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bernach die Abfchnitte von den Schunepfen , fduttet ¢in Glag
weifien Wein daran, thut ein Lovbecrblatt, ctwas Kimion mnd
cin Nagelein dazu, [afe es gu Glace werden: qieht alsdann cin
®las Fleifchbrube oder Consommé und 6 Auvichtiofel voll fpas
nifche Sance davuber, 135t alles anf die Halfte einfoden , poffiee
dic Sauce duech eine Etamine, und ferviet ¢d,

77. Schnepfen - Brufilein en canapé.

Man ninunt die Brufilein von 4 Schnepfen, vifiet fie wie die
vorigen in cine flache Cafferole , fehuttet ein wenig gefchmoljene
Butter mit Pfeffer und Saly davan, nimmt hernach alles Einge
weide von den Schuepfen , ven WMagen audgenommen, und cin
Studdhen Spec in der Grofe wie ein Sy, etwas rein gehadte
fines herbes, geflofiencs Gewiry und groben Prefer, hadkt alles
diefes mit dem Meffer; ik diefesd gefcheben » fo rofter man Schnitte
yon TWeifbrod , in der Grofie wie die Benilein, fie follen einen
balben 3oll vic feyn, fchneidet etwa andertbald Linien dic davon
heraus, daf man die Favce binein thun fann, paffict fie in det
Butter gelb, und fillt einen jeden diefer Schnitte mit Favce; eine
flarfe Bicrtelftunde che man ferviet, thut man die Schnitte ent:
weder in den Bacvfen oder auf ein gelindes Roftfewer , daf fie
gut braten, dic Brdfilein bratet man auf eisier Tortenpfanne oder
in ciner flachen Cafferole, vichtet Dic gefullten Schnitte an umd
Tegt auf jeden ein Brufilein s vifet die nemliche Sauce daranf,
wie auf cin Sauté, thut noch etwa cine Ruf grof Glace darcin
und fervire fie,

Seflugel,

Eine der Danptiachen der quten Kiche, it das feine und fette
@efligel, befonders die Hubner, Habuen, Capaunen und Poular
den: alles ubrige Geflugel iff etwas unbedentender, wie Tauben,
Caten und Gdnfe; da befonders die Hubner, von den jungen
an gevechnet bis ju den dlteften , fowobl fie den Tifch , wie aud
in Srantheiten unentbehrlich find . fo tdunen fie denjenigen Pers
fouen , die cine Landwivthichaft baben , sum NRuisen und Dets
gntigen dignen,
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Bey den Hubmern ift ed gut eine grofe vt 3u babens das mitt-
®: Tere Miter iff Das befte sum Braten und ymm Leqeny 6 Hubner
o auf einen Habn it die beite Proportion: man gibe ihnen ibr Futter
meiffens an dem nemlichen Blas und um die nemliche Stunde,
Dag befte Alter der Hubner sum britcen, i vom swenten big sum
finfen Sabr , und vom Februar bis Michaelid dic bete Fabrsseit m
dagu: die Henne brutet 20, die Cate und das Wel{chhubn aber
30 Tage. iU man durch eine Henpe Enten - Ganfe - oder
Welfchpubner - Eyer ausbruten laffen s fo legt man die Coer el
nen Tag vorher in ¢in neued Neit, beseichnet die Coer audy ein
d st wenig , wm 30 feben ob fie die Henne berum Febre: thut fie ¢s nicht,
fo febet man fie felbit um , im Augenblicd wo die Henne abives
fend ift; man nimmi dagu gute frifche Sner, die gang vol find,
gibt auch acht , daf fie nicht 311 grof find oder 2 Dotter baben, denn
dicfe find nicht qut jum Druten; man darf die Henne im bruten
nicht jioren , fonft verlagt fie das Seft; um diefes su verhindern »
freflt man ibr Futter und Waffer nabe an vas Nefi, vaf dic Cyer
nicht ¢efalten wabrend fie frift: qebr fie aus dem Reft, fo febrt
g3 Mo das Stroh, wie die Ener, ¢in wenig herum, daf fie ¢ nidht
, g4 geabr wird. Wenn die Jungen audgefchlupfe find, o thut man
oo e i cin Kdvbchen um fie warer ju balten , bis alle ausgebrntet
find , denn fie freflen meiftens die 2 evfien Tage nichts nach diefer
Jeit gibt man ibnen ¢in wenig Habermehl mit Milch angefeuchet,
oder auch etwas Brofaamen mit Milch; find fie Farfer, fo fann
man ibnen Saneemild) geben , attdh Rejte von weifem Kad, und
allerley [eichte Sachen, die fie gut verdauen Fonnen ; gibt ibunen fo
viel als moglich veined Wafer, daf fie den Pfipps nichr befommen,

€ine Hauptiache it/ cinen gerdumigen und veinen SHubneriall
a4 baben , bie Thive gegen Sonnen-Aufgang. Um fie vom nge-
sicfer 30 faubern , fiveuet man OSfters Wermuth in den Stall,
weldyer das Gefingel gefund und frifd crdalt,

Huthner und alles Gefligel feee ju maden.

. oic 8 Man wable fich funge Habner , Poularden und Capaunen ; vos
an Dot grofien v, wit fchonen afchgraucn, nuy nicht mit qelben

Fufen s die Capaunen muffen gut gefappt feyn: diejenigen, die i
vothe fenrige Stopfe haben und noch fraben , tangen nichts, Man
foeret fie iu gute Hubner-Hauflein, die alle Tage fauber gepuist

und frifhes Steoh haben mifen (aft man fie aliein feefen, fo
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flittert man fie mit Gerfenmehl mit Milch angemacht, aud etiwas
Maafaamen-Kuchen in Wafier cingerocicht , und etwas SBel{chforn.
Grich darunter 3 will man deren viele maden, fo balt man fidy
cinne Pompe mit cinem Futterbebalter , vermittelft welcher man mit
ginem Fuftvitt, dem Geflugel den fropf fult: diefes Morgend
und Abends wicderboblt , muf das Gefligel in 18 big 20 Tagem
fchon weiffeet feym. (Siehe die Abbildung der Stopf-Mafdhine.)

Das Gefingel, welches, man su Haufe fett macht, bot cinen
Befondern Vorsug in dev guten Kiche: s i weit beffer uod ge
fchmadtvoller als Ddasjenige mwelches weit perfommt , und duech
bic Jeife vieles von feineyr Weife und von feinem Gefchmad
perliert ; diefes Geflurgel iff nur gut am Sypichi su Draten, ot
man aber 30 Haufe uur cinige funge Huhner oder Capaunen i
Stall, fo nimmt man die Nefte Gemuge und Ueberbleibfel vom
Mittagefien » vermengt fie mit ctwas Gerfrenmehl, W elfchiore
Grich, and thut suweilen etwas Wilh ind Waffer, fo werden
fie dfters i 14 Taaen fects man serilopft auch etliche Backjieine
rein . legt fie in das TWaffer, diefes bilft jur BVerdanung und
macht fie bungrig ; man fann anch Savtoffeln Darunter mengen:
doch muf man nicht 3u viel Futter auf cinmal anmachen , denn
8 wird [éicht famer, und alsdann befdmme das Geflugel cinen
Abfchen davor und frift nicht meby,

Die Ente.

9Bir fangen mit der Eute an; ed gibt deven mehreve vten;
die sabme Enre von NRouen iff die befie.

1. Ente mit einer Sance von bittern Pomerangen.

Man nimme eine Ente, die fauber gerupft und fAambiet ifs
dreffit ihr die Fufe cinwdrts , druct den Bursel in den Leib
surnct , gibt ibr mit dev Dreffier-Radel eine runde Form, reibt
die Druftlein mit Citvonenfaft, und legt fie in cine Cafferolés
unten und oben mit Specbarden bedeckr, gicht eine gute Poele
Daruber , und laft fic cine Stunde langfam fochen ; man fchneidet
die Faden davon, nimme 3 Anricheloffel voll fpanifche Sauets
ein wenig qroben Pfeffer, ven Saft einer bittern Pomeranic:
und cin wenig von der Schaale fein gefchuitten , [ift dic Sauee
cinmal auffieden , gicft fic dann unter dic Ente uud ferviet fits
2, Ente
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2. Enre mit NRuben.

Man beveitet cine Ente auf die nemliche Art, wie die vorige
nuy thut man etliche weife Riben in die Pokle ; wenn die Ente gut '
ift , 1afit man fic trocfnen, alsdann rdfiet man fchone gleichartig
gefhnittene weifie Ruben in Butter, gict gute panifche Sauce _
Daran und fervirt fie ju der Ente, \
Over auf eine einfachere Art: man eaftet und drefiivt die Cnte
gang wie die vorige , vofiet cin wenig Mebl fchdn gelb, legt die
Ente darein und paffivt fie cin wenig: ift fie qut fieif, fo fhuteet
man 3 Loffel voll gute Fleifchbrabe oder auch nur Wafer daran, e
wirgt fie mit Pfefer, Salz, 2 Jwicbeln, einem gut garnivten '
Bouquet und drebt fie herum bis fie fodht; ift die Cnte bald gut,
% fo thut man fchdn gefchnittene Riben , die man vorher in heifer
Lo DButter paffive bat, dagu, Tafe fie fangfam fochen , {chaume fie
i gut, bebt das Fett davon ab und fervive fie,

S 3, Ente mit durdgefiridhenen $infen.

