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| Safanen a la Gedard.  Faisans a la Godard. ;,;_
Swei fhone Fafanen werden wie dasd Irvuthubn a la Godard if
11 Dereitet und augeridtet, “‘
s | Safan mit Wel{chEohl. Faisan au choux de Savoie. i.:
Der Fafan wird jum Dampfen gesdumt, in ein Kafferol, mit
) | ©pedplatten belegt, gefest, ein Pfund halbweich gefochter Bruft i
1 | frecE oder ¢in Stucthen Schinfen,” jei IMobren, eine Swiechel ;
P omit 3wel Gewarinageln befteckt und ein Lorbecrblatt daju gefugt, f
i | bas Kajjerol mit Welfchtohl, welher im Salzwaffer halbweich ge l 1]
i todyt, n frifchem Waffer ausgeflhle und ausgedricft worden iff, i
» | ausgefilllt, ein wenig grober Pfefer dartber geftreut, Sleifchorithe &
G | barauf gegoffen, mit SpecEplarten bedecft, sugedecEt und, Koblen [
i | unten und oben, -ohngefabhr ein und eine halbe Stunde gedampft,
2 | Bor dem Anrichten wird der Fafan und der. Kobl sum Abtropfen
o | gelegt, der Fafan entzaumt und auf die Schiffel gefest, der Kobl [
i 4 und der BauchipeE in Stuckhen gefchnitten darum gelegt und eine j
J | braune ©ofe mit LWildgefchmack, ozu der &at vom Fafan ver: e
1| weudel werden fann, daruber gegoffen.  Auf eine grofe lange | X
) | Sduyfel muajjen 3wei Fafanen genomuten ywerden, | 3
O

Safan mit Sauerfraut. Faisan au chou- aigre.

Cin Fofaun wird jum Dampfen gezaumt; nach) Belieben fann
3 | er mit grobem @pect, welder mit feinen Krdutern und Gemurien
9 | einbalfamict ift, durdyzogen werden. Saucrfraut wird mit einem
p | guten Dampffas und gutem Fett, und wenn man will, nebft ei-
i | nem. Studdyen gewallten Brufifpec und einer Servelatwurft, jiem:
I | Tich weicdh) gedampft, hernach der Fafan in die IMitte geftectt und
¢ | sufammen alles weich und Eur; gedampft.  Der Fafan wird dann
n | auf dic INitte der Schuffel gefest, dad Saucrfraut umber ange-
1 | vichtet, und mit dem SpecE und der @ervelatourft, in Sdyeiben
o | gefchnitten, beEranst.

Audy Eann der Fafan am Spieh ju fhduer Farbe gebraten und
¢ || dann uber dag gut geddmpfte Sanerfraut angerichtet werden,

Safan gebraten. Faisan a la broche.

| Cin Fafan wird gereiniget und jum Braten gezaumts it
| ©aly cingevicben, mit einer anderthald Lnien dicfen ©pedplatte
| iberdecEt und fberbunden, oder fein gefpickes der $ald wird weg-
| gefchnitien, der gefiederte Kopf aber an der Dalshaut gelaffen, mit
il *Dutter beftrichenem Papier cingewickelt und dem dafan an bdie
il ©cite geleat. Der Fafan wird dann an den Spief beveftiget, mit
(| Butter beftridyenem Papier wmgeben ‘und obngefabr cine halbe 6ig
{| dret Biertelftunde an witeelftarfem Feucr gebraten s ecine LWeile ju-
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