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[offelvoll eingefochter * brauner €ofe yu Halbglafur eingefocht mors
den iff, daruber gegoffen, — Obder: es wird ein glatter INodel mit
feijcher Butter ausgeftrichen , der Vodew it gleichgrofen Sdyeibe
chen vou dem gefochten Spect ynd getochter Servelatz oder Brats
wurft rofenartig: ausgelegt, oder . ftatt deffens mit den ganien Daume
langen BVratwiefichen und Brufifpet sleclich belegt, fingerhody mit
leicht geprefeen LBelfchEohl bedeckt, die Rebhubuer, mit der Brufi
unten, darvauf gereibet,"die IJwifhenvdume, und nadyher der gange
Movel mit WelfdhEohl woll gefirllt, mit einem 2uch niedergepreft

{ und bernad) im Vad redyt heif gemadits beim Anrichten wird

ber INodel auf die Schuffel gefhiest und einige Minuten darauf
ruben gelaffen, alles Fett und alle deuditigfeit abgejogen, der Mos
el dann behutfam abgehoben und die Sofe dariber gegoffen, Dig
Nebhuhner dazu Eounen auch jerfdhnitten werden.

Rebbibner mit Rothfraut. Perdreaux aux
chou-rouges.

Drei junge Rebhiihuer werben jum Dampfen gezdumt, gefpickt
ober ungefpickt fchon faftig gebraten, und auf gedampftes Noth»

traut angerichtet.  Auch Fonuen noch Eleine Bratwirfte darum ges
legt werden,

Rebpuhner mit rdffeln gefille, Perdreaux aux -
truffes, ou a la Périgueux.

DOrei gute junge Nebhithner werden rein gerupft und geftops
pelt, leicht abgeflammt und bei dem $als ausgenommens ein Pund

| Trhffeln rvein gebirftet und gewafchen, gefchalt, in Stickhen ges

fchnitten wud diefe zu Eleinen Truffeln abgerundets und die AG-
fehnitseln feingehackts ein haldb Pfund guter Spect wird gefchabt,
mit den ganjen und gehackten Truffeln in ein Kafferol gethan,

| ©al, Preffer und ein wenig feines Gerury dagu gefligt, sehn INi-
{ nuten gany langfant gefchwigt und dann jum Kaltwerden hinge:
| ftellt.  Hernach die Rebhubner, beim Hals hinein, damit gefullt,
| 3ugenabet und jum Dampfen gesaumt.  Daraunf ein paffendes

Kafferol mit Spedplatten belegt, eine Sdhnitte Schinken, einfge

| ©dynitten Kalbfleifch, eine Mohre gerfchnitten, eine Swichel und
jein StrquBhen Peterfilie mit einem halben Lorbeerblatt und tach
| Delieben einer halben Sinfe Knoblauch dariber gelegt, die Neb-

| bubner darauf gefest, wenig gefalzen, eine AchtelsFanne weiger

Aein und ¢in wenig Confommee darnnter gegofien, die Bruft mit
cintgen . Qitronfdheibechen, ohne: Sdyale: nud Kevue, Delegt, mit Specke
plattent und nadyher mit ecinem runden, mit Vutter beftvichenen

il Papier Uberdectt, sugedectt und, Kohlen unten und oben, drei

¢l Bievtels b1 cine Stnnde gedbampft.  Jur Sofe werden einige ge
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