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fchdlte Triffeln fein gehacft, ein wenig in Butter gefchwist, halb
eingefochte braune &ofe und hald Wildefjeny davauf gegofjen und
wieder iun gehorviger Dicke eingefocht,  Die Nebhihner werden jus
lest auf cine Servictte yum AbGtvopfen geleat, entzdumt, angericy:
tet und die Sofe darunter gegeden,  Auch Eonuen die NRebhithner
am ©picg gar gemadyt werden. :
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dreaux en surprise ou a la Cussy.

rei junge red)t gute Nedhiihner werden gerupft nud leicht
abgeflammt, am NRucfen hinunter nnf;efcl;mttm und alle Kuddel
bid auf dad der Hinterfeulchen ausdgeldfts die Fiufe bleiben nur{;
daran.  Darauf werden fie auf einem Fuch ausgebreitet, mit
&al und wenig weifem Pfeffer Uberfireut und mit einer Garfirlle
von Nebbhubuern Mefferricfendict tberfrichen, it einem Ealten
Salpiton vou Kalbermildhen, Friffeln, Sdhampinionen und Hahe
nenfammen, was alles 3u gleichen Theilen genotien worden i,
gefilie (m. f. @alpiton)s zugenabet, wicder in ihre erfte Form
gebracht und die Fnfe aufen darvauf geyaumts; bhernady die Brifte
i ein wenig Butter anzichen laffen, wieder Herausgenommen und
talt geftellts dann auf der Bruft nett feingefpicf. Die Knochen
werden flein gehackt, in ein Kafjerol gethan, eine Sdnitte Sdyin:
fen, 3wei fleine Swiebeln, cine erfdhnittene Mobre, cin Straug-
chen Peterfilie, cin haloes Lorbeerblatt, ein Gewirgnagel, ein wenig
Pudcatblume und ein wenig gefc[;aﬁtfr ©pecE daju gefigt, eine
chteiﬁfmme Mabdeiras oder andrer weifer LWein und ehwa chens
foviel Gonfominee davauf gegoffen, bdie NRebhuhner darauf gefeet,
mit doppeltem, mit Butter bejtrichenen runden Papicr u&erbccfr,
und mit dem Deckel gefchloffen. Sine gute Dalbe Stunde vor dens
Anvichten werden fie angefocht, Kohlen unten und ftarf oben geges
ben, damit fic von oben Farbe nel;unan, uad gedampft; I)Emnd}
I)ernuﬁgmummen, eutsaume, leicht glapict; angerichtet und ein weniy
Wildbeffenzs oder der Sap durchgegoffen, abgefettet und fEatE eins
getocht darunter gegcbcn.
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Sunge Rebbithner geroftet. Perdreaux a la Saint-
Laurent.

Drei oder vier junge Nebhithner werden gerﬂnwet, die Tuﬁt
weggebactt und die Borderfeuldhen eingeftectt, am NRitcfen hinunter
anfgefdhnitten, .auseinander ‘gebreitet und mit dem  fladhen Hacfe
mefjer gefd;n[ugen und geplattet;: davauf mit Saly und grobem Pfefe
fer beftrent, in ein Kafferol mit etwas feinem Oehl, die dufeve _
eite unten, anf dem Fener anziehen laffen, dann gewendet und |
von der andetn Seite ebenfalls angichen laffens eine halbe Stunde |
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