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men, glafaet, in die Kruflen ein Halber CHIGFelvoll Stalienfdye
&ofe, oder glafurartige, gefcharfte Spanifche Sofe gegeben, die
Qerchen wicder darvein gelegt, die Kopfchen, welde in Dutter ges
fchwoungen worden find, obenauf au die BDruft gejekt, fo daB die
©dynabel heraus fehen, wnd fo angericet,

Serchen als Kirfden. Mauviettes ou - alouettes en
cerises.

Wiee und jwanyig Levdhen, welde frifch fepn mipen, damit
die Haut nicht fpringt, werden ausgeloft, mit Jadel und Faden
das Fleifch rund umber aufgefaBt, wie vorgehend gefullt, rund jzu
ciner Kirfche jufammen gezogen, und in die Mitte ein BVeinchen
aus den Keulchen, oder ein Fufchen, wovon die Klauen gebhackt
find, aléd Gtengel geftecfty nadhher werden fie in ein fladhes Kaf-
ferol gereifet, mit gerlaffencr Butter ftbergoffen und mit rundens,
mit Vutter Oeftvichenem Papicr bedeckr,  Cine Wiertelffunde vor
pem Anvichten werden unten und oben Koblen gegeben und fie fo
gar gedunfiety dann auf cin Tudy jum Abtropfen gelegt, die Fa=
dett herausgesogen, in cine mit Kreuften eingefafte Sdujfel anges
vichtet uud eine fraftige mit Qitronfaft gefcharfte braune Sofe
darunter gegeben.

Qerchen in Papierfifidhen. Mauviettes en caisses.

Die Lerchen werden entbeint, inmwendig ein wenig mit Salj
und Pfeffer uberftrent, mit eciner Leberfille, worunter von nache
fichenden Krautern fommen, gefullt und rund zufammen gedrebet.
Kleine runde PDapicrtdftchen werden mit Oehl ausgefivichen und
im Ofen getrocknets dann feine Krauter unten hinein gegeben, die
Qerchen darein gefest, und mit dununen Sypeckplattchen nberdeckt.
Cine fleine Dhalbe Stunde vor dem Anvidten werden fie in den
Ofen oder in bdie Mobre w fanfte Hige geftellt und bis fie von
der Hike durcdhdrungen find, fiehen gelaffens juleht die Spectplate-

chen abgenommen, die Lrden gfnfftrt und eine braune Stalienfdhe f

@nie daneben bincin gegoffen. Iu votffehendenmr Gebraud) twerden

grime Peterfilie, @d}ampmmnfn und (wenn e gelicht wird) Scha= |
lotten fein gefdynitten, in eine Serviettenecte gethan und in frifchem |

Waffer ausgewafchen, dann auch, wenn man fie hat, frifche Trif-

feln und die Cingeweide der LYerchen (ohue den Magen) feingehack

dagu gefligt und mit etwas recht gutems gefchabten @peck oder fris
fcher Butter gefchwist,

ferdhen mit feinen Krdutern. Mauviettes aux fines -
herbes.

Acbtsehn Levdyen obnaefabr werden gevupft, abgeflammt  und




