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BVom Hafer.

Eékalope t::s:rn ungen Hafen.
; I #g = mit Blut.

= mit Srlifz
fLIIT
Hafenriickenmusteln gefpictt.
Brauneinoemacdhter Hafe.
Sunae Hafenfeulchen in Papiers

wicteln.
..sunger -@nfe gebraten.
= englifd.

&*aﬂnfd;mthn mit Ehmcn Swlebeln.
Hafe mit jaurem Rabm.

= =z SKraustobl.
Gefiillter Hafe a la Sainte-Denis,
Gedampfter Hafe.
SHajencippchen mit feinen Krdutern,
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: panict englifd).

[dtterigeingemachtes von Hafen
mit Scdampinionen.
Hafenaeback.
Hajenmus.
Ruchen von Hajengebadk.
Hafenmmwiirite.
Hajentuchen.
= mit Sriliffeln gefulst.

Bom Kaninchen.
GsEalope von jungen Kaninchen.
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feln.
Kanindpenfdnitten gefdhroungen mit
Emﬁe[n

Kanindyen=RiicEenmuskeln in Krang= ¢

chen.
Kaninthen=Krdnzden 4 la Polignac.
Riudenmusteln von jungen Kanins
chen gefpickt.
= panict und ge=
rojtef.
Keuldhen von jungen Kaninden ge=
fpicet.
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SBrauneingeniadte .ffmlmd}en
Weifeingemacdhte Kaninden.
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Sunges Kanindjen gebraten.

Noden (Kidje ober Knotel) von
Kanindjen.

Kanincdyen€ldfe als Kyotetten.

Kanindhen mit Oehlfofe.
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Escalopes de levrauts 195
- aun sang 196
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- auxtruites 196

Filets de levrauts pigués 197
Licvre en civet 197
Cuisses de levrauts en pa-
pillotes 198
Levraut & la hrnche 198
Levraut roti a4 P'Anglaise 108
Licvre anx petites ognons 199
z a la créme aiove 199
z aunx choux h]se,s 169
= 4 la Sainte-Denis 200
= a la daube 200
Cotelettes de levrauts aux
fines-herbes 201
: de liévre panées a
I’Anglaise 201
Emincé de liévre aux cham-
pignons 201
Hachis de liévre 202
Purée de litvre 202
Gitean de hachis de liévre 202
Boudins de lieévre 202
Giteau de liévre 202
Gateau de lievre aux trulfes
a la gelée 203
Du lapin 204
E‘:C’l]upﬂ*‘:‘. de lapereaux 204

- ou saute de lape-

reaux aux truffes 204

Filets de lapereaux sautés a

la Perigueux 204
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a la Polignac
piqués
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a 'aMaréchale 206

Cuisses de lapereaux piquées 206
- - = braisées 206
Lapercaux en gibelotte 206

2 au hhmc ou en fri-
casse de poulet 207

: & la broche
Quenelles de lapin
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Croquettes de quenelles de
lapin 208
Lapereau en magnonnaise 208
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