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Sal; und weifer Pfeffer daraunf geftrent und dbrei Biertelpiund
flave Butter, worein ein wenig Musdcatnuf gerieben wird, dariiber
gegoffe.  Wor dem Anvichten auf f{taries Feuer gefest und {dynel
pon beiden Seiten gar gemacht; wenn fie durdyaus veft find, fo
find fie guty dann die Butter alle abgegoffen , weife ©ofe, welde
mit Kaninchenbrithe eingetocht und mit Cierdottern legirt worden
ift, darauf gegeben, Ciesgrof frifche Butter daju gefitgt und cullcs
durcdheinander gut gebunden; dann in cine mit Kruffen Dejepte
@dyiffel angerichtet.

Kaninden - Rucenmustel in Krangden. FKilets de
lapereaux en couronnes.

Il Racden-MNusteln werden von den Hauten und Nerven
befreit, von gleicher Grofe zugefchnitten und fein gefpickt; dann
um  gewallte Swicbeln oder AMohren gebogen und mit  Eleinen
Spicfhen zufammen geftedt. Hernacd) in cin Kafferol, mit Specka
platten bGelegt, gefest, einige Scbeiben Mohren, ein Lorbeerblate,
wenig Thimian, und jwei Gewursnageln daswifchen gethan, dret
big vier Eleine Ancichtloffelvoll Coufommee oder Fleifchbrithe dazu
gegoffenn, mit einem mit Butter beftrichenen runden Papier juge-
becft, und Koblen unten und oben, eine halbe Stunde lang gus
dampfty bei dem Anvichten heraus gezogen, abtropfen lafjen, gla
frt, im Krans angerichtet und Endivien, Schampinion - oder Kar=
denmus, Paradiesipfel-Sofe und dergleichen mehr in thre I itte
gegeben.  Die Kranyhen fonnen auch bloB in ein mit Butter
diinne ausgefivichenes Kafferol gefest, mit Confommee begofjjen,
mit tundem mit Butter beftrichenen Papicr bedecft, und Kohlen
unten und oben, weidh gedampft werdeny der ©ap foll unterdejjen
3u Glafur eingetocht feyn.

Kaninden » Kedngden a la Polignac. Filets de lape-
reaux a la Polignac.

Sechd Niicfen - Musfeln werden, wie die vorhergehenden, fein
gefpickt und geddmpft, fechs aundre mit Halbfdyeibchen von Frif-
feln Geftecft, eben fo geformt und vor dem 2Anvichten gefchwumgen,
namlid)y in Vutter gar gemadyt; dann werden fie wifdhen ein-
ander, cine glafiurte Semmelfrufie joifcdhen jedes, im Krany anges
vichtet, und in ihre INitte werden in Sdyeiben gefchnittene  und
einige Minuten in Butter grichmwungene, mit Wildgefchmack ge-
fofte Rrhffeln gegeben. 2Auch fonuen die mit Triffeln gefpictten
Kranzchen mit SpecEplattchen bededt und mit den andern zugleid)
gedamipft werden,




