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uberhaupt jedes Stackchen nett jugefiuht. So werden fie in cin |
i
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Kafferol geveibet, 3ugedectt und auf die Seite qeftellt. Die Ab-
gange davon werden mit dem Meffer Elein aehackt, cine Viertcls:
fanne Scdhampagner- IMadeira= oder fonft quter weifer Wein,
finf bi8 fechs Anrichtloffelooll eingefochte braune Sofe, und jwei
Mal fo viel Qonfornmee obder Fleifchbrihe darauf gegoffen, ein
wenig weier Pleffer und (nach Belieben) auch cin Eleines Stiicks
chen Lorbecrblatt und eine Schalotte dagu gefitgt, und eine Stunde
vecdht langfam fochen gelaffens mnadyher vein abgefettet, die Sofe
dpurd) ein feines &iedb in ein andres Kafferol geqofjen und unter
ftecemy NRubren fchnell bis ju der gehdrigen Dickigleit eingekodt,
(bie Sofe muf namlich das Fleifch glafurarvtiq decfen,) nacdy Bes
finden mit ein wenig Qitvonfaft gefcharft, gehorig gefalzen und
durch cin Haartuch auf die Nebhithner gewunden. WVor dem Aus
vichten werden fie im beifen Bad, obne fie 3u lange dariune
ftechen 3u laffen, erwarmt, bdaun in eine mit Kruften eingefafte
el sierlich angevichtet und Hersformig gefchnitten, in Butter
gebacfene, glafiirte Semumeltruffen dajwifden geftect oder oben
datauf gelegt,

2T e o

B s 1 e
e -_—.bnl---rr—:-’--.‘-:er-:n-:-:ﬂ:g"-r

I o T i . 1 g i S el i i | [] 5 i Sy ey

o

T R e e e

e

_ e _., _ s - ’ .
=
- = - - —a =
R — - - e — i SR T
- - = = - = — . TR — — = - = ey
- . — - - —_—
e M| T — - “__‘!"'"'.-.- L = Loy 5

- -
2 e | e P TRl i 2 e ]

ik 'E'_.""_"fl'_"_-
ey e e T = TR T T TR ST

= S . :
AT i - - ..-. ..'.;.
TR g T

ZE 3
e e

T

e i
TN VTR
— L

Salmi von Rebbubnern auf andre Are. Salmi ou
Manselle de perdreaux.

Hicr wird gang die vorgehende Jubereitung beobadytet, mit dem
Unterfchied : daB die Abgange ju eig fein geftofen, nacdhher mit
der eingefochten ©ofe aufgeloft, fo durdh ein Haartuch oder feines
&ich geftrichen und die Nebhithner damit befoft werden.

Anmervtung: Sollte man gendthiget fepn von alten Nebs
bubnern ecin Salmi ju bereiten, fo miften diefe jwifden Speck:
platten mit wuirshaften Sufisen und etwas Confommee oder Fleifchs
bribe weich gedampft werden.

Galmi von Rebbithnern mit Pommerangen. Salmi de
perdreaux a la d’Artois.

- Die Worbereitung Dhiesu ift wie bei den vorgehenden Salmis,
Dic Abgange werden fein geffofens ein Wiertel Madeira - Wein
11:1il‘b mit drei jerfhnittenen Schalotten, drei Peterfilicnafichen, und
etnem Schnittchen bittrer Pommeranjenfehale aufgefocht, fimf Ans
tidhtloffelvoll eingefochte braune Sofe daju gefigt und jum gehori-
gen Grad einer Sofe eingefoht, dann die geffofenen Abginge das
mit aufgeldff, durdy cin Haartuch gefirichen und in das Bad warm
geftellts die Nebhiubuer- Schnitten werden mit ctwas Confommee
ebenfalls im Bad oder auf Heifer Afhe erwarme, dann in eine
mit Kenften cingefafte Sciffel angerichters der Saft vou einer
ober el ‘Pommeranen ju ver: Sofe gedrlicft, ein wenig vweier
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