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Ea!a und Pheffer Ofireut, mit Yeberfalle uberfirichen und: wieder
; in ihre erfte Form gebracht; dann cin Stopfel von iﬁetﬁbrnb, im
r Durdymeper drei gute Joll dicke, und drei Eleine Joll in der Hihe |
] gefchuitten, —mit Spedplatten: umageben und auf die Mitte der
| @dyufjel gefets Leber- oder Garfiille, Geinahe fo hodh ald der |
| @topfel ift, und nach dem NRand der Schuffel fich einwenig abe
| dachend, darum nufgeﬁr:c[;n:n, und die Wachteln Eronformig daranf
gefeg,t, fo: dag fie nicht 1ber das Brod wegfteheny dic Bwifcyens
| vaume mit Fille ausgefullt und glatt gefirichen, fo daf, blos die
Britfte frei bleiben und dicfe mit Speckplatten Nberdeckt, Drei
Biertelffuude vor dem Anrichten wird die Schiyjel in den Ofen
oder i dic Nobhre gefest und i fdhoner Farbe gebackeny dann
dic Specplatten abz und der, Brodftapfel herans genomien, das,  §
Fett abgezogen,:die Brifte glafire uud in die Hobhlung eine braune |
Stalienfcdhe Sofe gegeben.  Iwifchen jede Wachtel fann ¢ine, -in
Kammform gefchnittene und in Butter gebadtne Semmeltrufte ges
fteckt mcrbm.

QBncf)feIn m @emme[fruften. Callles en cmustades.

Auf cmc rmwe Sdujel werden rcﬁau “Enc[;teIn entﬁemt neie.
ibren und einigen andern Geflirgellebern eine Leberfille Ew.rﬂtct, dig
i‘Bad)teln dbamit. gefille und dann sugendhet; nadyher wie die it
Truffeln gedampfts dann berauﬂ jum QIBIanfs:n aehoben, . die Fas
dernt heraus gesogen, und in hohle Lcmmclfruﬂen, -ovon fed)s
ﬁcrﬁforuug, nf;ugefnhr drei Finger breit, uud cine rund. geuf;mtten
worden ift, gejelt, ~eine Ttalienfchye Sofe daruber gegofjen,  die ldngs
luf}m &Truﬁm anmnanber, vig @pu?cn nach der Iitte fcbrenb als
gerichtet, und Jm*. rande Keufte nmteu bamuf gefests - .

Bon der CIBaIb= SJtitths Hecr s unb";barr;

fchnepfe.  De la bécasse, bécassine, bécas-
sine moyenne et du bécasseau.
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Dic Waldz auch Doppelfchuepfe gmnunt hat die Grofe cmcﬁ
Mebhubnss die Mittel = aud) Moosfchnepfe genannt, iff um die
Halfte Eleiners und die lehteren beiden Arten, aud) Wafferfdhnepfen
genannt, {ind obugefaht’ nur wieder ‘Haldb fo grof ald die Mittel
fdhnepfes im Geficder feben fie ficdh ‘alle abnlich. 3 find alles
goftfiche Bogel” und  unterliegen audy alle einerlel Bereitungdweifes
nur ©dyade, daB fic bice fo felten find.

Waldfdnepfen gebraten. Becasses a la broche.
- ©rei Sdynepfen werden fammt den  Flitgeln vein audgernpft




