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| voird mit weifem Pfeffer  und Glafur gehoben, Die NRebhubhners
1 | lebern Ednnen leicht gewdllt und mitgeftofen werden. MWor denw 16l
) 1@#[&1‘11"12[) wird das Mus warm geeibhrt, finf bis fecdhs Eerdotter I
47 darunter” gemifcht und der Sdynee von den Cierweifen daruntey it
o 1 gehobens dann i ein mit Butter auﬁgcﬁttd)cncﬁ @l[ﬁerfaﬁcrnl i
o | oder ausgeftrichene 5}3np:crfn[id)rn gefullt uud im Ofen oder in
| der Nobre bet' waiBiger Hike gebacken.  Diefer Auflauf muf, fos {8
d | bald cr qut ift, fogleich 3ur Tafel gegeben werden, DOie Cierdots
1 | ter Eonnen audy twegbleiben. | It
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Rebbithner-Kafe fpanifh. Pain ou pot d’espagne ik
de perdreaux. il

BVon vier Nebhibhnern wird ein Mus bereitet (m. fo NRebhiih=
nermus) s ehe e aber dpurdpgefirichen wird , fommen etwa adyt bis I‘
sehu Gierdotter, jwei Ciergrof frifche Butter, wenig weifer Pfef- M
fer und uothiges aly davunter, auch wird ¢d mit brauner Sofe
nody ein wenig verdiunt, fo da ¢8 flickend wird, und nadyher it
durchaefiridhen.  Cin glatter Piobdel, weldyer eine Rille hHat, wird it
mit flarer Dutter gut aunsgeftvichen, dic Mayje darein gefullt und |
im Bade. fieif gemacht (m. fo Gansleber-Kafe); der Kuchen wird li
hernady auf die Schijfel geftirst tud cine $albglafur, oder eine Il
glafurartige, fdhyonbraune ofe, mit ein wenig Citronfaft gefcharft,
dbatrliber gegofien.

NRebhihner -Sulze. Gelée de perdreaux.
Wird wie die von Fafanen bereitet,
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Bon der Wadtel, De la caille.

Die Wadhteln werden in mandyen @Egenbcn von Curopa, BGe-
fonders im Frihjahe und Herbft, wo fie zichen, Haufig angetroffen,
und find herrliche LWogels dodh) hier ju Lande find fie etwas felten.
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Wadteln gebraten. Cailles a la brache.

Die Wachteln werden rein gerupft, ausgenommen, a{!gcﬂanuut ;.
| und sum VBraten gezaumt; - mit Saly dberfprengt, erft in Weins 'r
i laub und dann in Spedplatten umblllt und umbuuden, an ein |
Spicgdyen geftectt und damit auf den Bratfpich beueﬂ;get* sulekt ]
sehbn B8 Fwolf Minuten an Hellemy und ftarfem Feuer gar gebra- I

tens dann der Windfaden abgewonnnen und die Wadhteln fammt
ihree Hitlle angerichtet,
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