Mo fann fie auch, wenn fie flambirt, deeffirt und mit ciner
Pokle gefocht ift , wie die evftere , mit ciner Purée vou Linfen fers
owen, (Siche Purée von trocfencn Erbfen,)

4. €nte mit Oliven,

Man nimme einen quten Theil Ofiven , dreht mit einem Korf-
ticher den Stein eraus , damit die Olive gang bleibt, bribt fie
gang Ieicht im ficdenden Waffer, oder man focbt fie in eimer
Caffevole mit etwa fiinf Anrichtldfel voll guter fpanifcher Sauce

gy WD noch cinmmal fo viel gute Briihe oder Consommé, [4fit da-
S mit die Ofiven auf cin Drittel einfochen, nimmt fie vom Feuer,
balt fie auf beifer Afche warm , und fervire fie unter die Ente,
die juvor Dbereitet wird wie die vorige. — Hdtte man Feine
Sauee, fo thut man die Oliven in ein wenig gerdftetes Vel
paffitt von dev Sauce, worin die Cnte getodht, durch ein feide.
nes Tamis, fchaumt fic qut, bebt das Fett davon ab umd fer-

vitt fie, — Man fann dic Cnte auch in lange Ricmlein {hneiden I T
und 4 la Bateliere guberciten , wie {chon oben crflirt worden, '
Der Welfdhakn. 5

Der Wel{chhaba bat ein febr weifes und jartes Fleifchs man .
10
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fann ibn anf febr verfdhicdene Arten subereitens die umgen
find die beften , doch foun man die oAtten auch noch brouchen,

5. MWelfdhahn & la Daube.

Man nimmt dews Welfchhabn aus , flambivt ihn leicht anf cinem
ftarfen Koblenfeuer , fchneidet die Sifie davon , dreffiet D¢
Ghenfel cinwarts mit ciner Dreffivnadel , fpidt ibn mit grof
gefchnittencin Spect , den man gut acfalsen , gepfeffert und mid
fines herbes gowiirst bat; belegt cine Braificre mit Specbarden,
legt den Welfchhabu darauf, thut etroa 2 Sarbsfchentel, oder 3
Kalbgfife - den Magen und die Fifie des Habhs aud) dagy
nebit 4 Gelbriben , 6 Jwicheln, wovon dic eine mit 4 MNdgelein
befpickt , 2 Sorbeerbldttern, Kimian , einem gut garnirten Bou-
quet, Knoblauch und Schalotten legt auch Specbarden dis
vanf, fillt dic Braificre mit gurer Fleifchbrabe, gt ibn ctos
5 Stunden fochen, nachdem er vorher gut qefchaumt; giet bers
nach eine Flafche guten alten weifen Wein davan , [aft ibn nod
cine Stunde langfam fortfochen , bis der Habn gut weidh it ; [ft
ibn in der Brube evfalten, paffiet fic durch ein Tamis , hebt dad
Feit gut davon ab, Taft fic nodh cinfochen damit fie iie cine
Gallerte qefteht , thut fie hernach in cine Cafferole, Idutert fie wie
bey der Gallerte geseigt worden s (fiehe Kalbgbug en galantine)
wenn fie fchon bell ift / fo fervivt man fie mit dem Welfchhabn.

6. Galantine von einem Welfchhahn.

RNachdem der Welfdhhahn flambirt und gut gepubt iff , beint
man ihn oud ¢ man fangt hinten auf dem Ritcten an, daf die
Sterven alle ans den Schenfeln beraus Fommen und die Braje
unoerfebrt Bieiben ;s man nimmt bernach su einem Theil ded
Welfdyhapnfieifches, 6 oder 6 alte Habnerbrifiein , etliche Stime
mel von wilden Kaninchen , oder anch nur Kalbfeifch, nad
Belichen , eben o viel weifen Spidiped , backt diefes untereins
ander mit Preffer , Saly und cinem guten THeil fines herbes; i
diefe Sarce fein gehadt, fo fchneidet man lange Sticke Sped, und
Sticte von geraucherter Junge, in der nemlichen Grofe. M
macht bernach cine Lage von der Farce, ehwa cinen Daumen vid/
bie man tberall gleichartig fireichet ; legt auf diefe Farce fang
gefcpnittene Trafieln, fleine Guefen qeraudherte Junge , Stidt
Syect und Fleine Brifilein vom Welfchhabn , mit etlichen Hupner




broflein , andh etliche Stiicfe von Gansleber, und fo orduet man ef
wechfelgmeife Dis man feine Favce mebr bacs wenn diefes gefches
Ben ift , rolle man den Wel{chbabn vund auf cinander , nabt ibn
stifammen daf feine Favce verloren gebt, gibt ibm fo viel iwie
moglich eine Tanglichte Form , daf man fhone Stude davon
fihneiden Fann g bindet bernach Spedbarden darnm , toidelt ihn
in eine faubere Kuchenferviette, oben und unten jugebunden, daf
er feine Form bebalte , thut ibn in cine Braifiere mit Syecthar-
den, ctlichen Pfund Kalbfieifch, 3 oder 4 Kalbsfufen, die Beine
und Kovper vom Welfchhabn und den alten Hibnern, die man
sur Farce gebraucht bat, ein gutes Swnct Schinfen oder mageren
gerducherten Spect , 6 Gelbritben, cben fo viel Swicbeln , 4 Lor-
beerBidteern , Kimian, MNagelein, gangem Preffer und Piment ;
gicfit Fleifchbeutbe daran, und wenn er etiva 3 Stunden gefocht
bat, auch cine qute Flafche weifien Weiny fehdumt alles que
und 1afit ¢ langfam fochen: ift die Galantine gefocht, o lafit
man fie nodh cine Stunde in der Brube licgen bis fie falt ift,
hebt bernach das Fett von der Brihe ab, [dutert fie wie andere
Gallerte und fervive fie. — Plan. fann auch grune Eyerfuchen,
34 der Galantine ne¢hmen, um ibr noch mebreviey Forben ju
geben , abev {ie halt fich nidt fo gut.

7. Welfdhahin mit Traffeln gefislle.

Man rufiet cinen Welfchbabn fchon su, foppelt ibn ab und
flambivt ihn, aber nur {ebr leidht, daf dic Haut nicht feif wivd,
fimmt tbm einen Theil des fpikigen Bruftbeind bevaus, sieht das
Eingemeide , wenn v gang warm gerupft ift » mit einem Sprieflein,
und die andern Eingeweide von oben durch die Bruft beraud, daf
bic untere Oefinung nicht su grof wird; nimme 2 oder 3 Prund
feifdhe grine Teufeln, fchalt fie fanber , ctwva ein Bfund gefhar
benen Spet, ¢ben fo viel Butter , und paffive die serfdnittenen
Teaffein datin, mit Pfeffer , Saly, geftofienen Lorbeeren, ¢twas
Kimian und 2 Ragelein gewnrst, fulle den Welfdhbabn damit,
Tat ibn ctiva 10 oder 12 Tage fo hangen, daf das Fleifdh ven
Gefchmac der Triffeln befomme, fectt ihn an den Spief mit
diden Spectbarden umbunden , bratet wud fervirt ibn; man
macht auch ofters eine Tenfelfauce, mit etwas fpanifher Sauce
permengt, darunter. — Man fann audy, wenn man nicht Teafeln
genug bat , etwas gefochre Sarce nehmen, aber alsdann muf
man ibn den Tag darauf gebrauden.

*
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8. Welfdhhahnen - Flugel mit Chicorée,

Man fpickt 8 ober 10 Fliael, mit feinem Sped, 3ieht die
bicten Beine heraus, thut fic in eine Cafierle, unten mit Speds
Barden belegt, mit etlichen Kalbfcifch - Abfchnitten, Stidchen
Gelbruben , etlichen Jwicbeln, 2 Naaelein, einem Lorbeerblatt
Gyecbarben davauf, hernach die gefpicften Filugel gans oben,
gicht qute Briibe daran, daf fie aber nicht davnber hinaug gebe,
und fegt Soblen auf den Deckel der Cafferole; [aft fic etiva eite
Gtunbde langfam fochen , Legt fie daun trocfen, und fervive fic mit
Chicorée darunter,

9. Welfdhahnen. Fligel en haricot.

Man beveitet Welfehbubner-Fliigel , wie die vorigen, legt fie
in eine Caffevole mit Spectbarden , giehit ¢ine Poele daritber, nnd
lagt fie anderthald Stunden langfam fochen s legt fie beym Nne
tichten trocfen, und fervivt Fleine weife ERubcn in ciner braunen
Sauce darunter.

10. Welfhhahnen- Fhigel en haricot Vierge.

Man Focht fie wie die vorigen in einer quten Poéle ; fdhneidet
bernach fchome eunde Fleine Rfiben etwa einen Finger lang, oder
in der Form einer Olive, und paffirt fie in beifer Butter gang
meiﬁ;.uimmt etiva 8 Unvichtloffel voll Veloute pder Sauce tours
nece; oder wenn man feine hat, fo fireut man einen GHldFel voll
Weifimedl auf die Raben , und giefit einen guten Lofel voll Fleifdh.
Brabe davan; wenn fie gefocht find , {o viibrt man eine Liaison
von 3 €y erbotterm etivas Rabm und den Saft einer Citrone,
davein , vichtet die Sigel vund auf die Plotte an , wie Coteletees,
und fervire fie.

