VON WILD.

Paté chaud de Faisan. Warme Fasanenpastete.

Wie bei der warmen Entenpastete (S. 611) verlahren, indem man folgende
Aenderungen beachtel: 1. Eine mit dem Fasanenlleisch und den Lebern ver-
lertigte Gratinfarce verwenden. 2. Den Fasan braten und recht blutig halten,
zerlegen und beim Einlegen Champignons und Triiffel beifiigen. 3. Die Pastete
mit einer aus den Abfdllen und dem Riicken des Fasans gemachten Salmisauce
begleiten.

Paté chaud de Faisan a la Vosgienne. Fasanenpastete nach Wasgauer Art.

Eine gebutterte Timbalelorm mit feinem Teig auslegen und mit blanchierten
mit Bulter gebundenen Nudeln iiberdecken. Die Mitte mit feingeschnittenem
Fasanenfleisch, das man mit Champignons und Triiffeln gemischt und mit dick
eingekochter Salmisauce gebunden hat, [iillen. Mit Nudeln bedecken, mit
leig schlieflen und in gutem mittelheiiem Ofen 50 Minuten backen. HAuf eine
Platte stiirzen und mit grillierten, mit dicker Salmisauce gefiillten Champignon-
koplen umgeben, deren Hohlung man mit Salmisauce fiillt.

Faisan a la Périgueux. Fasan mit Triiffeln.

Den Fasan mit Triiffeln nach dem gewdhnlichen Verfahren fiillen, langsam
in Madeira poélieren, anrichten und mit einer Bordiire von getriifielten Wildiarce-
Rlobchen umlegen, die man mit dem Kafieeléffel geformt und im letzten Rugen-
blick pochiert hat. — Extra dabei eine Sauce Périgueux, der man den entfetteten
und eingekochten Poélierfond beigegeben hat.

Faisan a la Régence. I'asan nach Regenten-Art.

Poélieren und auf niederen Crofiton anrichten. Abwechselnd mit dekorierten
Wildklofichen und Champignons umlegen, dazwischen Hahnennierchen. — Salmi-
sauce mit Triillel - Essenz, unter die man den Fond der Poélage gibt.

Faisan a la Sainte- Alliance. Fasan nach Sainte- Alliance~Art,

Ist der ,Faisan étofié“ von Brillat -Savarin, der mit dem Namen ,Sainte-
Alhance® nur die Unterlage bezeichnete, auf der der Fasan ruht.

2 Schneplen ausbeinen, die Lebern und Eingeweide aufbewahren, das Fleisch
mit dem vierten Teil seines Gewichts pochiertem erkaltetem Ochsenmark und
ebensoviel frischem Speck hacken, mit Salz, Pleffer und feinen Kréautern wiirzen
und 200 Gr. rohe geschilte, in Viertel geschnittene und in Butter zugedeckt
leicht geddmplte Triiffeln zugeben. Mit dieser Farce den Fasan fiillen, binden,
mit Speckscheiben umbinden und 24 Stunden an einen kiihlen Ort stellen.
Dann am SpieB braten oder, falls er im Olen gebraten werden muB, auf einen
Rost stellen. Von einem Formenbrot einen breiten Crofiton als Untersatz
schneiden und in gekldrter Butter backen. Die Lebern und Eingeweide mit
ebensoviel geriebenem Speck, 2 gewisserten Sardellenfilets, 30 Gr. Butter und
o0 Gr. rohen Triifleln stofien. Diese Farce, welche sehr fein und gut gebunden
sein soll, auf den gebackenen Crofiton streichen. Wenn der Fasan zu zwei
Drittel lertig ist, diesen Untersatz darunterlegen, damit der vom Braten aus-
laufende Salt darauffdllt, dann den Fasan aul diesen Untersatz anrichten, mit
Scheiben von bitteren Orangen umlegen und die Jiis extra servieren. Beim
Servieren begleitet man jedes Stiick Fasan mit einer Scheibe Orange und einem
Stiickchen Crofiton,

Anmerkung. RMuf den Meniis sollte man diese Platte wie folgt bezeichnen: ,Faisan élollé sur
loast & la Sainte - Alliance".
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