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abgegoffens in diefer WVutter werden jwei CHlOfFelvoll Meh! lang:
fam  {chon  gelbbraun gerofiet, bernacdh wei junge SKaninchen,
weldye fn wel Fingerbreite nette Stuckdhen gefdhnitten worden find,
dasu gethan und mit voften gelaffen, 6is daf fie fteif find, nadhdem
eine Dalbe Flafde weifer Wein und Fleifdybrithe davauf gegoffen,
fo daf es tber das Fleifh gebet, und unter fieter Bewegung auf-
getocht; der Opedt, Salz, Preffer, ein Strauf von grunce Peter:
filic, Jipollen, einem Lorbeerblatt, Thimian und einem Gewiiys-
nagel, bdesgleidhen 3wangig jugepuste und in Citroufaft umge-
[hwentte ©dyampinionen dazu gefligt, jugedecft und langfam Eodyen
laffen 5 dabei abgefchaumt und abgefettet 3 in den [ehten jwanzig
Minuten, swangig Fleine Swicdelhen von gleicher Grofe, weldye
anf {hnellem Feuer in BVutter gelo gebraten rorden find, bhingu
gethan und mit gefochts ulehst die Sofe, wenn fie nicht gehorig
dicke fepn follte, abgegoffen und allein jum gehorigen Grad einge-
tocht, und dann angerichtet,

Weifeingemadhte Kaninden. Lapereaux au blanc,
ou en fricassce de poulet.

el junge Kanincdhen werden redht reinlich abgeftreift, in jwei
Fingerbreite Stuckchen gefchnitten und mit einem weifen Tuch alles
Blut weggewifdht, dann ein BVicrtelpfund Butter zerlaffen, darein
gethan und auf maBiger Kohlenglut darinne gefdwikt, bis daf fie
gut angejogen haben und fleif finds bernach swei CHIOffelvoll
Mehl dariber geftrent, gut umgefchwenft, um daf fich die Butter
mit dem Mehl vermifcht, und Fleifdhbrahe, im Nothfall Waffer,
darauf gegoffen, fo daf e8 daruber gehet, gut gefchwenft und unter
fteter Bewegung aufgefochts Saly, roeifer Pleffer, cin Strauf
wie vorhergehend, und Schampinionen oder Morcheln dazu gefiigt,
gugedectt und fangfam fochen laffens dabei abgefchaumt und abges
fettet, die ©ofe dann 3u gehoriger Dickigieit eingefocht, mit vier
Cicrdottern fegirt und durd) ein Haavtud) wieder auf das Fleifdy
gewunden, mit Qitronfaft gefcharft, gehorig aefalzen und an-
gerichtet, -

Sunges Kaninden gebraten. Lapereau a la broche.

Das Kaninchen wird abgeftreift und tber Koblenglut gehalten,
unm die Haut fivaff zu machen, der Kopf mit dem Hald bis an
diec Sdyultern weggefchnitten, fein gefpickt oder mit Specplattchen
belegt, ubrigeng wie der junge Haafe an den Spic gefteckt und
gebratens eine ftarte Brihe wird darunter gegeben,




