdaf es unten und
pbenn Hike bat.  Dag Waffer in dem Kafferol mup bes
fiandig [angfam fochen, und twenn ed ju fehr eintocbt,
wicder fochendes nachgegefien werden, man muf fish aber
woh( in Acht nehmen, dafi Feines in die Sorme Edmmt.
SRenn es eine Stunde auf bdiefe Avt gefocbt hat, wird
es OBehutfam ausd bder Form gefiiiryt, Da man e fofort
evfalten laft, und unterdeffen folgende € ance dayu beveitet:

Man [afit die Lebern, Haut und dbrigen Abadrge
von bea Nebhiihnern nebi cin Viertelpfund magern wiivf:
lich gefdhnittenen. Sdinten, Mobrriiben, Sellerie und
SQwicteln in Butter abfdhwiken, thut einen Loffel voll
Niehl dagu, und (At es noch etwas braten; dann giefit
fman etwas Driihe dagu, und (aft es nod) fochen, (ireicht
e durdy ein Haarfich, und dracct Eitron: oder Orargen:
faft davan. Diefe Sauce wird Falt Aber den BDubberd
angeridytet.

Rebhubner marinirt,

Man jerfchneidet die Nebhihuer in Wiertheile, und
fegt fie in ben Saft von unreifen Weintraubén , woju
man ben Saft von eirer Citrone gedriickr, und denfelben
mit Saly, Nelten, Scharlotten und Lorbeerbldttern qes
wiirgt Hat; in Diefer Wavinade [@Fe man fie nun unge:
fahe 3 Stunden beisen. Unterdeflen madyt man von Mehl,
Cicrn und Wein einen diinnen Teig, taudit die Rebhirhs
nier bavein, und backt fie in heifem Sdimaly aus. Man g
faun fie nun als eln bejonderes Deigeridht auffetsen , und '

&
Baden-Wiirttemberg



BADISCHE

123

mit Peterfilie garniren s ober man fann anch den Rand dev
Gdhiiffel bei andern Bovgevichten damit umiegen.

Nebhubner gebaden.

SMan macht cine Farce von  derbem Kalbfleifdh,
Rindémart, CSpe, Champignons, [wicbeln, Perers
filie, Mustatenslithen und geriebener & emmel, falyt und
yuckert e3 nach Belieben, und {dlagt die erforderlidyen Eier
pavan. Hievauf belegt man den Boden einer Tortenpfanne
it Spectiireifen und fireiche die Farce darauf, dodh fo,
daf nody fiiv die MRebhihner Plag in der Planne bleibt.

Sudeffen werben die in vier Theile gefchnitienen Nebs
Bithner mut Meehl Geftreut, und mit tein gehactter Peterfilie
und Sicbeln in einem Kaierol mit Butrer gevofiet, dann
flein gefdnittene €hampignons und Kalbermildy dayu gethan,
nady Belieben genvirze und Fleifchbrithe bavauf gegoffen.
Senn nun die Mebhithner darin halb gar gefoht find,
werden fle Herausgenommen, trocken auf die Favce in dev
Sorrenpfanne gelegt, und im BDackofen gebacken, Sulekst
thut man die RNebhiihner mit der Favce behutjam auf eine
€ dyitflel, nimmt die SpecEicheiben davon, und giebt das
Ragout, worin die Mebhihner gefodyt Haben, bartiber,
woju man nod) bden ©aft von ein paar Citvonen dricEt.

Rebhubner in Sdhnitten.

San (5fit die Vrifie und das Kleifchifte von gebras
tenen Nebhithrern ab, bLadt es mit aebraterer Kalbenie:
ven und Odbfenfete oder Mark flein, thut geviebene Eems
mel, feines Gewiry und Safran, wie aud) feine ARofis
fien dasu,  und mwachf es mit Cierbotter ju einer Kulle,
weldhe man fofort auf Semmeliheiben fireiche, und in
€ dymaly, welder nidt aliyabein ift, grmady baden Lapt.
SRan farn fie mun entweder troden aufivagen, oder eine
gelbe Weinfance dariiber geben. Lon Ddicjer Faree fann
wman audy obhie Seommeljdyeiben Eleine Tlay

[oLien,
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fic .auf ein Papier feken, mit Sierdotiern beftreichen und
eine Bievtelffunde in einem Ofen abbacten laffen. Sie
fdnnen, wie die worhergehenden Sdynitten, mit oder ohne
Sauce aufgetragen werden.

