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gebratenen und dann feingeftofenen Erdapfeln genommien werden, ,
Diefe Weranderung wird ebenforvohl bei Wirften diefer Are von |

andrem Fleifeh gemadye,

BVon dem jungen und alten Rebhubhn, Du
perdreau et de la perdrix,

®ie jungen NRebhithner werden daran erfannt: wenn die erfie
Sligelfeder fpikig ift, deun bei den alten ift fie rundy auch daran,
wenn am duBerfen Flugelende fich cine Eleine weife Spike bes
findet; dann haben die jungen NRebhuhner audy geldliche, mitunter
weifblauliche Fufe, dic alten hingegen bhaben rothliche oder blaue
e und die Haut iff grober. Aud)y mup dad Fleifch am erfien
Slugelgelente fich leicdht sermalmen laffen, was uberhaupt ein Sei

hen der Jugend alled Gefligels ift; das Fleifdh der alten widers |

ftehet dem Fingerdrud,

Aufer den cinbeimifchen grauen Nebhubnern giebt ed nodh eine
Gattung, namlicy: die vothen NRebhubhner (Perdrix romges), weldhe
ben graucn fehr vorgejogen werden, diefe Dalten fid) aber wur in
detir warmeren Klima von Curopa, alg in Frantreid), Jtalien ic,
auf. Sn der Subereiting beider findet Eein Unterfchied ftatt. Die
Rebhihner miffen fo wie die Fafanen gehorig ablicgen, um ihren
Hochgefchmac ju erhalte,

Rebbuibner geddmpft. Perdreaux poéles.

Orei unbefchadigte, ftarfe und fette Rebhubhner, welde siemlidh
frify fepn muffen, damit fie beim Dampfen am Bauch nidyt aufs
fpringen, werden, nachdem fie rein gerupft und geftoppelt find, am
$Hals ausgenommen und leicht abgeflamme; drei BWiertelpfund frifche
Butter wird mit einem Citronfaft, Saly, Pfeffer und ¢in wenig
geftofenem Qorbeerblatt und Thimian durcheinander gearbeitet, die
NRebhiihuer damit gefillt und sum Dampfen gejaumes bernady in
ein Kajjerol auf SpecEplatten gefest, mit Sitronfdheiben, wovon
Sdyale und Kerne rein weggemacht find, belegt, und mit Opect-
platten uberdeckt, eine Dampforihe dariber gegoffen, twit runden,
mit Butter beftrichenen Papier jugedectt und, Koblen unten und
oben, eine gute haloe bis drei Biertelffunde [angfam gedampft,
Vei dem Aurichten werden fie heraus gehoben, jum Abtropfen ges
legt, entzaumt, auf ecine mit Sruften eingefaBte Sdhirfjel gefesst,
drei fchone Krebfe dagwifchen und eine Spanifche Sofe mit Wilds
effeny eingefocht, darunter angerichtets

3 — - =

e —— =

e ——
e
[m——t

.
— il -
r----i- = g— - -

- - = =y
Rl o B s gt R TR

B L o :Il.—EF-" B T et o el -

B s S e T T N

e —]

= - g ——

Bt i o o

—— _
: e W -

= e
i i o Bl i e} . W i M BED R m

e

oy
o ——




