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DBlanfett von Jafanen mif Vefhamel. Blanquette de
faisans a la Béchamel.

Wird gany wie dad von Kapphahnen bereitet und in ecine
Krufte oder WBlatter-Paftete, oder in eine mit Kruften  eingefabte
Sdhuffel- angeridytet,

%afaneufeulcb'én mit iinfenmuﬁ. Cuisses de faisans
a la purée de lentilles.

Die %afanmfeuid;en werden mit der Haut vollfommen abge:
(0ft, das Bein uber dem Kuie abgchauen und das Kudchel aus
dem Hinterfeulchen gennmmen; auch fonnen beide Knodhel aus dem
Keulchen genommen und dafir die Pfote darein gefteckt werden.
Darauf werden fie mit einem halben Ei grofen Sticddyen geﬂnm’:s
nem Spec, welder mit Salz, Pfeffer und Krdutern gewirest iff,
gefiillt, die Haut mit Jwirusfaden dariber jufammen geoaen umd
gute Form gegeben; - dann auf SpecEplatten in ein Kajjerol ge-
fest, Spectplatten dariber gelegt und mit Dampforuhe tbergoffen,
oder in Crmanglung lesterer, 3wei Mobren, el Peterfilienwur-
seln in ©deiben gefchnitten, eine Iwicbel mit jwei Gewirznageli
beftectt, ein Dalbes Lorbeerblatt und einige Sdnitten Kalbfieifch
dazu gefugt, etwas Fleifchoruhe darunter gegojjen, mit einem runs

ben, mit Butter beftrichenen Papier bedeckt und, Koblen untew
und oben, weichgedampfty dann bheraus genommen und abivopfen

laffen, bder Fabden f)emué gesogen, mit beller Glafur glafitre, .im
Krans angerichtet nnd ein ﬁmfenmuﬁ in ibre Mitte gegeben.  Swi-
fchen jedes Keuldhen fann audy cine Semmelbrufte, obugefahr von
dber namlichen Form, gelest werden,

Safanenteulchen gefullt. Cuisses de faisans en
ballotines.

¢ EDu: %afanenffuld)m dbazu muffen it der Jj)aut gana vollfom-
men abgeloft fevns die Beine werden uber dem Knie nﬁgel)mft

und bdie  Keulden gany entbeints die Pfoten geftupt, bdie Knice

dbavon weggehackt und in die Keulden geftect, fo, . bag nur die
Kronen von den Pfoten heraus fehen; darauf werden fie auf eiz
ner Serviette auﬁgeﬁrmtet, mit Saly und Pfeffer uﬁerﬂreut, mit
ein wenig GSarfulle gefulit, dbie Haut mit Jwirnsfaden daruber zu-
fatmmen gesogen und eine furge, am breiten Cade tunde Form ge-
geben hernach. wie vorgehende eingefebt, ein wenig me1§er Wein
bazu gegﬂi’cn und weich geddmpft; dann heraus agenomunen, 3wi-
fchen el ﬂﬂd)ﬂ Sefcyirre gelegt, leid)t Be[c!;mr.rt und fo ertalten
faffen.  Auf jedes Keulchen wird darnach eine Mofe von Trdffel:
ndgel, ndmlich einer in die IMicte und fechs darum, geftect. Wor
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