11. Welfchhahnen - Fligel en Chipolata.

Man fambivt die Fligel, beint fie aus, beibt fie ein wenig,
pafiiet fie in Dutter, wie su cinem Fricassée , fireuet einen guten
€floffel voll Weifmeh! daviber , nimmt 2 grofe Loffel voll Fleifchs
brithe s ein Sovbeerblatt, 2 Jmwicbeln , 2 Ndgelein , ein gut garnirted
Bougquet, brubet ¢in Stuc magern Spect, {chneidet ibn in Fleine
mctecﬂgte Stude und [aft es mit einander fochen s wenn das Ras
gout auf deey Quart eingefocht ift , brabeman ctoa 3o Fieine Swice




") BADISCHE

beln, fdhmeidet Fleine Stiicfchen BVratwiivite, etliche Gefngels.
Lebern, auch ganse Caftanien, thut diefes alles dagu und Focht
ed noch eine Weile; nimmt dag Bouquet und das Lwrbeerblatt
beraus , rubrt eine Liaison yon 3 Eyerdottern daran und ferviet fie.

12, Welfhhahnen - Fhigel au Soleil.

Man bereitet 12 Fligel, mie die vorigen, pafiiet fie in Butter,
gieht 8 Anrichtldfel voll Velouté , cinen balben Lofel voll Fleifch-
brabe daran, nebt Gemiiey und cinem garnivten Bouquet , 14
fie fochen, bebt dag Gett qut davon aby alsdamn nimmt ‘man fie
beraus, [afit die Sauce dick cinfochen, thut ¢ine Liaison won 3
oder 4 Enerdottern , und cin Fleines Stidchen Butter dagu, gicfit
alles auf cine exdene Platte, und [Afe ed falt werden, befreeichet
bernad) die Fliigel mit diefer dicen Sauce , pannive fie mit feint
gerichenem Weifbrod , bereitet einen Enerfuchenteig und pannirt
fie nody cinmal damit, und nachdem fie etwas getroctnet find, fo
thut man fic in beifes Bad{chmaly, backt ebenfalls cine Handvoll
Fraufes Peterfilien und fervirt fie,

13. Blanquette von einem Wel(d)hahn.

Man bratet den Welfchhabn am Spief, (3ft ibn Falt werden ,
fdhneidet das Fleifch von den Broiften, und ordnet fie hubfdh ,
baf fie cine runde Form beFommens alddann {chueidet man
Sdmwdmmden in runde Scheibenr, und thut fiec mit frifchem

affer in cine Cafferole auf das Fewer, damii fic {chon weif
bieiben , pafiiet fie dann gang trocfen in Butter, gicfit bernach 6
Antidytlofiel voll weifie Velouté und ¢ben fo viel Consommé
daran, Lt es auf die Halfre cinfochen , hebt das Fett wohl ab ,
gieht fie iber die Welfchhabnen - Beniftlein, thut eine Liaison
Yon 2 Eyerdotrern daran, mit cinem Stidden Butter , und fere
virt fiec. — Man macht anch Kudpflein von Welfchhabuen ; fie
werden eben fo subereitet wic die von Fafanen, — Wie auch
Croquettes, di¢ eben fo gubereitet werden wie dic vou Saninchen,

v4. Welfdhahnen . Schenfel mit ciner Sauce Robert.

Wenn man Welfchhabnen - Schentel 1brig bat, o macht man
tleine Schnitte davein, freuet Saly und Pfefier darauf, bratet
fieanf dem Roft und feevivt fie mit ciner guten Sauce Robert,

' LANDESBIBLIOTHEK
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Der Capaun.

Mans und Gan, in der Normandie, liefern die voriglichiten Car
paunen: wenn fie 7 bis 8 Donate alt find, fo find e am beften.

15. Capaun in ciner Pocle.

e der Capann fhon gerupft it , flambict man -ibn febe
{eicht , dafi dic Haut nicht feif wivd , nimme ibn oben bewm Kropf
aus, vaf die nntere Oefnvug nicht ju grof wird , und nimme den
Gpisen des Bruftbeins beraus, daf die Bruit fchon hobl fene;
Befeftigt ibm die Fufe riidwarts auf den Schentel, jieht hm
ginen Faven durch die Fligel, damit fic am Fuden feft balten,
31D drticEt ibm den Buivsel binein, dafi er ein qutes Anfehen habes
natet ¢in gutes Stid Butter mit Preffer und Saly, und fecdt b
sum Kropf binein; belegt hernach cine Caferole mit Spedbarden
den Capaun darauf, oben juerit dinne Citvonen -~ Scheiben und
alédann wieder mit SpecEbarden bedect, daf ev fthon weif bieib
gicfit eing Poéle daruber , und [aft ibn fo eine Stunbde foden |
bat man feine Poele, fo fest man ibn mit ettichen Gelbruben
Rvieheln , Ndaelein, und cinem garnivten Bouquet gum Feuery
und gicft gute Brihe oder Consommé davan. Man fann verjdics
dene Sancen darunter ferviven, fo wie warme Aspic , bellen Jus,
oder cin feines Nagout von Habnenjicinen , Habuenfammen und
Lebern, oder Ochfengaumen,

16. Poularde a la Saint-Gara.

Man beveitet die Poularde ober gefiopfte Henne, gerabe wit
ben Capaun; fchneidet bernach einen guten Theil langen Specdy
eben fo viel gerducherte Sunge, waryt bendes gut und fpidt die
Poularde wechfelmeife damit, daf ¢s ¢in fchones Oval bilde; ald
dann leat man die Poularde i cine Cafferole, unten mit Sped
Barden . etlichen Kalbfeifch-Abfchnitten , serichnittenen Gelbritben
4 Swiebeln , 2 Nagelein, cinem qut garnivten Bouquet : die Syeds
bavden die man auf die Poularde legt, werden mit Citvonens
faft gevicben , und mit einem vunden mit Butter befrvidhenem
Papier bededt, gicht Brube davan, bis fie faf daviber gebts
flellt fie sum Feuer und laft fie eine Stunde Eochen 3. nimme hers
nach cin Sticchen von der gerducherten Sunge, wo fie fdbin
voth ift » f0fit e3 su Pulver, thut eben fo viel Butrer, ctiab
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aroben Pfefer und gevicbene Musfatnif dagu , Avft ¢d noch.
mals , verribet s in eincr Cafferole mit etwas Velouté, obne ed
fohen su laffen, thut etwa 2 Anrichtldffel Consommé, mit
¢inem fleinen Sticdchen Glace daju; wenn die Purée gany
fliffia it fo paffict mran fie durch cin Ctamine, fie muf aber
gang bed feyn, Ehe man ferviet, nimme man die Faden von der
Poularde, leat fic auf cine Platre , gichit die Sauce darvan , die
toth feon foll.

7. Poularde en Deuil

Man vafet die Voularde wic die vovige , fhneidet iby die Fufe
ab fiedt die Schenfel inwendig hinein, dreffive fic wobl mit ciner
Dreffiv-MRadel, decdt fie gut mit Spectbarden und Citronen-Schei-
Ben gu, damit fic {chon weif bleibe, gieft cine Poéle daruber,
[aft fie auf 3 Quart cinfochen , fellt fie dann vom Fener, (aft fie
falt werden , nimmt dann cinen Holsernen Syrviefen, macht auf
ber Bruft Eleine Locher, cines wie das andere , {dhneidet Triif-
feln von gleichee Grofie, Teat fie in die Locher , und bemnbt fich
af fie ein fchones Oval vorfrellen; iff fie fo gefpict, fo thut man
fie wicder in dic Cafferole ; paffict die exfie Brube worin fie gefocht,
dureh ein feidenes Tamis , Laft fie nody langfam fortfochen ; vichtet
fic danu auf eine Platte an , 3ieht die Bindfaden berans, bact
cine Truffel , paffict fie ein wenig in Vutter , thut 3 obder 4 An-
tidytlofiel voll Velouté dagu , Sals und groben Pfeffer, (afit cs
och) ein wenig Fochen und ferviet fic.

18. Poularde aux Moules.

Man rifet cine Boularde, Aambirt und dreffire fie wie die
vorige , nur Lafit man ibe die Fufe; fndtet ein gutes Stid Butter,
it Citronenfaft, Pfeffer und Sal; gewurst, legt s in die Pou-
forde binein, und focht fie in ciner Poéle; nimmt bhernach
Muicheln, waicht fie mehrere Male febr vein, el fie auf ecin
flarfes Feuer, (a6t fie aber nicht fochen, damit fie nicht gdbe
toeeden, thut die Schaalen davon und legt fie gang troden in
eine Cafferole , mit ein wenig fines herbes , ¢inem Stiidden But
ter, und 4 Anvichtlofel voll guter Béchamel; bat man feine, fo
filmmt man Velouté, ¢inen Anvichtlofel Consommé, und ge-
vicbene Mustarnif, 146t diefe Velouté cin wenig fochen und
pieft fie uber die Mufcheln; wenn man ferviee, fo nimmt man
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die Poularde, (aft die Brube und das Fett davouw ablaufen , sicht
Die Faden beraus , thut fic in die Velouté , nebii einer Liaison
vou enva 3 Gyerdottern , [aft fie noch ein wenig Fochen und fers
virt fie. Hat man feine Velouté , fo fireuet man ein wenig Mebf
und fines herbes auf die Mufcheln , gieft Consommé ober You
der Brithe worin die Poularde aefocht wurde, daran, mengt und
fervivt fie.

