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Rebbubner am Spief gar gemadt. Perdreaux en
entrée de broche.

Drei fhone junge NRebhihner werden gereiniget, [leidht abje
flammt, fo daB die Haut nicht ftraff wird, und jum Dampfen ge:
sdumty Hernach an ein Spicfchen geftecEt, mit Saly befprengt, mit
Gitronfcheibchen, wovon Schale und Kerne genommen fiud, belegt,
it Speckplatten tberdeckt, mit zroei Bogen, mit Butter beftriche:
nem, Papier Uberbunden und auf den Bratfpieh beveftiget; dann
ohugefabr eine bhalbe bis drei iBifrteII”(uttbc gebraten s narl;lzer
©ped und Faden weggemadht, in eine mit Kreuften Oefeiste @d;urs
fel angerichtet und eine ILWildefjens, oder fonft ein Elaver ﬁln[d;faft
mit etwas grobem weifen Pleffer und dem Saft von einer oder
swei Pommerangen gewirst, darunter gegeben. Cine braune Ftas
lienfche Sofe fann cbenfalls darunter gegeben werden,
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Rebhihner nad) Monglas. Perdreaux a la Monglas.
fWerden wie der Fafan nach Monglas beveitet und angeridytet,

Rebhiihner mit Sinfenmus. Perdrix a la purée de
lentilles, ou a la Provencale.

Alte Nebhithner werden mit grobem Sped durchzogen und ges |
dampft (m. . gefpicfte und gedampfte S{_fbljul)ner_);. dann in eine |
Ragufchale, oder auf eine Schitfjel angerichtet, mit Linfenmus uber= |
goffen und mit fleinen Branwurfien, Brufifped und in Butter ge-
backenen, in gans Eleine Sdyeibchen gefchnittener Semmelbrufichen

Detranst.

Rebhihner mit Welfhohl. Perdrix aux choux
w de Savoie.

Alte Rebhiihner werden wic vorgehend mit Spe durchzogen i
and jum Dampfen gejaumts in cin Kafjerot auf (':_Bpec!.‘rplatten ge ||
fest, ohngefahe ein Pfund gewallter Bruftfpec, el Mohren, cine §
Swichel mit einem Gewurinagel beftecft und ein Qorbecrblatt dazu |
gefitgt, mit gewdlitem, abgefrifchten und nm?gebrucften gansen 5181:1[:95 ;
fohl das Kafferol angefiillt, mit ein wenig Saly und grobem weiz f
gen Pfeffer beftreut, mit Spedplatten nberdects, fette Fleifchbrube |
oder ¢in guter Dampffas dariber gegoffen, sugedett und, Koblen
unten und oben, weich gedampft.  Vor dem Anrichten werden die |
mcﬁbﬁbnfr heraus genomumen, gntsﬁun:t_ und auf b:c.@d)uﬁ'ﬂ ges |f
fepst; der Kobl zwifchen jwei Tlichern nicdergepret, tn @mﬁce ge=
fchnitten und im Krang darvum gefekt, daruber Eleine Bratwurfie §
and der Drufifped in Scheiben gefchuitten gelegt, und der ©ab |
weldyer unterdefjen durdygegofjen, abgefettet und mit drei Anricht= |
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