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| nnd die Haut vom Kopf mit den Federn abgesogens dann werden

fie leicht abgeflamme und obne die Eingewcide heraus zu mﬂ)mm{!“r

| gejaumt, namlich: die Fufe werden uricfacbogen und um die

Worderfeulchen  herum  getlammert, darauf werden die - Keuldyen
nieder, nach den Fligeln binan unter die Bruft gedricft und der
Schnabel wird innen, an den Biegungen der Kemlchen, um diefe

| veft 3u Dbalten, ftatt ©picfchen durdygeftecft;  fo werden fie mit

@als clngericben, mit Spedfplatten bedeckt und umbunden, oder
auch cine, die Geringfte, gefpickts dann an cin Spichen, Fwis
fhen den Keulchen durc), gefiectt und anf den Bratfpief beveftis
gety julelt obngefabr swanjig Minuten bei ftarferm Feuer gebra:
tens fie mujen ja nocdh im vollen Safte fepns wabhrend des Bras
tens werden mieffervinckendicfe, langvierecfig gefchnittene nnd gelo-
geroftete @emmelfchnitten unter die Schnepfen gelegt, um fie mit
bem abtriefenden Fett und dem aus dem Leib abflicBenden Koth
betropfen 3u lajjen; Ddiefe werden dann auf die Sdyiyel gelegt
nnd die Schnepfen darauf angerichtet.  Aud) werden mandymal
bie Sdnepfen roh ausgenommen, der Magen Dbefeitiget und das
ubrige nebft etwasd vom ibrem eignen Fett oder gefchabtem Speck
feingehackt, etwas frifche Semmelbrofeln, Sal;, Dfeffer und Muss
catnuf darunter gemijcht, auf cbenfo gefchnittene Semnielfchnitten
geftrtchen, auf emen mit Butter befiricdhenen Deckel gefest und im
Ofen fchnell gerdfter, dann ebenfalls unter dic Schnepfen gelegt,

Die fleineren. Sdynepfen werden cben fo gebraten, nur daf
fic vermoge ihrer geringern Grofe verhaltnifmagig weniger Seit
3u ibrem Garmadyen braudyen,

Calmi von Sdnepfen. Salmi de bécasses ou
bécassines.

Die @rf_yntpfcn werden im Gaft gebraten, fdhon zeraliedert
und obpne die Haut abjunchmen in ein Kafferol gelegt; die Abe
gange mit den Cingeweiden, nur die Magen Defeitigend , werden

| fein geftoBens ubrigens wird mit diefern almi fo wie mit jenem

von Nevhubuern verfahren. Die Kopfe mit den Shuabeln wey.

| den als Sennjeichen bei dem Anvidhten oben darauf angcbract,

| ©hnepfen mit Traffeln gefullt. Bécasses aux truffes.

_E}ic Sdynepfen werden am NRucen nufgfftbnittcn, die Cinge:
weide heraus genommen und fein gehacke;  die Reuffeln werden
wie u den Rebhuhnern mit Tedffeln vorbereitet und, nachdem fie

_brf:_i h‘.-.:-"iltlrt‘f)eilc talt geworden find, bdie Cingeweide darunter ge:
i mujcht, die Schnepfen damit gefillt und dann sugenabets  zulest

werden fie am Spieg gar gebraten,
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