19. Poularde mit Neis.

Pan nimmt cine qrofic Poularde, beint fie auf dem Meiden
gang aus ; qibt aber wobl acht daf die Bruit {chon gany bleibt ,
nimmt ein balbes Pfund vom beften Reis , ven man evit etliche Mal
im lanen dann im Ealten Waffer gut abwafcht, trocuer ibn wics
ocr , nimme bernach cinen Bierling Butter , afit fie fchmelsen,
thut ben Reis dazu, mit Pieffer , Salz , Mustatnif, 4 voben Eye
erdottern , die man gqut untereinander mifcht, laft Hen NReid
wieder falt werden, fullt die Poularde damit, nabt fie wieder 3u
vaf fie die erfic Form befomme, reiber den obern Theil mit Cis
tronen , bindet Spedbarben davauf, garnirt cine Cafferole unten
mit Sped , giefit ¢ine gute Poele, in welcher aber feine €is
teone feyn darf, uber die Poularde , und fest fic fo eine Stunde ¢he
man fervirt yum Fener; nimmt dann noch ein halbes Pund Reid,
wafcht ibn vein und trodnet ibn dann wicder , wie obigen, Todt
ibn mit ctiva 4 Glafern voll Consommé ober guter Fleifchbribe,
einem €y grof Butter, 146t ihn 3 Viertelfrunden Fochen , und gicht
noch 4 Anvidhtlofel voll fpanifche Sauce dazu s alsdann legt mon
bic Poularde trocen, nimme dic_Fdaden bHeraus, legt fie anf cine
Platee, fchittet den Reis , der etwas didk feyn muf, wobl darum
und giefit unter dic Poularde eine helle, erwas dunne fponifche
Gance, mit ciner Ruf grof Glace. — Man fann auch etwas Pars
mefan-Kas und Safran in den NReis thun, wenn man ed liekt;
bat man feine fpanifche Sance, fo bilft man fich mit gerdietem
Mebl und mit der Brtihe worin dic Poularde gefocht wurde.

20. Poularde en Campine.

Man viftet cine Poularde, fhneidet ibr die Fife ab und fedt
bie Schenlel inwendig, nimme anch dag fpigige BDrujibein wobl
beraus, thut in cinc €afferole ein balbes Prund gerichenen Sped
eben fo vivl Butter, 5 Anrichriofel voll feines BaumoBl, und felle




damit die Poularde 3 BVievteliunden aufs Femer: man muf acht

& geben daf fie feine Farbe befommt; nimmt fie beraus, thut in

U die Gafferole 2 CAldfel voll gebacdte Schalotten, eben fo viel ge-

el padte Schiwdmmeben, 2 Loffel voll fein gebacfres Peterfilien ,

one Galy, Bfeffer und etwas Gewniry; it diefes mit einander paffics,

e fo febtittet man e uber die Poularde und Laft ed Ealc werden,
beftreidht 6 Bogen weiff Papier qut mit Baumdhl, thut auf den
¢eften woranf die Poularde gelegt wird cine Spedbarde , widelt
die Poularde davein, nimmt hernach cinens Bogen nach dem an-

wimt  deen und gibt acht daf die Campine ¢ine gute Form Dbefommt;

e wet  flelt fie cine Stunde in den Bacfofen oder legt fie aunf den NRoj :

sy foenm der crfte oder der stvente Vogen veebrennt oder i viel Favbe

; bat, fo nimmt man 1hn davon und fervict fie alsdann,

21. Poularde mit Trtffeln.

Sie witd auf die nemliche Arr snbereitet wie der Welfhhahn
mit Teaffeln. (Siche Wel{chbabn mit Tenffeln.)

22. Poularde a la Reine.

Man fambivt und dreffict cine Poularde twie die vorige 3 At
fie in ciner Poele fochen, {chneidet bernach die Beaftlein davon
ab ¢ {chabt die Daut weg, macht oben cine obale Oefuung binein,
verfertiat mit dem bevausaefchnitrenen Fleifch cine feine gefochie
Faree, (fiehe gefochte Favee) fullt die Hoblung damit aus und gibt
der Poularde ibre erfie Form wieder , ummwidelt fie mit Spedbar.
dene die man mit Eleinen holiernen Spichlein befefiigt , dect fie
it weifem Papier su, fielle fie in einen gelinden Badofen, und
18fit fie etwa eine Stunbde darin; ift fie qut, fo ferviet man cine
gute Velouté , mit ¢iner Liaison von 2 Eyerdottern , darunter.

23. Galantine von einer Poularde.

n: ﬁ)ie. Galantine vou ¢iner Boularde wird auf dic nemliche et
' verfertigt, wie dic vom Welfchhabu.
(Siche Galantine von ¢inem Welfchbabu, )

24. Poularde a la Chevaliére. ‘

Man dreffivt cine grofe fhdne Poularde, nimme ibr das fpisiae
Bruftbein hevaus, die Fuge quricdgebogen , fullt fie wobl mit
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aefndteter frifcher Butrer, Piefer , Saly und Citronenfaft, fpidt
fie febr fein mit fleinem Sped ., garnivt cine lange Caferole mit
Spectbarden ; Tegt die Poularde mit guten Kalbfeifch-Abfdhniteen,
3 Gelbriaben, Jwieheln, 2 Nagelein und einem qut garnieten
Bougquet, binein» gieft einen grofien Loffel voll Fieijchbrube oder
Consommé daztr, und bedectr fie mit einem weifen Papiet s el fie
cine Stunde ¢he man fervivt aufd Feuer, legt auch Feuer auf ben
Decfel ) wegen ded Gefpickten, doch dag fie nicht zu viel Farbe bes
fommt , und [aft die Brube worin fic geFocht, qut ablanfen; fervit
¢in feined Ragout darunter von Lcbirn , Tenffeln , Habuenfeinen
und Habuentdmmen.

25, Poularde oder Capaun am Spicf gebraten.

Man flambive und dreffice eine Voularde oder ¢inen Sapaun, wie
bie vorigen , gut mit gefndteter Butter , Citvonenfaft , Prefee
und Saly audgefilt, umbunden mit 3 oder 4 Speckbarden , und
mebreven mit Butter befivichenen Bogen Bapier , befeftigt fie mit
eitem fleinen Spichilein an den avofien Spick, thut auch Eitvonens
Scheiben unter die Spectbarben , daf fie fhon weif bleibe; eine
Stunde ift hinreichend fie su braten. Man ferviee fie mit ene
bellen Adpic, mit Krebsfauce, oder mit ciner Ravigote.

26. Poularde en bigarrure.

WUm dicfe Platte gu verfertigen, muf man 3 fhdne flcifchiate
Poularden nebmen; man Aambirt fie leicht , fchneidet die Brifls
Iein mit den ;‘;‘lfmﬂn und Schenfeln auf dag forgfiltigic davon
fpidt die Briflein mit fein gefhnittenem Spect , bedeckt die Fils
g¢l fo viel wie mdglich damit, daf man fie nicht fiebt fest fie in
cine Cafferole mit Spectharden, cttichen guten Kalbfeifeh-be
{chmitten , Gelbriben , Jwicbeln , 2 Ragelein, einem gut garnieten
I}oauqalcf, gum Feuer , bedeckt fie mit dinnen Syectbarden und
cinem runden weifen Papier o thut cinen Loffel voll Gelée odet
gute Consommé Ddazu und I4ft fie fochen: nimmt hernach die
Ochenfel und beint fie gang ans, hackt 4 Teafeln, paffiet fi
in Butter mit Saly, Pfeffer und ¢in wenig Gerviirg: wenn fie falt
{mb,_fu fullt man die Schentel damit, und nape fie wicder s
baf fie oben am diden Theil {dhon rund find, ftecte in jeden
Schentel einen Fuf der Poularte, an welchem noch die Klaven
find, dic aber fehdu abgercint feyn muffen, paffve fie in warmes
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Butter , big fie feif werden, focht fie hernach mit einer Poéle in cic
tier Gafferole , unten mit Syectbarden befeat, und [aft fie falt wevs
den: foickt 2 davon mit fehdn sugefchnitrenen Trnffeln, die andern
mit eben fo dunn gefchnittencn Stuckchen gerduchevter Junge,
chenfalls qefpicte wic die mit Seiffeln, fegt fie in cine Cafferole
mit der Brithe worin fie sucrt gefocht wurden , die man durch ¢in
feidencs Tamis paifiet; nimme hernach alle Nerven und Hautlein,
die an den Eleinen Braflein find, weq , garnivt diefe mit Tenffeln,
fegt fie auf cine filbevne Platte mit etwas gefchmolzency Butter
and ¢in wenig Saly; ctwa 3 BViceteltunden ehe man fervivt thut
man die gefpictten Brufilein aufs Feuer und legt audh Feuer anf
den Decel. Gm Augenblicd des Anvichtens , nimmt man die
Beditlein , (4t fie abtroduen und glacirt fie, fo wie die Schentel,
Doch Daf fie fchon weif bleiben , fegt immer cinen Schenfel i
fdhen 2 Bedilein: die fleinen Broflcin mit den Traffeln legt man
in die Mitte ; fevvive fie mit ciner guten Geflugel-Effeny, mit einer
fpanifchen Sauce, oder mit ¢iner Sauce lomate, if dic man
eine JMuf grof Glace thut.

27. Blanquette von Poularden.
( Siche Blanquette von cinem Welfchhabn.)
28. Croquettes von Poularden.

Man Bratet ¢ine oder 2 Poularden , oder man bedient fidh der
Ueberbleibfel von fchon fervivten, und beveitet fie auf dbuliche
et ; wi¢ die Croquettes vou Kanindjen. (Siche Croquettes vou
Kaninchen.)

