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Raubenbrifihen gefhwungen mi¢ Blut.  Sauté de
pigeons au sang. |

Die Vriftchen von fechs bid fieben ftarfen uud feften jungen
Rauben werden mwie die von jungen Hiubnern ubereitet und ge-
fhwungens nachher die Vutter bis auf einen Eleinen Iheil abges
goffen, Eypanifche Sofe, cin wenig weifer Preffer und funf 0is
fechs CRidffelvoll durdygegoffencs Taubenblut dagu gegeben und tiber
bem Feuer legirt, aber ja nichggzum Kochen Fommen gelaffen, anch
nach Befinden mit cinigen Tropfen Citcounfaft gefdhdefes nadyher,
immer  glafiirte ©enuneléruften dajwifdhen, im Krany angerichtet,
ble @ofe nochmals durd) ein Haavtuch gepreft, ehist, gut aufes
sogen und in bie IMitte gegoffen,

Laubenbriftden gefdoungen mit Triffeln. Sauté de
pigeons a la Perigueux aux truffes.
Diefe werden wie die vou jungen Huhnern beveitet,
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auben- Rippden  gefdhwungen.  Cotelettes de pigeons
sautées.

Dle Brifte von fed)s oder ficben ftarfen Tauben werden Her:
aus-geloft, jum Sdpvingen vorbereitet, in jedes Briifichen ein
Beinchen aus dem Fligel ftatt Rippchen gefteckt, mit aly, weifem
f})ffﬁer, geftopenemt und durchgefiebten Lorbeerblatt und Tbimian
beftreut, in cin mit Butter ausgeftrichenes Schwungtajjerol ge=
veibet, jerlaffene Eave Butter dariber gegoffen, mit einem tunden,
mit Butter beflrichenemn Papier jugedectt und bingeftellt,.  BVor
dem Aurichten werden fie auf jicmlich ftarfed Feuer gejelit, nad-
dem fie vou der cinen @eite fteif find, umgewendet, und, wenn
jic durch und durd) gar find, abgenommen, das Kajjerol auf die
Seite gencigtaund die Brifichen auf die hohe Seite gefhoben, daf
fic abtropfen; dann im Krange, immer cine glaflivte Semmelfrufie |
daswifchen, angerichtet und eine Opanifche Sofe in die Mitte ||
geaeben, 1
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Laubentippden marfchallifdy.  Cotelettes de piéenns
a la Maréchale.

Die Taubenrippchen werden wie vorgehend subereitet, gefchroun:
gen und daun wie die Huhnerbrufichen diefer Art beendet.

Rauben gebraten. Pigeons a la broche, ou rotis.

Fette Tauben werden gereinigt, mit Saly cingerieben, jum
Braten geyaumt, erff Weinfaub und dann Speckplatten daritber
gebunden, an cin Spichdhen geficcke und damit anf den Brat-




