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Ulte Nebhuhner gefpicft und gebampft, Perdrix
a I'é¢touffade.

Drei vollfleifdhige alte Rebhihner werden gereiniget wnd sum

| Dampfen gezaume, mit halbfingerdicen Spectfchnitten, weldye mit
| ©aly, Pfeffer, feinem Gewiry und geffofenem Lorbeerblatt wnd

Ipimian gewirst worden find, vermittelff ciner dazu gecigneten

| ©picEnadel durdhzogens danp in ein Kafjerol auf Specplatten ge:

feist, ecinige Kalbsfchnitterr, cine Sdynitte roher @dhinfen, eiue
Bwickel, swei Mobren, ein Stedufdien Peterfilic mit einem hal=
ben Yorbeerblate, wenig Thimian und swei Gewlirzndgel daju ge-
figt, mit SpecEplatten fiberdeckt, ecine WVicrtelstanne weiger Wein
und ebenfoviel Fleifchbrubie darunter gegoffen, ein rundes, mit But-
ter Deftridyenes Papier darauf gelegt, sugedectt, und, Koblen unten

| und oben, langfam weich gedampst,. Dann angerichtet” und eine

Wildefleny , wozu and) der Sas mit Glafur verftarét genotmmen
werden fann, daruber gegoffen.  Audh faun der @ak “gelautert,
it drei Anrichtioffelvoll eingefochter brauncr Sofe verfocdht, durdy
etn Haartuch gewunden und daruber gegelb-n werdetr,

Rebhiibner nady fpanifder Weife, Perdreaux 3 I'Es-

pagnole.

Dret junge Rebhibhner werden gereiniget und jum Dampfen
gegaumts fechs Loth Butter in einem Kafferol serlaffen und die

| Nebhubner darvinne auf allen Seiten langfam gefchwist, ohne daf
{fie Farbe nebmens daun cine Wiertelefanne 2Wein, ebenfoviel

Fleijchoruhe und vier Anrichtloffelvoll eingetochte Lraune Sofe dazu
| gegojien, ein wenig @al, grober weifer Prefer, ein Halbes Lor-

beerblatt, ein Straufchen Peterfilie und ein Gerwiteyndgel dazu ge-

| fligt, zugedecft und ohugefahr drei Bievtelftunde, namlich big vap
| fie weich find, langfam gefocht,  Hernacdh die NRebhuhuer in ein
| andres SKafjerol gethan und jugedect; die Sofe abgefettet, um
| gehorigen Grad eingefodyt, durch eine Serviettenecke oder ein Haatr:-

tudy tber die Nebhuhuer gerounden umd ing Vad warm geftellt s

1sulest auf eine mit Kruften befeste Sdytifel angerichtet und die
|1 @ofe dariber gegojjen.

Burgerlich wird eine Sdhnitte toher Schinfen yny einige

1 ©Sdnitten  Kalbfleifch mit den Nebhithnern in Butter gefchmwint,

etwas fhonbraune Cinbrenne mit dem Wein und dbrigens Waffer
oder Fleifchbrithe aufgeldft und su den Rebhithuern gegoffens auch

witd auf diefe LWeife noch cine Swiebel und ecine Mobre in Wier-
dtel gefchnitten dazu gefigt,
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