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24 Dfeffer und ein EHeines Stikden frifde Batter davunter legivt
| und dariber gegoffen.  Semmelépnften, in BDutter gebacken, werden

cbenfalls dajwifdhen gefteckr.
Jager- Salmi.  Salmi de Chasseur.

Drei.junge. Nebhithiner werden am Spieh  gebraten und jers
| gliederts in cim Kafferol; wird. ein: halbes Glas rother Wein,  drei
| fﬁ[uﬁdwll felnesd chl, femcﬁ @als, grober Pfeffer, der Saft von
| einer Qitrowe: und ‘ein wenig Sdhale davon gethan, die Nebhithuer

bavinne umgefchroentt, dann angeridhtet und die ibrige Sofe dar
ujer ¢ chnncn.

Rafel » @aImL Salminde table.

JBenn [m der Tafel die Jleigung cin Salmi 3u eﬁ'en reqge
wird, fo werden die gebratnen Neohubhner serlegt, anf ecine Sil-
ber - L.Jf[}l[nlf gethan,, oer eine Warmpfanne  uiit  Grennendem
IWeingeift geferst, cin Glag IMadeiras oder andrer weifer Wein,

| ©alz, Pfeffer, ein Qitronfaft, ein wenig £lein gejchnittene Citrons

fchale, ¢in wentg  feingefchnittene - und nuhgemnfc{;enc Schalotten
und cin wenig gericbene ©emmelvinde dazu gefitgt, nacy Velieben

mit Glajur verftaret, und funf WMinuten fo {chwisen’ gftuncu* daun
nmbergereicht,

©almi von NRebbithnern gefulzt. Salmi chaud-froid
de perdreaux-a la gelée.

Funf 6i8 fed)s junge,  fette NRebhliihner werden nacdh der erfien

(vorderfien) ZBeife jum Salmi vorbereitcts wabhrend bdes Kurje

fodhens bder: Sofe werden funf 6i8 fechs CEhloffelvoll Elare Sulse

1 daju gcgnﬁrn, und nachdem die ofe siemlich Tegirt ift, wird fie
| durd) cin Haartuh in ein Eleined weiBes ﬁaﬁcrul gewunden und

mit etnem mmﬁcu “mbrluﬁcl ofters gerubrt damit fie ychon glatt

| bleibty wenn die Sofe nur noch lan iff, wird i.‘!bnjffﬂl}t der vicrte

Theil uber die Nebbubnerjchnitten,  weldhe man _puvor breit gelegt

d | bat, gegojjen und damit uberdeckts nadhdem die Sofe. Ealt iff, wer-
1den erft dic Keulhen in cinem qebruuqten :’Mcm,I auf die @:d;uffcf
| gefest, daruber fomumen die filugflﬂucfrl;cu in - etem fchimalern
| Krans, oben daritber werden vier Prufiffackdhen und darvauf wicder

die swei lesten Bruftfthcden gelegt; utberdiefes Fann der Mittels
punét nodh mit eincr grofen, fdhwarsen, ungefdyalten Teaffel, welde
in ©dampagnenwcin gefocht worden iff, gefront werdens die ©@ofe
wird alsdann aqut gefchlagen und aufgezogen, und wenn fie nodh
uid;t anbaltend genug fenn follte, ein wenig auf dem Eis gearbei
tet, im Gegentheil aber, wenn die Dofe U dicE fepn follte, das
Raﬂr_m[d;:n uber dem Feuer ein Elen weniq ermwarmts wenn die

) l ©Sofe dbann glanjend, etwas fdywer und dody glatt, fdynurdicfe vom
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