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Rirden-Musteln von jungen Kaninden gefpictt, Filets
de laperecaux piqués.

Smﬁﬁlf folcher Muételn werden wie die von jungen Haafen
vorbereitet und gefpickt, und in die ©pigen eine Krebéfcheere ge-
ﬁcrf:r; dann werden fie alle etwas eimvarts, alle auf die namliche
Geite gebogen, in das flache Kajferol gelegt upd gauny wie jene
gar gemacht und angerichtet. In ihre Mitte wird Sauerampf,

Shampinionmus ,  Paradiesapfel - Sofe  und  deralei
* ergl
gegeben, : glerchen mehr

Riuen - Musfeln von jungen Kaninden panive und ge-
roftet. Kilets de lapereaux a la Mavéchale.

Swolf RNicken-ONusteln werden vou Haut und Nerven gereini-
get, [eicht mit dem flachen Meffer gefchlagen und ju  einerlet
Grope 511_gcfc1;nttteu, mit Saly und Plefer beftreut, in mit Giers
botter legivte Butter getunft und mit feinen, weifen Semmelbro-

_}"{_!In EeIe_gt, auf den Noft gereihet und dabei die ©piten alle auf
eine Seite gefriimmet,  Vor dem Anrichten werden ﬁc”auf Koblen

3u frbﬁn_cr Jarbe gebraten, im Krang angerichtet und darunter eine
sralbglafur gegeben,

Keuldhen von jungen Kaninden gefpicft. Cuisses de
lapereaux piqués.

&3 weeden adyt Keulchen genommen,  die Sdluffnodhen aus-
ge_Iﬁft, fein gefpicft, und dann eine halbe, big drei LViertelftunde
wie %rlﬁan}buﬁ gedampft, glafirt und ber Cndivien, gefchmungene
Schy ampinionen, Wildfaft, Pacadiesapfel - Sofe und dergleichen an-
gericheet, :

Keulden von alten Kaninden geddmpft. Cuisses de
lapins braisés.

_ Mon den Keulhen werden die Schiuf- und die RohrEnodhen
big an dag Kuie ausgeldft, ohne das Fleifch zu befchadigen, her:
nady dicht mit wohlgewiirtem ©SpecE durdhzogen, und dann ufam:
mew gebeftet; Jwei Minuten in fochendes Waffer geworfen, nach:
bem in Faltem LWaffer abgetthlt und dann nett jugefhnitten, und
swifdhen SpecEplatten weidy gedampft.  Bei dem Anrichten hevaus
gesoden und abtropfen laffen, in ein Silberfafferol oder eine Nagu=
fchale: gelegt, und ein Qinfen- oder Cebfenmus daruber angerichtet,

Draunecingemadite Kaninden. Lapereaux en gibelotte.

&in halbes Phuand fleifchiger Spect (Baudhfpect) wird in Dau-
mendide Winfeln gefhuitten und in BPutter gelb gefhmort, dann
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