29. Hachis von Poularden a la turque.

Man bratet 2 Poularden am Spieh , nimmt alles Fleifch das
von und badt e vein o thut ctva 4 Anvicdhtlofel voll qute Bé-
chamel, nebft einem Loffel voll Rahm in cine Cafferole, laft es
cinige Male aufiieden, giehit es s dem Hachis mit einem Cy grof
ﬁﬁutrer; cin wenig Saly, grobem Pfefer und ctwas Musfatnuf,
balt es warm obne ¢5 fochen su lafien; vidhtet ed auf die Platte
an , garnirt ¢8 mit gefochten Cyern, gang o wie Odhfenaugen
gwifdyen jeded €p entweder vin gefpidtes Druflein oder cing {chon
gtbacdene Brodichnitte, und fervive ¢f,
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do. Capaunen oder Poularden - Schenfel in cinem Sauté
mit Sdwammden.

Ban beint 10 Poularden . Schenfel aus , wie die vorigen , fil
let fe mit etwas Pfeffer, Saly, feiner Faree, und eben fo vigl
Purée von Schwammchen » welches man gut vermifcht, nabet fie
bernach ju, daf die Farce nicht berans lanfen fann, auch bdie
Fufe binein geftectt, anf die memliche Avt, wie ey der vorigen,
legt fie in cine Cafferole, unten und oben mit Specdbarden bededt,
focht fie mit ciner Poele , ¢ine Stunde auf einem gelinden Feuer;
im Augenblict wo man ferviven will, 13ft man fie qut troduen,
nimmt die Fdden davon, und rvichter fie vings umber in cine
Platte, in die Mitte cin Sauté von Schwimmchen, Man fang &
audy andece Soucen dagu brauchen , italienifche , fpanife, ™
Gurfen mit Rahm oder Chicorde,

31, Poularden - Brifilein en Supréme.

Man nimmt die Briftlein von 5 Poularden , fhneidet alle Hatt
und NRerven davon, und Ilegr fie in guter Form in cine flache
€afierole, mit Saly, grobem Bfefer, cin wenig febr fein gebackies
Peterfilien davauf geftrent: diefes muf, wenn ¢s balb qehadt;
5 mit einem faubern Kichentuch ausqerungen werden, damit ¢
B i den wafleridyten Gefchmac verliert; im Augenblict da man ferviten

will , thut man dic Briftlein auf ein farfes Femer, [aft fie auf
ciner Seite fieif werden , febrt fie berum, Taft fie aber nicht lange
mebr auf dem Fener ; hebt bernach die Cafferole anf ciner Seite
body, daf die Butter davon ablaufen fann , nimmt 4 Ynricht-
Toffel voll Béchamel , uud cinen Ldfel yoll Consommé: it ef ¢if
! wenig gefocht, fo thut man etwas reingehacttes Peterfilien und ein
{1 Stidchen Butter dagu, thut die Broftlein hinein und vidtet fie

' in der Form ciner Krone , mit gerdfteten Brodichuitien an, und
bic Béchamel in die Mitte. Wenn man feine Béchamel bat, fo
fann man Velouté uehmen,

32. @efpidte Capaunen. oder Poularden - Briflein.

MWan nimmt die Brifilein von 3 oder 4 Poularden, reinigt fie
von aller Daut , fpict fie fein, legt den Fligel wobl unter die
Briftlein, damit 6 ein qutes NAnfeen bat; befireicht eine €affer
£ole gut mit Butter , thut etwa 3 Anvichtidffel voll Gallcrte daveiy
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Teat dic Brafilein davauf, und dect fie mit einem runden tit Butter
beftvichenen Papier gus fellt fie cine Stunde che man fervirt aufs
Feuer , fie muffen immer fortfochen , bis ¢s Glace gibt; im Au.
qenbli€ des Servivend , legt man die gefpickie Seite in diefe -
Glace , vichtet fie dann fchon auf ¢ine Platte an, gieht eine gute \
fpanifche Sance darunter , in weldhe man die Glace thut,

33, Kar1 von ubrigem Geflrigel.

wu  han Bamet den Ricgrath entgiwen , fhneidet Flrigel und Schen-
kel fchon ab , und bereitet e auf die nemliche Art wie dasjenige
von Raninchen , nur thut man feinen gansen Safran dasu,

34. Durdgefividenes von Poularden,

Wan bratet 3 Voularden am Spie, [4Ft fic wieder falt wer-
den, nimmt die Bruflein davon, FoFt fie qut in einem Mdrfer
mit cinem SticEchen gefochter Kalbseuter, in der Grofie cines
ool €08, cin wenig Saly, grobem Peffer und etwas Mustatnif,
s an  MOBtes noch einmal, Daf alles gut unter einander Tommt, (35t
: ¢tivg gwey Anvicheloffel voll gqute Gallerte odet Consommé; 3
£offel voll Béchamel ober Velouté, auf dem Feuer sevachen,
thut die Brailein dagu, (afit ¢ aber nicht Fochen: paffict alles
bued) ein Cramine , halt das Durchgefteichene in einer Cafferole
auf beifier Afche warm, oder im ficdenden Waffer ; beym Anrich.
ten thut man gebacfene Brod{chnitte auf die Blatte , wic s bey
ber Wildpret-Purée gefagt wurde,

Die Gans.

Die Gans iff nicht 0 jart wie die Cnte, und Hat anch feines
{0 angenehmen Gefdimad; die wilde Gans oder Schuecqans hat
idwarges Fleifch und cinen ftarfen Wildpret - Gefchmacd; man
fevvirt fie meifiens am Spich odet en Daube.

35. Bans en Daube.

Benn die Gang gerupft, ausgenommen und flambiet ift ,
deefiiet man ibr die Fufe cinwdrts, fpickt fie mit dickem Syed,
e man mit Salz, qrobem Pfeffer und fines herbes wirse; legt
Gnecfbarbm unten in cine Braifieve, die Gans davanf, nebit et-
lichen RatbAcifch-Abchnitten , viey Gelbriben , Swicheln, Nage-
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Tein , Qovbeerblattern , Khoblauch, Schalotten, Kimian, cinew
gut garnirten Bouquet, auch etlichen Kalbsfufien, einem guien
Gtud Schinfen, und deckt fie wicder mit Speck su, qicht 3 grofe
Loffel voll gute Brube davan , 1aft fie 2 Stunden fangfam Focheny
und noch Langer wenn fic alt it ; alsdann fchneidet wan die Faden
Davon, [afit fie in der Brabe wovin fie gefocht wurde falt werden,
paffiet die Brabe durch cin feidenes Tamis, und fchuttet fie dare
unter, mit glacivten 3wicheln, oder mit Kobl, und madht die
Gallerte bell, wie {hon gefagt wurde.

36. Gans - Sdhenfel in einer Purée.

Man nimmt 6 gute fette Gansfchentel, beint fic aus bis an
pas bintevite Geleich, thut an den Plag ded Beind ctwad ge
bacften Sped, mit Piefier und Saly, made das Fleifch mieder
sufommen und nabt ed su, legt fic in cine Cafferole, jmwifden 2
Spedbarden, mit 3 Gelbruben, Swicbeln, 3 Nagelein, cinem gut
garnicten Bouquet, einem grofien Loffel voll Fleifd)brihe, und
Tafit fie 2 Stunden Tangfam fochen; will man fie ferviven, fo
nimme man fie beraus , (Gt fie teocEnen , ieht die Faden davon;
man fonn fic mit durchgefivichenen Linfen, divven Grbien, Swit
beln,; mit einer Sauce Robert ober Sauce tomate ferviren,

37. Gans-Briflein.

Man bratet 3 Ganfe am Spief: wenn fie wieder Folt find o
fdhueidet man die Bruflein in lange gleiche Stiike , nimme de
Jus, den fie gesogen haben und giefit gans dick eingefochte fpanifdhe
Sauce dagu, etliche Scheiben von bittern Pomerangen, Citronens
Sdyaale , nebft dem Saft, etwas groben Beefer: bl die Sance
gut warm , obne fic fochen su laffen, und gicit fic iber die Brnflein.

Das junge Huhn.

Die fungen Hibuer find febr belieht in der guten Kiche, und find
am beften gu gebranchen wennn fie 3 oder 4 Monare alt find; die
fetten und fuvpen find die beften fiy Entrées.

38. Poélirte Hithner.

Wenn die Hubner gerupft, abgetroctner und anf einem frarien
Koblenfener leicht flambire find, dafi die Haut nicht feif wird,
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fo nimme man fic 0ben durch dew Kropf aus, daf fie unten Feine
grofic Oeffoung befommen , fillet fie mit cinem Stid frifcher
Sutter , deit man mit der Hand ; mit Pfeffer Saly und Citronen-
faft serfndtet, fdhneidet den Hals gany am Kdrper ab, nimme
2 fpisige Bein aus der Bruft, legt ibnen die Fiife binterwdres,
nabt mit der Drefiicr-Nadel die Schenfel feft , damit fie cin gutes
Ynfeben Beforamen, den Biirgel hinten cingedrickt, die Fligel
auch mit cinem Fadew der durch dic Schentel gebt, feft gemacht;
wein dicfes gefcheben (welches bey dem Gefingel und in dev guten
Kide cine Hauptfache ift) , fo thut man Spedbarden in cine Cafe
ferole, lege etliche dinne Citronenen-Scheiben auf die Brulein
tntet die Barden , daf fie fchon weif bleiben, gicht cine Pokle
daruber, und [aft fic Datin fochen: fic brauchen gemohnlich dren
Biertelfunden bis fie gut find; wenn man {erviven will, nimme
man fie aus der Poele, gieht die Faden heraus und vichtet fic an;
man faan nach Belichen cine wavme Ravigote, ¢ine Krebos
Sance, ober cin feines Ragout mit Habnenfammen und Hab-
nenfieinen und Gefiigelslebern, davunter ferviven,

