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nets Cid geflofen und wenn die gulle genaw gebunden ift, ein
sweites foldes Stadchen Eis darunter geftofensy und dann in eine
Rerrine gethan; nachher die groeite Hilfte chenfo geffofen und
bazu gefligts nach diefem BVorgang muf die Fille gefchnmeidig und
gut gebunden fepns julest werden swet Ehloffelvoll Ealte bearbeitete
Kraftfofe  oder Defchamel davunter gerihrt und fo u Kloschen 2.
perwendet,

Statt ded gemwiirjten Salyes fann, aufer dem gewdhulichen
@aly, aucdh blos noch weifer Deffer und Muscatnuf hingu geflige
werdeny ubrigend wird nur wahrend des Sommerd Eig darunter
geftogen, im Winter wird dafiir blog ein wenig frifches Wafer
nad)y und nad) dazu genommen; aud) wird diefes Manchmal gans
weggelaffen. -

Su bargerlichen Kichen, wo der Mormormdrfer mangelt, da
fann aud) das Stofien der Fiille unterbleiven,

Oodiwofille mit Sdnittlaud. Godiveau A la
ciboulette. .

Unter die vorgehende Fiille wird cin CBloffelvoll recht fein ges
fdnittener Sdhnittlauch, roh oder gewallt, gemifcht, und fo 3
‘Pafteten oder audh ju Kldschen veriwvendet.

Godivofiille von Weifigefligel. Godiveau de volaille.

©Otatt des Kalbfleifches wird Dhier ein Dfund Brufifleifch von
Kapphabn oder andrem WeiBgeflugel genommens 1ibrigens 1ird
diefe Fulle gany wie die vorgehende Heendet.

Will man diefe Fille mit ITrdiffeln bereiten, fo mwerden davon
vier EBloffelvoll, gans fein gewiegt, darunter gemifcht,

Godiwofille von Wildgefliigel. Godiveau de gibier.

Hier witd ein Pfund Nebhubners  oder Safan = Bruftfleifch,
oder eben fo viel zartes Fleifh von yeldfanindhen genommen, und
die Fiille ubrigens wie die von Kalbfleifch Dereitet.

Nach Belieben fonnen wvier Chloffelvoll recht weife, feinges
wiegte Schampinionen, weldye in ein wenig Butter gefchmwibt wors
den find, darunter gemifcht werden.

Oefligelfiille su Noden (Kndteln). Farce & quenelles

de volaille.

Das Bruftfleifch von jwei 6is drei grofet, guten, jungen Hith-
nern witd vou alfen Hiuten und Nerven befreit, im IMarmors
morfer vedht fein qeffofien, nachher durdy ein Full- (Fars-) Sieh
geftrichen, jufammen geballt, auf einen Teller gelegt und sugedeckt s
Kalbseutern, welde erft in der Bribhe weid) gefocht und yieder