Paftete von Rebhiibnern,

Wian cupft die NRebhiabner, nimmt fie aus, fdneis
det dic Kipfe ali, fdlaat das Brufibein entywei, und
waifdht fie aug, wornad) fie alsdann auf einem NRofte wie:
der abgetroctuet werden.  Hernad legt man fie in ein
Gefafi, thut Jwiebeln und Lorbeerblatter dagu, und giefit
€fiig davauf: Dbierin [Efit man e nun ein oder sei Tage
Beien. Wil man nun die Pafiete machen, fo nimmt
man die NRebhibner aus der Marinade und fpickt fie a la
Daube mit gewiirjtem Spect.  Dann madyt man einen
beliebigen barten amivben Paftetenteig, volt den Woden
bavon aus, madt ein Gicter oder MNof von Teigftveifen
darauf, befreut ihn mit Mustatenblithen, Sngwer, Dief:
fer, Dtelten, Citronfdhalen und Lorbeerblttern, legt Specks
fiveifen und dann die Nebhilhner davauf, beleat fie mit
Dutterfdeibdhen und feinem Getoiiry, formt und Gedeckt
dic Paftete mit einem TeigdecFel wie befannt. . Wenn jie
balb abgcbacken ifi, madit man pben eine Eleine Defnung,
filiit e¢in wenig Drihe und Wein davein, und (At fie
vollends abbacken. Beim Anvidyten {dhneidet man fie auf,
und drickt Eitronfaft daran.

Pajiete von Rebbibnern auf andere
Art.

Die MNebhiihner werden gerupft, ansgenommen, unbd
dreffivt, bdann mit gewirytem Specf durdiyegen, und in
ein und Effig gebeitt; bierauf madyt man folgende
Sacce:  Man hakt die Lebern von den Rebhilhnern audy
twohl von bhmen Gefligel, nebft Sped und Swiebeln
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fein, [Afit es iiber Kohlen in BVutter abfdhtiten, wirgt
es mit Saly, Citronfchate, Nelfen, Triffeln, Chamypias
nons und bderaleidhen , fchlagt ein paar Eier"davan, mifdst
gevicbene Semmel darunter, und feuditet 8 mit Sabue
am, - INit diefer Favce beffreidht man nun den Boden dev
von Beliebigem Teige verfertigten Pafiete, legt die Nfebs
Hithner davauf, beleat fie mit Citvonfeheiben und Specks
fiveifen, madyt die Paftete fevtig, und laft fie backen.
Qur Sauce fhwipt man ein Stif magern gehadten Siehina
fen; Ruwiebeln, Peterfilie, Sellevie, Dobrriben und ein
Lovbeerblatt ‘it ein wenig Mebl in’ Dutrer gelbbramm,
fillt Douillon und Dtaguneffig bavanf, Taft ¢8 jufommen
tochen, treibt ed bdurd) ein Haarfieh, und driadc den
©aft von einer Ovdange oder Eitvone,” nebf der abgeries
Benen ©dhale dagu.  Dicfe Sauce gicbt man nun beim
Huvichten in die Paficte.

Poupidon von Rebhiibnern.

