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Oefdhrwungene Serdbenbriftden mit Friffeln.  Sauté de
filets d'alouettes aux truffes.

Bon viee Dusend Lerchen werden die Bruftdyen ausgeldft, die
Haut davon abgezogen und in ein mit Butter beftrichenes Sdywung-
tafjerol ancinander gereibety Irifeln werden in Sdyeibchen ge-
fdhnitten und dariber gefireut, gefalzen, mit ecin tvenig grobem
weiBen Pfeffer gewitrst und mit einem runden, mit Butter bHe-
ftrihenem Papier veft 1berdeckt.  BVon den Gerippen, Dblog die
IMagen befeitigend , wird eine Cfiens gesogens oder e8 werden vier
bis finf Anridytloffelvoll eingefodyte braune Sofe, 3wei Mal foviel
Confommee oder Fleifchbribe, und cin Glas Champagner - Wein
datauf gegoffen und eine Stunde [angfam gekochts dann abgefettet,
burdygegoyien, u gehoriger Dickigeeit eingefocht, durd) ein Haars
tud) gewunden und beig geftellt. BVor dem Ancichten werden die
Bruftchen in drei bid vier Minuten auf ftarfem Feuer, fo dag fich
tein entquellender &aft fammeln tann, gat gemadyt, die Butter
dbann abgegofjen, die Sofe und halben Ciesarof frifdhe Butter daju
gefitgt , qut durchaefchmwentt, und nach Befiuden nocdhy mit Glafur
und GQitronfaft gehobens bernadhy in eine it Sruften befeste
Suffel, in eine Krufte oder in ein NReistafferol angerichtet. Die
Cingeweide, ohne die Magen, Eounen mit etwagd gefchabtem Spect
fein gefchnitten, ein wenig frifhe Semmelbrofeln darunter gemengt,
mit Gals, Pfeffer und wenig griner Peterfilic gemirst, anf Seme
melfchuittchen gefivichen, auf cinen mit Butter beftridhenemt Deckel
gefet, tm Ofen gerofet und um das Ragn gefelt werden.

teechen mit Fulle Krufte.  Alouettes au gratin.

Junfiehn Lerdhen werden entbeint, mit Saly und Pfeffer bers
firent, mit Leber-Fille uberftrichen nnd wieder in ibre erfte Form

gebrachts 1brigens wird dabei wie bei den Wadhteln auf dicfe
Art verfabren,

Serchen in Kruften. Alouettes en croustades.

Swolf big funfiehn Lerden werden entbeint und wenig it
@aly Oeftreuts dic Eingereide, ohne den Magen, fein gefchnitten,
mit Leber= oder Garfille vermifcht, die Yerchen damit fxber[fric[,wu
und in ihre vorige Geftalt gebracdyt.  Ehenfoviel hersformig ge-
fdhnittene Semmelérufien von der Hihe umd Breite, daf fie die

| Yercdhen in fich faffen Fonnen, werden hellgeld gebacken (s fo hoble

Semmelfeuften), dinn ausgehoblt, dann Fleinen halben Fingers-

: dicke Fulle auf den Woden geftrichen, bdie Yerdyen darein gefest, fo

baB fie halb bervor ragen, mit diunen Sypetplattchen Hedeckt, und

cine balbe Stunde bei fdhwacher Hike im Ofen oder in bder Hohre

gebactens die Lerdyen dann heraus gehoben, der Sped abgenom:
2() *

o s " "'-._.- < " ."_ 3
T A T e e R

T . - 2 T 3 - B il -
i S . e RS s = ey
e P e T T T ' e S
e e AR KR £ S O

]
et
L il T

el -
o R e Frpay
N f The LT T

L
e

e ¥

Vo
|
b
v o
|t
g
W
b |
e
(=
e,
[
(]
:

.




