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| {habtem Speck, cinem feingefchnittenen Lorbeertlatt, mnd (nach Bes

lichen) fein gchackten &dyalotten , wird: eine’ Fulle: Gereitet und mit
@aly und Preffer gemwurzty ddamit erden die Wadyteln  gefillt und
dann geganmity hernachy anein @piefdhen geficeft, 1 'mit SpecEplate
ten’ und mic Bucter Defirichenem Papier umgeben und am Spieh
gar gebraten.: Bu der Sofe werden ‘einige Schmitten | Schinken
gefchoist mud, wenn fie anfangen angufesen, ein Glag guter 1weis
Ber 2Wein , i drei Anrichtloffel - Conformimee und ebhenfoviel braune
©ofe dazuogegoffen, ein Lorbeerblatt und (nach Belicben )i eine
halbe Fehe Knoblaud) dazu gefugt; nuid eine Wicrtelftinde langfany
fochen [affens dann vein abdefettet, 3u gehotiger Dickigkeit einet
©ofe cingefodht: wnd durdy' ein ' Haartinch gewvunden, Acht gleidye
groBe, ‘fchone Lorbeerblatter wetden gewallt und ‘die’ Wachteln ends
lich , imuher: ein Lorbecrblatt dazivifdhen, angeridytet s "3u der Sofe
wird. Eitronfaft, ein wenig  frifthe Butter und *grober sSPfeffer gee
fugt, ‘gut aufdgezogen und davanter gegeben, i

Wadyteln nad) Jdgerart. Cailles au Ch.’;lSSl_BIII'.

Acht Wachteln werden rein gemacht und die Beine eingeftectt,
mit vier Loth guter Butter in ein Kafferol gethan',’ ¢’ Lorbeers
blatt; @al; und grober Pfeffec dazu gefitgt und“auf dem Fener
gefdhroungen, “namlich ofters “umgervrfen, b8 baf ‘fic durchaug
siemlich’ gar {ind, was ohngefahe’ adht Minuten davetr Eann's dann
¢in '@ﬁtﬁﬁe[uqﬁ'*fﬂtt gehacfte: Schampinionen, * ein halver CHlH el
vofl femngefchnittene ‘und ansgewafchene Peterfilic and (Wadhy Be=
licben ) ein Halber ERIGFelvoll feingefchnittene Schalotten daju ‘gex
than und’ damit nocy swei Minnten lang gefchrwungen, hernady ein
EBloffelvoll Mehl darfiber “geftrent und wicder® eire Minute 'qes
fdhwoungen, endlich cine Achtelsfanne weifer Wein und chwva ebene
foviel Fleifdbbriabe oder Taffer  darauf gegoffen, - ein Sticdyen
braune Glajur, daju gefitgt und unter fteter BPewequng sur Sofe
verdicfen , aber: nicht fochen - gelaifens gehorig  gefalzen  ufid! an-
gevicheet, |

Wadyteln mit meid)fnsﬂ?ag_u. Cailles a la Financi¢re,

Acht Wadhteln werden jum Dampfen, gesaumt, wifdyen Specks
platten, mit wizhafren Juthaten verfeben, ciaer AshtelsEanne 9as
detra und ebenfoviel Conformee davunter geqofien, 'gebﬁmpfr; dalti
am Nand der Schuffel vmbep mit: dem Pivzel: nach innen,  bdae
srotichen, immer ~ein Kaimm pon Potelzunge gefteckt, angerichtet und
ctn fewnes, fleines Reichen-NRagn in ihre Witte geqgeben, '

Wadyteln'mit Krufte (Sdarre),: Cailles au gratin.
Jieun bis jehn Wadyteln werden  ausgebeint,  inwendia mit

o - - T T T g Iy SR T =

a5 i

B S A

L

S e n:
gy K S
A N T Y

=% I 3
-
Lafe. T
o B
Ees

b

T, i
g T
S A

s
E#ﬁ-';:iu.j-‘?m. :

L2 o T AT

o
e i W

TR L T e - -
gy e o T
i . Py Y L1 i -
e L e I R i,

e=b L - il .
o - —

o as

& L5 T Sl

|

j |

f |

| X
| 5
R

i i wr . —akmpt STSAS, —w dgr —wdrE  —a
TR e A A S i T e e
i o T L = 1 [ s Rt s