Man dreffivt und macht die MRebhibner guredit, dahn
legt man cinige Sdeiben Speck, NRind: und Kalbfleifd,
Lorbeerblatter, Swiebeln, Krduter und ein wenig Seniirg
auf den Dobden eines RKafferols, Oringt die iebhithned
dbarauf, und (Afc fie gugedectt in ihrer elgnen Brithe
fhigen, und a la Braise gar werben. Hernadh nhnmt
man die @achen Heraus, und thut an Diefe Drihe eifr
toenig Braunes ehl, gieft Fleifchbrithe nach, wnd (&ft
¢ damit auffocdhen, Tleat die Derausgenommenen Sadyent
tiebff €hampignons, oder was man fouft von Dbergleichen
Sadyen hat, wiedet hincin, und madit Bavon ein feincs
Ragout.  Wabrend e6 wieder erfaliet, Oraht man cin
Piund NReis mit Waffer ab, gicft ein Halbes Quavt foz
dyende TNilch darauf, und (4Gt 8 damit auffoden: thut
alsdann ein St gangen Jimmt und Jucker daju, feke :
bas Rafferel auf Sobfen, daf vder NReis taum davauf 1i
fodht, wnd {dfc ihn eine Stunde aufquellen; der Dieis
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muf: hievytr febr dick feyn, dafi man ifn Bearbeiten Fanm,
genn ev falt ift, fdlast man 2 big 5 Eicrdotter daju,
thut ungefabe. nedy. 4 Loth Dutter daj, und fefst einen
a Fonger Hoben Hand von der Majle auf, den man wies
por wit  Duteer beEreidht.  Hierauf thut man nun die
Qebhuhner mit dem Magout in die S<hiffel, legt von dee
Sicismajie ein Kreuy daviiber, befiveicht es ebenfalls mit
Batter , und lafit es eine Scunde im Ofen backen. Dodh
parf der Ofen nicht Dbeifer feyn, . als dag der Pous
pivon etwas gelbbravn witd, fonft wird das Hagout ju
grocken; auch fann. man etwas von der Eaute yutid bes
Balten, und bein Anvichten dazu geben. ;

Rebhubner-Torte.

MNachdem man die Nebhithner geputit und anggenom:
men Hat, madit man eine Leberfavee, wie Gei der Pajrete,
und filie die- Rebliihner damit; ferner verjecrigt man einen
Doden von mibem ITeige in eine Tortenpfanne, [legt
-auf denfelben yuerft geichabten Spect, Chanpiqnons, Sal;, |
fPfeffer und Gewury, und dann bdie Nebhibner, welde :
man it Speckiveifen und Kalbfleifdyfcheiben bolegt, bdie
Sorte aber mit einem Declel von eben dem Teige yumadht,
ginen ierlichen NRand davum formt, ihn mit getlopfren
@Gicrdottern befiveicht, und im Ofen bacen laft. . Unters
peffen tdffet man ein NRebhubn in einem SKafievol mit Buts
ger, Obeftrent ¢8 mit ein weneg Miehl, gtet dann Fleifhs
Brifhe Ddaran, wiiryt e8 mit Wustatenbliithen, und lafir es
auf fiacfemn Feuer cinfodjen. Bulet ffreiche man diefes
Goulis durdy ein Haarfiecb,  Wenn nun die Torte abges
Backen ift, wird fie herausgenommen, in eine C dhiifiel
gefest, und nadydem man die Spectfireifen uhd Kalbfeifds
fcheiben Hevauggenommen, bas nbrige Feft abgenommen,
und den Coulis bdagegen Dineingegeben, und wieder jue

gedeckts
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Nebhiibner 3ubraten,

; Man vapfe-die: Rebhiihuer 6i¢ an dern Kopf, nimme

| fie aug, wafde fie mit Wein und Efjig ansy b eraif

' werden fie einige Tage mit Wein, Effig und Gewiiry ges
beitt. JGenn man fie nun braten will, wafdht man (e
nodhmals - aug, fpicke fie mit Specf, wilryt jie von innen
und augen mit Saly, Pfeffer und WMustarenblumen, und
fapt fie eine’ FWeile 'mir dem Gewilry livgen.  Sodann
fteckt man fie an den ©picfi, umbindet den Kopf mit
Dapfer, und betrdpfelt oder befiveich fi¢ fleifitg mit Duts
ter, gieit inwendig-ebenfalls Dutter davein, und laft {ie
{angfam braten, daf fie faftig und braun fverden.

Rebhubner gebraten mit feinen Krdue
term.

