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Kalbsfchnitten, gei IMohren, yroei Jwiebeln, pvei Peterfilien-TWurs
geln, cin Dalbed Lorbecrblatt und ein Gewiegndgel daju geflgt,
ctwas Fleifchbrihe darunter gegofjen, wenig Saly daritber gefireut,
mit  SpecEplatten nberdeckt, ein rundes, mit Butter befivichenes
‘Papicr oben davauf gelegt, jugedect, Kohlen unten und oben, eine
@tunde gedampfts beim Anrichten beraus genommen und auf ciner
Seveiette abtropfen laffen; ein $Krany von ganzem geddmpfien
Yattich um die Schuffel gefest, die Tauben darcin angerichect nnd
tn die Mitte Eleine Mohren, in Stabdens oder Olivenform ge:
fchnitten, gegeben.

Lauben mit Gemifdhgemus, Pigeons a la Macédoine.

Die Tauben werden wie vorgehend gedampft, der Linae nach
durchichnitten, tm Kranze angerichtet, und Gemifchtes GSemiis, mit
Defhamel gefertiget, in die WMitte gegeben,

Tauben en Chipolata. Pigeons en Chipolata.

Die Tauben werden wie vorgehend gedampfts Oei dem An-
vidten heraus gezogen und auf eine Serviette jum Abtropfen ge-
fegt, banu auf die Schufjel gefett und ein Sdhipolata - Nagu dar-
uber gegebeur.

Jaubdyenr a la Gautier. Pigeons a la Gautier, ou
a la cuilier.

Diefes muffen febr weife und fette Tdubchen von acht Tagen
feou,  Sechs oder fichen dergleichen gletchgrofe Xaubchen werden
vein gerupft und geftoppelt, ausgenomnien und gany leicht abge-
flamme, fo daf die Haut nicht firaff wird, die Klanen 6is auf eine
fletue Krone weggefchnitten, die Fubchen ecingeftectt und qesaumt s
bernad) e Halbes Pfand feine Dutter, Saly und der Saft von
swei Qitronen in ein  Kafferol gethan, [leicht zerflieBen und dann
bie Tauben gany leiht darinne angichen laffen, darvauf in cin and
ved Kafferol, weldes mit Spedplatten ansgefitetert ift, gefenst, die
Butter und abrigens Dampforihe darauf gegoifen, in Crmanglung
lesterer aber etwas gefdabter Spect, Confommee, nad)y Belicben
ein halbes Glag guter weifer Wein, und ein rundes, mit Butter
beftrichencs Papier oben darauf gelegt, nud 3ugedectts eine qute
Biertelftunde vor dem Anrichten ankochen und dann, wenig Koblen
unten und oben, fortdampfen laffen.  BDeim Anrichten herans ge-
nonunen und auf eine @croictte jum Abtropfen geleat, danu auf
die Sdufjel gefest, eine grine Sofe, oder eine Sofe mit Krebss
butter darunter gegoffen und pwifden jedes cin fchoner Krebs und,
wenn man ¢ hat, in die INitte ¢ine grofe Triffel gelegts