39. Junge Hubner im Reis.

Wenn das Hubn Aambivt und audgenommen ift, fo {hueidet
mon die Fufe ab, fiedt dic Schenfel inwendig, nimmt den
innern Sheil der Bruft beraus , ohne den duffern ju befchadigen,
verfertiat cin Magout von Habnenfammen , Habnenfeinén , Krebs.
mideln und Schwarmmchen , weif fricaffive, thut eine farfe Liai-
son daran, [aft ¢d dann falt werden, fullet das Hubn damit,
umbindet ¢s qut mit Specdlarden, damit nichts vom Ragout
Deraus fann; reiber die Bruftlein mit Citronenfaft, bedectt fie
mit Speckbarden , legt auch deren unten in die Cafferole, mit
fanglicht gefchnittenem Kalbfleifch , 2 Gelbraben, Jwicbeln, N
gefein, einem gut garnirten Bouquet, 2 grofen Loffel voll Con-
sommé , und [aft es drey Viertelftunden fochen , paffire hernach
die Brihe worin das Huhn gefocht wurde, durch ein feidencs Ta-
mig, nimmt ¢in Pfund gut gereinigten Reis, Todht ihu in diefer
Bribe , und gieft noch qute Fleifchbriibe dasu , wenn ¢s nothig ift ;
den Meis 4Gt man eine BViertelftunde fochen, trocknet ihn dann
ﬂ_ttf einem Haarfieh, befreicht cine Cafferole gut mit Butter , legt
tin St Teig anf den Boden derfelben ; wie fiir eine Timballe
ben Meis davauf, daun das Hubn, und fills vie Cafferole gans mit
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Reid; cine Stunde ebe man fervivt thut man fie in einen heifien

i Backofen , (afit ¢ backen twie einen Reisfuchen, legt ebenfalls
‘ Feuer auf den Decfel ; wenn man ferviven will, fturget man die
Cafferole wm , thut den Teig davon weg, obne den aufern Theil
au befchadigen, gieft cinen grofien Loffel voll Velouté , Schwdmm.
chen, die Refte des Nagouts , etwas groben Pfeffer , eine Liaison
von 3 Cueen, ein Studden Butter in der Grdfic cines Eyed,
baran, und fervive ed.

. 40. Junge Hubner a la Monglas.

I Man beveitet 2 Hubner , gang wie die voriqen, in ¢inet Poéle,
i 1afit fie Falt werden, {chneider Heenach die Brofilein Heraus und
| macht eine linglichte Oefnung: {hneidet die BVeufilein flein
[ wurfelformig, eben fo Schwammehen, und etwa cin Sy grof
| Ralbseuter ; wenn diefes alles flein gefchnitten iff, fo thut man
.'[ ed in eine Cafferole, giefit 4 AnrichelofFel voll Béchamel dariibers
i und halt s auf beifem Wafer warn , [aft bernach die Hibner in
[ 44 ber Bribe warm werden; wenn man ferviven will, Taft man fie
{1 trodnen , ridytet das Ragout auf die gemachte OefFfuung der Hibe
f ner, gibt wobl acht, daf cd nicht su diinn fewe, thut cine etwas 3
bitnnere Béchamel darunter , und wean man feine bat, fonimmt e
man Vélouté, und fervivt, ¥

41, Junge Huhner 4 la Montmorency.

Man nimme 2 {chone weif-fette junge Hidner aus : wenn fie
flambivt und gepust find, vifiet man fic wie die exfiern , fillet fie
mit serfudteter BDutter, Pfeffer, Saly und Cicronenfafe, fpide
fie fchon wie sum braten: dazu muf man die Brufe noch cinmal .
flambiven , dag die Houe freif wird; find fie gefpicke, fo thutman 1y,
fie in cine Cafferole, unten mit Spect garnict, mit 2 Gelbriben h
Bmwiebeln, Magelein, einem garnivten Bouquet, ctlichen Schnittent
Rarbfleifch, gicft einen grofien Loffel voll Vriihe davan , und
lafit fie ctwa 3 Bicrteliunden fochen: wenn man fevviven willy
nimmt man den Bindfaden beraus , [t die Briibe fchon ablaufen,
glacirt fic und legt fie auf die Viattes fervive cine fpanifche Sauce
darunter , in welche man ein Sticen Glace, in der Grofie cinet iy
batben Nuf thut. Man Fann auch Teifeln , oder cin Fleines feines
{ Ragout darunter ferviren. |

4%, Junge
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42, Junge Hubner am Spicf fiir Entcrées.

Man nimmt 2 fhone weifi-fette Hubner . dreffier fie wie die
porigen, fullt fie wobl mit Butter aus, legt oben auf diec Brujie
etliche Citronenfcheiben ,» dag fie fchom weiff bleiben, bindet swey .
gute Spectbarden und ein Vapier , doppelt mit Butter befrichen,
darum, Dindet fie wie die Poularden an den Spic, [aft fie drey
Biertelfunden braten, nnd fervive eine Sance darunter wic unter
die obern.  Man Fann fie auch in einem fleinen Bacofen braten,
aber nue nicht ju viel, [

43, Junge Hubner a la Reine. !

Die Hubner 4 la Reine find die eviten jungen Htibner welche b
man i Frubiaby befommt, davum muf mon 3 fur ¢ine Entrée
haben, Wan Aambirt und drefivt fie wie dic andern Hibner, fullt
;b fieeben fo mit gefuateter Butter, und focht fie mit einer Poéle ;
ame jp 25 PMinuten find fic gut: man gicht die Faden beraus , legt fie
‘ trocen , swifchen jedes Hubn cinen grofen Krebs und ferviet fic
it den vorber bezeichneten Satcen,

44. Fricassée pon jungen Hufinern,

PMan nimme cine oder mebreve fleifchiate Hibner , erfchneidet
fie in fchone Sticke, befonders daf die Fiigel und Schenfel cine
gute Forr bebalten; hernach 1aft man etwa einen Vierling But.
ter in ciner Cafierole fchmelsen, legt suerfi die Schenfel und
Braflein der Hubuer davein und (4t fie feif werden, dann die
ibrigen Sticke , und fivenr cinen oder 2 CHHFel voll Mehl da-
tiber, sachdem es mebr oder wenigér Fricassée ift gicht quie
Shifchbribe davan , thut etwa 2 Jwicheln , wovon eine mit 2 Nd-
gelein Defpictt, cin que garnirtes Bouquet, ¢tliche Schwammns
den, und grine oder diirve Morcheln dain, und 1aft fie 3 BViers
telitunden fochen ; wenn fie fait gefoche find , fo thue man noch et
liche fleine Jmwiebeln dasu, Hebt das Fett und die Hout von dem
Fricassée ab, daff die Sance hell wird, nimmt das Bouquet und
die wiebeln beraus, viihre cine Liaison von 3 Gyerdottern mit
Rabm und Citeonenfaft darein, gicft Die Sauce durch ein Eramine
md fervive fie.

49. Fricassée von jungen Hitfnern a la Chevaliére.

oW diefem Gebrand) miflen es grofie frarfe Hubner feyn s maon
11
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| {chneidet die Bruftiein fchon davon, fpidt, focht und glacivt fie Yool
| befonders , (oot die Schentel ab, und gerbricht das obere Bein,
% baf fie {chon rund werden, alle andern Theile fehneider man wie
’ dvie vorigen: beym Unvichten Tegt man die gefpicten Brafilein
oben davauf; man fann fie anch mir etlichen fchonen Krebfen gate
niven ; cine gute Liaison darein wiibren und dann ferviven,

t 46. Fricassée von jungen Huhnern a la minute.

Man viftet etma 3 BViertelfunden vor dem Efien 2 gute Hibner bl
fiit ¢in Fricassée, [4fit fie farf fochen, fchaume fic gue, und hebt  ymin
dag Gett ab s bat man feine gute Brabe, fo nimmt man Waffer
und ctiva ¢in halbes Glas quten alten Wein, viibrt ¢ine Liaison
pon 2 odcr 3 Eyerdottern darein, paffict fie durch cin Tamid und
ferwict fie.

47. Braunes Fricassée von §. Huifnern a la paysanne.

Man fchalt 6 oder 8 mittelmagiqe Jmwicheln » fhneidet fie ents
foeder vadfdrmig ober vieveckigr, TAGE fie in heifier BVurer vets
dampfen , bis fie gelbficht find , fivent cinen EHlofel voll Weif-
mebl darvauf, und gicht gute Fleifchbrube davan, audy ctwas
Blond de veau (fiehe Blond de veau), bech daf ed micht gt
Braun werbe, thut die ser{chnittencn Hubner dagu, Laft fie fochin,
fchaumt fic gut, Hebt dag Fett davon ab und ferviet fie.

48. Sauté von jungen Hiulhner-Brifilein au supréme. iy

Man nimmt die Beuflein von 5 fetten Hubnern, fchneidet fie
mie bey den Briifilein von Poularden gefagt worden, orduet fie auf
cine flache Cafferole oder Torvtenpfanne, fireut Saly, Plefiet,
und ctwasd febr fein gebacted Betevfilien davanf nnd thut cineh
guten Theil gefchmolzene Butter davan; im AugenblicE da man
ferviven will, frellt man fie auf ein flarfes Femer: find fie ouf ;
einer Seite fieif, {0 wendet man fie um, {chiittet die Butter veih o
davon ab, sicbt die Bedilein durch cine gut cingefochte Velouté, =
in weldhe man auch die Glace thut, woriw die BVenfilein gerofiet
werden, nebit einem fleinen StucEchen frifcher Butter, die man
in diefer Sauce {chmelzen [afit s vichtet fie fronenartig auf eine
_ Platte mit gevditeten wnd glacivten Brodfchnitten an, und fepr 5N

| vire {ie alsdany, ol
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49. Marinade von jungen Hufnern 3 la Dauphine.