Dian pukt die Rebhibhner, und filllt fie anf folgende
Art: man  nimmt  gefchabten Speck, bhackt Peterfilie,
Dyeaqn und Thymian, mifdt e nebfi Saly, Pfeffer
und Mustatenblithen unteveinanbder, und fallt die NRebs
Bibner woifdyen: Haut und Brufifleifdy dbamit, umleat fie
it Specideiben, bie mit BVindfaden ummunden werden, :
und fieckt jie an den Epief.  Wenn fie nun gehidrig ges
praten find, fo werden fie abgeyogen, der Spect davon
gemadyt, in-eine &dhiiffet gelegt und eine Coulis darauf
gegeben 5 indem man- die Lebern hackt, mit Mehl in Buts
gov braun rdfiet, Fleijhbribe davauf giefit, nad)y Belies
Ben witryt, und fochen (afe: endlich wenn. fie fdmig genug
ift, wird fie durd) ein Haarfieb getricben,

Rebbubhner gebraten auf polnifd.

Seenn man diefelben ausgenommen bat, fieckt man
(hnen ein Sl Dutter in den Leib, flect fic an dem
€ pief, utleat fie mit Seintenfbetben, wmbindet fie mis :
Papier, wud lapt fie braten. Sobaid fic gar find, bhebt
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man ihnen efre RKeule in die Hibe,. dodh daf fie nidhe

focveifit, und Jthut etiw paar Figer vel gefioperen Sngs

wer, cben jo. wiel aebackte Sdhavlotten und Peteryilre, |
€al; und ein werig frifde Dutter in din Leib; ferner zers |
goeifdye mangdie, beiden Fhigel jwifhen yoei Tellern,, fegt

fie duf eine Sdiijel, thut geriebenes Wrod, Pomujerans
genfchalen und - ein, wenig Bouillon davgi,  fest fie auf

ein SKoblenfewer, deckt fie mit einet - andern. Sdaifel 34,
@i-pt cin Dalbed Blag guten Welu bdavan, und dvidkt
Pothmetanjeniaft, davy.  Aaf diefe/Avs bafs man [ie nun
auffodyen, und eahrei fie warm an.

Ty A8

Ragout von Rebbhibnetrn,
Man- fehneidet gebratene Rebbthner 4n, € ticfen, (&t
fie in Dutter mit braunem Mehl pofliven, thut eine wit
MNelfen aefpicfte Jrviebel, rebf Piefer, GSenviczfrantern,
GChampignongpulver und Saly dagy, gieht evdiih Bouils
Yon davauf, und T4t es durchfodyen. iilbst driice man
ber Saft von etnét’ Citrone dardibet. !

AT » N
s

Ragout von Nébhiabnern mie Cifronem ’

Dajil werden ebenfalfs die Rebhihuer in Soiicfe yerlegts
Hierauf fiveidytman eire Scniifel vedht fett mit auggemwafdes
ner Dutter and, foreut Mustateritliichen, Citronfdialen
wid Elar gevidbene Senmel darvauf, legt die jerfdnittenen
Mebhithner darauf, und fber diefelben mieder Butter nnd
Cittonfdalen. * Hieryugicit man nun Wein und Bovillon,
ghut eine gange Jwiebel davein, (Ereuet wicder gevicbend
Semmel barauf, dedt e8 mit einer andern Sdiffel ju,
fest eé auf eine Koblpfanne, und [aft ef fo lange fodyen,
Bis ‘eg ecin wenig OiF witd, Deim Anridhten duivEi-man
€ittonfaft davan.

Magout von Rebhiubhnern mit Oliven,
Man eupft und dreffict diefelben , jerfhlaat ihnen mit
sincm Meffer die Kuochen, durchyicht fie mic Speck, mid

[
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Befprengt fie mit Saly.  Hernach felt man in cinem Kafs
ferof Buiter tber Fewer, bejrreut die Rebhibuer mit Webl,
‘ [egt fie tn das Rafferol, und [(aGt fie demad) ddmpfen
| ind braun  werden. Daun qiefit man guten Douillon
darauf, wiryt es mit Mustatenblumen ; Citvonfhalen und
einn paar Lorbeerblartern, [feqt eing gange mit DNelfen ez

ftecfte Swiebel Bivein, und m It noth ghitén Wein dayu,

Endlidy nimimet man aus dreiviertel Pfund Dliven die
Keehe heraus, that fie ..-r-..‘__\qmlv,\ ju dent Rebhiihnern,

und [aft ¢s fo durdpeinandet Fodyen, big die Mebbibner
weid) wetden, "Sollté die” Brale juw dinu fepri, fo fann
madtt eé nody Mit ein wemp brauft gevdjtetem Mehl vers
dicken, und Beim Anvichten dic Jwiebel hetausnchmen.

