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Die Karkasse grob hacken, mit '/, Glas Rotwein begieflen und auspressen und
mit der so gewonnenen Jiis die Entenscheibchen begiefen. Kurz vor dem
Servieren diese mit einigen kleinen Stiickchen Butter belegen, die Schiissel zuerst
einen Augenblick aul dem Herd warmen und dann in den sehr heifien Olen
stellen oder mit dem Salamander glacieren. Das Glacieren soll im Augenblick
geschehen. Sobald die Entenscheibchen anfangen, sich an den Randern zu
krummen, die Schussel heranziehen, an jedes Ende einen grillierten Schenkel
und in die Milte die Fliigelknochen mit der Brusthaut legen.

Soufflé de Caneton Rouennais. Auflaul von Roueneser Enle.

Eine RHoueneser Ente poélieren, aber blutend halten. Die Brust ablésen
und warmbhalten. Die Karkassenknochen dabei so abschneiden, dafi sich ein
Hastchen bildet. Mit der Leber der Ente und dem rohen Fleisch einer anderen
halben Ente, | Eiweifl und 100 Gr. roher Ganseleber eine leichte Mousseline-
larce herstellen. Die Karkasse damit fiillen, glattstreichen und der Ente wieder
lhre urspriingliche Form geben. Mit einem starken gebutterten Papierstreifen
umlegen, damit die Ente ihre richtige Form behdlt, und langsam zugedeckt
20 Minuten pochieren. Leer gebackene Tarlettenkrusten mit etwas zuriick-
behaltener Farce, die man mit dem gleichen Gewicht Ganseleber mischt, liillen
und zu gleicher Zeit pochieren. Die Ente anrichten, mit den Tarteletten umlegen
und aul jede eine Scheibe von der reservierten Entenbrust legen. — Sauce
Rouennaise extra dabei.

KRALTE ENTEN - GERICHTE.,

Aiguillettes de Caneton a I'Ecarlate. Entenbrust-Scheibchen mit
gesalzener Zunge.

.ine junge Roueneser Ente richtig & point poélieren, in ihrem Fond erkalten
lassen, die Filets ablosen, die Haut abziehen, in diinne Scheibchen schneiden,
diese braun chaudlroidieren, mit Triiffel dekorieren und mit Gelee iibergldanzen.
Die gleiche Anzahl Scheiben von roter Zunge in derselben Form und Gréfle wie
die Entenscheibchen schneiden und mit Gelee iiberglinzen. Mit dem Schenkel-
fleisch und den HAbfdllen ein Schaumbrot zubereiten, in eine tiele viereckige
Schiissel flach anrichten und kaltstellen. Wenn es seine Festigkeit angenommen,
die Entenscheibchen und Zungenscheiben abwechselnd darauf anrichten. Das
Lianze mit sehr klarer Gelee bedecken.

Aiguillettes de Caneton Saint-Albin. Entenbrust-Scheibchen nach St. Albin.

Eine Roueneser Ente poélieren, in schmale Scheibchen schneiden, diese
mit Gratinfarce maskieren, die mit derselben Quantitit Génseleberpiiree, ge-
schmolzener Gelee und einem kleinen Glas abgebranntem Kognak vermengt ist.
Die Farce fest werden lassen, dann die Scheibchen braun chaudiroidieren und
mit Eiweill, blanchierter Orangenschale und recht roter Zunge mosaikartig
dekorieren. Eine mit sehr klarer Gelee ausgeliitterte Kuppellorm mit Triiffel-
scheiben dekorieren, die Entenscheibchen darin mit der Spitze nach unten an
diec Wand stellen und die Mitte mit einem vom Schenkelfleisch und den Ab-
lallen gemachten Schaumbrot aulffiillen. Im letzten Moment auf einen Untersatz
aul runder Schiissel stiirzen, mit Geleescheiben umlegen und auf die Kuppel
einen Silberspiel mit iibergldnzten, stufenweise kleineren Triiffeln stecken.