Man fhneidet 2 oder 3 gute Hubuer 3u cinem Fricassée und
thut fie sum Seuer, fireut etwas mehr Mebl davauf, und gicht ¢t-
wa cin batbes ®las weifen Wein dazu; find qie gefocht, {o legt
man fie auf eine tiefe crdene Platte , [aFt dic Sauce gut cins
fodhen , thut cine Liaison vou 4 Eyerdottern und ¢hwas Rabm
daran, fchuttet dic Sauce wber die Hubner, [ift fie falt werden,
pimne fie bevaus , pansive fie sum erftenmal mit feinen Bros
faamen , aerfchldge dann 6 Eyer, wie 3u einem Cherfuchen , tancht
die {dhon ¢inmal pannivten Hubner darein und pannivt fic nochs
mals » 14t fic bernach gut trocnen , bact fic in cinem Bacdofen
und garnire fic mit gebacenem Peterfilien , vag man davauf legt
b feeviee fie. Wenn man ubriges Fricassée hat, {o [afit man die
@auce davon dider cinfochen , thut Citvonenfaft oder ein wenig
Effia dasu, und bereitet ¢85 alsdann wie oben gefogt worden.

50. Horly von jungen SHitfnern.

Man fchneidet 2 fette Huhner wie fir ¢in Fricassée, legt fie
in ¢ine Schifiel, mit Saly, Preffer , etwvas gangem Peterfilien,
2 Qorbeerbldtters , Kimian , grunen Jwicbeln , und dem Saft
vt 2 oder 3 Citvonen, febrt Die Hubner davin Herum , {hneider
bernach ¢in Dupend Jwicbeln dbnlicher Groge in Ringe; eine
halbe Stunde ebe man fevviet befiveut man die Hubner nberall
mit Mehl und backt fie in Badfchmaly , dad nicht yu beif fopn
darf » nimmt fie beraus, und [afit ouf einem faubern Tuche das Fett
abteopfen: wenn das Schmaly wieder beifer ift , witft man bdie
Swicheln davein , [aft fie fchon gelblicht backen, vichtet die Hubner
unten, die vunden Swicheln oben davauf an . und fervivt fic mic
ciner bellen Gallerte ald Sauce. Man fann fie auch fo, obne
wicheln backen und mit Peterfilien garniven.

51. Hubner-Shenfel au Soleil.

~ Man nimme 12 Schenfel von fchonen fetten Hubnern, bricht
ibnen das obere Bein , vaf der Schenfel {chon rund werde , {thneis
et die Fufe davon, fectt fie aber wieder binein, damit fie beffer
qusichen, paffiet fic dann ¢in wenig favt bis fie que freif find, fris
fatict und pannire fie hernach, wic die Marinade 4 la Dauphine,
bactt fie auch fo nnd vichtet fie Eronenformig an, nebft vielem ges
bacenen Petevfitien , und fervirt fie.

=
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52. Hufner s Schenfel 3 la Périgueux.

Man nimme 12 Hubnerfchenfel , vou fehdnen fetten Hiibnersr,
foie die fiir die Poularde en bigarrure, hackt 8 oder 10 gui ges
feharte Tenffeln, fchabt ein 1~nmb Cped, nimmt 3 @Mom poll
feines Vaumdhl, thut folches in eine Cafferole, die Twiffeln
dasu . ¢twas Saly, groben Pfeffer und fonftiges Gewnry; iff
diefed mit cinanbet MI'[!H:; fo [afit man ¢d Falt werden, fullt die
Gehenfel damit, nabt 1:; vann g, vaff die Truffeln nicht hHeraus
fallen und eine gute Fovm baben, den Fuf fiedt man wicder
wnten sum Schentel binein , daf ev feft halte: bedectt hevnadh cine
Gafferole mit Specbarden , legr die Schenfel davauf, deckt fie aud)
mit Spectbarden u, nebft dem Abgangigen von den | Tenffeln
giefit cine Poele daviber , und (afe fie fo 3 Bierrelfrunden Tochens
wenn fie gefocht find, fo nimme man fie vom Feuer, trocknet fie
fauber ab , Tegt fie bewm Anvichten fronenartig, gieft ein Sauté
von Seuffeln (fiehe Sauté pou Trufeln) in die Witte und fervie fie,

63. Aspic von Hihner - Brufilein.

Man nimmt 8 Hubnerbriflein , die wobhl abgeogen find,
[aft fie in frifcher Butter, mit Saly und Pfeffer , auf cinee
Platte ober in ciner Caffevele fieif und dahn wigder falf et
den: nimmt alsdann 4 AnvichtloFel voll Vélouté, ¢ben fo viel
®atlerte, und [aFt fic auf die HAlfie cinfochen 3 man Fann aud
Gpinat-Griin davein mifchen, damit dag Nagout gein werdes
mengt die Sauce mit einem ober 2 Eyerdottern , cinem Stiddyen
feiner Butter, gicfit bie Sauce davuber , und [aft fie wic Gallexte
geftebn , giefit Hernach in die Gallerte-Form cinen halben Jol
boch belle Gallevee , versiert den Rand mit einem Krang von Eners
weifi, rothen und weifen Gelbriben , Schinfen und Trufeln
und in die Mitre cinen Stern von geraucherter Sunge , Eyerweif
und Triffeln, legt wicder Gallerte davum, uud die Braiilein mit
der Gauce fchon in die Micte, lafe diefes im Cis fieif foerdeny
baf ¢5 gang bleibt ; wenn es nicht genug Brufilein find , {o mact
man cin feines Ragout von Habnentammen , Krebsfchwanzen wnd
Eriffeln, damit die Form gany voll wird, fonit falle die Adpic
beym umftarsen sufammen, ober fpaltet pch; man fiurst fie uay
mwie Bey dew Aspic qefaqt worden s e8 evfordert aber febr viek
Mube und Geduld. — DMan fann in folche Aspics auch nbrigae
Bltebene gebratene SHubnerfingel und Schentel, wie auch Fieifd
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vou Forellen, oder Salmlinge, gange Krebfe, Krebichivanse
Satbsructlein und Preffonf thun : denn Ddie Haupt-Oc¢fonomic dey
Suche bejicht davin, anch die Refte niklich ansuwenden, daf fie
den Schein vou frifchen Sachen baben,

b4. Junge Hiifner en Mayonnaise.

Dan focht 2 Hubnuer, 1aFt fie wieder Falt werden, serfchneidet
fie . thut fic in cine Cafferole » mit 8 Anrichtldfel voll Veloutéd
ot Sauce fournée , 2 Eflofiel voll Eiragon-Cifiq, [aft diefes
oaif swey Drittel einfochen 5 follte dic Sauce ju braun werden,
{o thut man eine Liaison von einem Gy darvan , ein wenig fein
gebadtes Peterfilien und Civagon, [4Ft 8 mit der Sauce aufs
fleden und gicft fie nber dic Hubner : [aft fic falt werden, vichs
tet fic anf dic Platte an, und qicft die Sance daruber. Diefe
Entrées vergiert man mit beller Gallerte, in verfchicdenen Formel,

55, Junae Hubner 2 la Tartare.
Le < [

Man nimme 2 junge Subner aug, flambivt fie, {hueidet dew
Dals davon ab, fedt vie Schentel inwendia , fchldat fie mit dem
DMeffer breit, wenn fic vorber der Lange nach auf dem Raden gang
geipalten find , doch daf die Bruilein gang Dbleiben: [afit efwad
Butter {dhmelsen , gicht fie dber die Hubner, mit Prefer uud Sal
Beftreut , und soenn man will, fo pannivt man fie mit Brofaas
men; Tegt fie dann auf ein gelindes Roffeuer und brater fie:
tiditet fie auf eine Platte an und fevviee fie mit hellem Jus pder
it ¢iner Sauce 4 la Tartare.

£6. Junge Hithner am Spich.

Ii'.*mn behandelt fie wie andeves Gefiiigel , flambivt fic qut , daf
die Davt etwas bart werde, mm fie gut fpicken oder bardiren,
nemlich cine gure dife Spedbarde darauf binden 3 Fonnen:
fiectt fie dann an den Spich und [aft fic qut ausbraten, doch nicht
i frocen,

57. Junge Hihner gebacken.

Dat man gebratene Hibhuer 1brig, oder Theile von gebratenen
Dubuern , fo befireut man fie mit Bfeffer und Saly, gichit ein
wenig €ffig davan, febre fie in cinem Backteig herum, backt fie
i beifem Backichmaly, gaenict fie mic gebackenem Veterfilien
und fervivt fie. '
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58. Junge Hrifner mit Tenffeln.

Man nimme cin junges Hubn , vifict ¢s wie eine Poularde mit
Tynffeln , thut vornen an die Bruft, swifchen das Fleifch und die
Saut cine Svedbarde , daf die Trufieln nicht heraus fallen
Fonnen ; fredt fie an den Spief, umbindet fie qut mit cinem mit
Fett befirichenen Papicr, und ferviet fie,

Die Taube.