Ragoutvon Rebbubnernmit Sardellen.
Man jerjdhneidet gebratene NRebhibner in Sticen;

upd fegt fie in cin Kaffevol, betnacdh wdfdht man unges

fabr 5 Sarbdellen , madit die Grdaten Heraus

| hacte fie Elein,
und treibe fie : burdy etnen, Durdyjchlog
[ ben Hebhubuern, twiiryt es mit MNustatenbliithen und ' E:

! tronfchalen, giept 2Wein und Vouillon daran, legt ein Stik
auggenvafchene BDutter dagu, und (3t es fochen.  Julekt
verdickt man bie Brhbe mit braun gerdftetem Rehl; mih
lapt e tury einfochen.

Rebhabner auf dem Roff gebraten.

Man_dreflirt die Rebhihner wie jum Fodyen, fpaltes
fie den MicFenn Herunter, und legt TIL ungefdabr - eine
@tunde lang in eine Marinade von Oehl, Plefer, Saly
und flein aeébacften fooblviechenden .ﬂmumn. Alédann
wiggelt man fie in Dapier, und lafit fiec fangfam auf dem
Nofie braten.  Wenn fie gar find, nimmt man das Pas
pier ab; au der juviicEgeblicbenen MMarinade qgiefit mnn'ciu
wentg gute . Bulifhe, bduilteft den Saft von ciner Citrone
hinju, und giebs, jie Nber die Nebhithner.

(3

S
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Rebhubner en Aspic.

Nadydem  bdie Iebhiibner entweder  geva impft, obet
unter  Depumgebundenen  Epecticieiben weif gebraten find, !
afit man jie erfalten und. jevl erlid). S aun
bacft man Schavlotien , . Vet e A3 * m

unb _ cine Sardelle vedyt tleint
Danmdhl, Weineffig, Pjfeffer. und

gieht man uber die falten. JMebhyb

Stunde 6i8-jum iftragen Dnn;:t purehyichen.
2Wir !'-:‘a-:u Lk o viel gefocht, ags ;

&ie vielieidht ¢ins

wollen, . wie

Rebhubner aufbewabren

Eunens  Seb. vermeife Sie dechalb auf meine vorherges
hentent Dricfe. Sind fie noch tn Federn und frifh ge:
jbdien, fo lafjeli fie fidh viellzicht noch ein paav Tage in
ettt Getreidefaufen aqut crhaltens find fie aber fihou
g;w_-m_‘{: und follen jn einer langen Dauer jubereitet toers

détr, fo uniffen ©i¢ damit gang wie mit den Hafelhifs

udth werfaben, © Da meine Epiftel ohuehin fdhon lang !
geriug ifF, o 'will ic) hicr die Anweifung dagu nidt wie: [
derhelen i
Aber nidyt waby, liebe , Diefer Hogel gefallt
Shuen feinem Aenpfern nach, und hat auch vielen Wertl ‘

ein vortrefflidhes Sadenproduft?  Wielleicht nanichten
&, fdhdne litbe BWogelgefehledht and dem Walbde
obtY ' Felde in Shren Hibnerhof verfehen und oie

Rebhiubner gabm madyen

s EShnen.  DNun dayu foll Rath werden: vermighlich wivd

bas eine Atifeabe fiir’ Shren Sobann fepn: San’ er

et fangen, ibuen die ‘Flugeifedern

vebfchneiden,  fie jur wyeit i einen "Guveen, dev fhie
Kaken und Hunden vevivahret ift, Pringens, und’ bore den

mag eily paar NRebhi
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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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