Man bedient fich gewobulich der Schlagtanbe , die wilde mird
nicht viel gebraucht; doch wenn fic fung find, fo bratet man fie am
Cpich, wic Witdpeet: ibr Fleifdh iit su {dhwars, fo daf fie fie
Entrée oder Nagout nichr diencn fonnen.

5g. Gcebrafene Tauben.

oMan nimmt Tauben , die cin feftes Fleifch haben , drefiivt fie,
Yegt ein Rebblatt unter die Spectharde, die man davauf bindet,
und 1aft fie cine balbe Stunde braten.

60. Tauben a la Saint-Laurent.

Man nimmt 4 fetee und fleifchigte Schlagtanben, fteckt ihuen
dic Gific in den Leib jurid, fpaltet fic der Lange nach, wie
junge Hithner & la Tartare, und fehlagt fie mit dem Mefer breits
taucht fie in gefcdhmolzene Butter um fie 31t panniven; eine halbe
Stunde ehe man fervivt , legt man fic auf den Roft, auf cin ge-
findes Feuer , febrt fie hernach auf die andere Seite und Iafe fie
gut ausbraten , ricdhtet fie an und fervirt fie mit hellem Jus, odev
mit einey Schalotten- Sauce , wie Cotelettes.

61. Tauben in der Cafferole.

oMan fann fic auch in ciner Cafferole oder Tortenpfanne jube
peiten; man dreffivt fie und fchneidet fie su wic die vorigen, pafe
firt fic in Butter bis fic auf benden Seiten gut find : thut dantt
ein wenig Mebl, Cffig, Fleifchbrabe und den Saft ciner Citrone
daran , Laft Die Sauce.cin wenig fieden ; gicht fie nber die Tanben
und fervivt fic.

62. Taubent a la crapotine.

e werden gubereitet mie obige, nur anftate fie auf dem Niaden
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i foalten, fo fchneidet man die Bruft i 2 Theile , wie cin Hery,
und pannirt fie mit Brofaamen; leqt fic auf den Roit oder in die
Pranne , brater fie, qieft cine Sauce darunter, wie oben, und
fervivt fie. Bey grofen Gaftmablern rerden fie felten ferviet,

63. Tauben en compote.

Man flambivt und deeffivt 3 bis 4 Tanben, druct ibuen die
Fific lanas dem Schenfel in den Leib, dreffive fie gans leicht mit
cinem Bindfaden s nimme anderthald EHOFel voll Mebl, das man
in Butter roffet , fchneidet fleine Stidden mageres Schwein-
fleifch oder Spect, von dem man suvor die Schmarte fchneidet, und
paffict fic im Mebl; thut Hernach die Tanben darein, paffirt fie
frarf, und giefit Fleifchbrnbe oder Waffer davan, bis die Tauben
{dywimmen, nebit 3 Swiebeln, eben fo viel Naqgelein , einem gars
fiitten Bouquet ; ctlichen Morcheln oder Schwammehen und einer
Glog weifien Wein , und fhaume fie gut; wedn fie auf drey Qunart
cingefocht find, fo fchalt man cine Hand voll fleine Swicheln
paffict fie in Butter , bis fie qelblicht find , thut fie sv dem Ragout,
von dem man das Fett abbhebt und ferviet fie. — Manfann auch,
foenn die Tauben alfo gefocdht {ind , die Sauce davon nehmen
und fhon gefchnittene Gelbraben davin Fochen, auch etliche ge-
fochte Qartichftocte qans darum Tegen, und ferviven,

64. Tauben en Chipolata.

MWan dreffivt 3 oder 4 Tauben , wie die vovigen, thut ficin cine
Caflerole , unten mit SpecEbarden belegt, neli ctlichen Kalb-
fleifchabichuiteen , Gelbenben , Juwicheln, Nagelein , cinem gqut
garnicten Bouquet, Lorbeerblittern, SKimian und einem guten
Loffel voll Freifchbribe , 1a§t fie cine Stunde fochen; im Augen.
D da tman fie ferviven will , Tegt man die Tauben trocfen,
giet ¢ine Sauce i la Chipolata (fiche Chipolata) bdatibet,
und forvit fie,

65. Sauté von Tauben- Cotelettes.

Man fhneivet von 6 oder 8 Tauben die Vrnflein , nimme cin
Beindhen aus dem Flige! , fect ¢8 in dic Spise der Brijilein,
i ibuen die Form ciner Cotelette yu geben, legt fie dann auf
die Tortenpfanne ober in cine flache Cafferole, freut etwas Saly,
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Pfeffer und feines Geronrs daranf, [aft ein Stid Dutter fhmels
sen und gieft fie auf die Cotelettes ; wenn man fie ferviven will,
fo flelle man fie auf ein farfes Fener, vofet fie auf ciner, daun
auf der andern Seite, aber nur einen Augenblick , laft die Butter
pavon ablaufen und vichtet fie fronenartig auf eine Platte an,
Tegt jwifchen fede Cotelette einen gerdfieten und glacivten Byod-
fchnitt , in Dex nemlichen Grofe, qieft belle fpanifdhe Sanee
Darunter und fervire fic,

66. Culottes vorn Tanben.

MWentt man die Briiglein von den Tauben abgesogen Hat, breibt
ber gange binteve Theil und die Schenfel briq: diefer Theil if
meiftentbeils febr fleifchigt und fett und man gebraucht ibhu wie
folgt: man leqt den Ricken gang breit, frectt die Fufe, fame den
Gdyenfeln , nadhdem man jupor die Beine entywey gefchlagen
bat, um fie drehen gu fonnen, jwm 2och unter dem BVaegel
beraus , brube fie hernach im ficdenden Wafer , um fie fpicken 31
Eonmen, und fervive fic al$ Fricandeau mit Chicorée obder it
Gurfeny oder obngefpict in Ragout, in cinem erdenen Gefcives
oder mit einet Sauce 4 la Macédoine; obet auch uth ¢ite grofie
Platte damit ju garniven.

67. TLauben en papillotes.

Wenn man die Tauben gut ausqenommen nud flambive hat, fo
{chuneidet man die Fufe ab und theilt fie in devr Mitte entzwen
bamit jede Taube, der Lange nach duvchgefchnitten , cine Papil-
lote gibt ’ fchlagt fic mit dem Meffer gany flach; nimme cit
qutes Stud Butter , einen Bieeling gefchabenen Sped, ctva
& Efloffel voll gutes Baumobl , Sals, Peffer und Gewdivs , pafs
firt fie cine farfe Biertelftunde auf dem Femer , alsdann [ift
man fie auf cincr crdenen Blatte Falt werden: pafiivt bHeenach im
nemlichen Fett 3 grofie Loffel voll Schmwdmmchen , cinen L0fel voll
fein gebadtte Sehalotten , eben o viel fein gebactres Pererfilicn,
mit ctwvad Saly und Pfeffer , fehuteet ed wber die Tauben , und (At
fie falt werden , beflreicht frarfes teifies Vapicr mit Oebl, nnd
umwictelt fie damit; wenn die Papillotten fertig find, fo thut man
fie cine balbe Stunde ehe wan feevict, auf cin gelindes Rofifeuet
und tichtet fie an.
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68. Tauben a la cuillére. e

Pan nimmt 6 Tauben ausd , flambivt fie Teicht, paffirt fie in
giner Cafferole mit Butter , Salsy, PfeFer und Citronenfaft , thut

R fie bernach in cine andere Cafjerole, unten und oben mit Sped

- belegt, fcbuttet cine gute Poéle daruber und [aft fie cine BVievtel- 2l
feunde fochen; find fie qut, {o legt man immer cinen Krebs 3wi- !
fthen2 Tauben und fervive cine grune hollandifche Sance darunter. |

69. Tauben a la Financiére.

Yan focht 6 Tauben it ciner Poéle, ivie die vorigen , nimmt
fie Beraus und [aft fic abtvopfen; thut dann mitten in die Platte -
et fenes Ragout von Habnenficinen , Habhnentanmmen, Lebern
1nd Tesifeln , vichtet die Taulen vings hHerum an und fervive fic,

70. Tauben au soleil oder 2 I'aurore.

Man pafiict 6 Tauben in einer Caflerole , mit ctwas Butter,
joorez | Phefier , Saly und Citronenfaft; {ind fie fteif, fo firent man ¢inen
Mot B Cfiloffel voll Mehl davuber, giert cinen grofen Loffel voll Briihe
datan, thut ein gut garnirtes Bouquet, 2 Jwicheln, 2 Ragelein
Dagi, und (36t Die Tauben fark fochen ; eine Vicrtelunde bernach
timme man fie bevaus: und wenn die Sauce ju dunn if, fo lakt
man fie auf etwa 4 Anricheloffel voll ¢infochen; wenn fie paffirt
i, fo thut man cine Liaison von 2 Gyern darein , fchuttet dic
Cauee nber die Tanben und [aft fie falt werden , bacdt Schwimm
diett, thut fie in die Sance und fuller die Tauben damit , beftreicht
fie atsdann mit der Satee und panuivt fie cinmal mit feinen Bro-
faamen und das jweytemal mit verflopiten Cyern; laft fie mit
dinee Hand voll Peterfilien backen, und fervice fic.

71. Der Ortolan, und das NRothfehldhen.

Die Ortolanen balten fich meiftens in der Gegend von Bors
Deauy aufy man umbindet fie mit einct Spectbarde und freckt fie
an fifberne Gyicfilein: in 8 bis 10 Minuten find fie gebraten.

€o auch das RothFehichen, oder andere fleine Bogel; man

bratet fie entweder am Spief, oder in einer Caffevole auf einem |
guten Feuer , in Butter paffirt, mit fines herbes. l
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