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wfdnittenes Kalbfleifd, ein BViertelpfund maz
iern SdhinFen nebit einer grofen Hand voll Swies
feln in eine juvor mit frifdyem Sped belegte Ka:
frol, ddmpft alles jufammen aelb, thut 2 Schdpfs
ibfol Fleifthbriibe daran, ein Stidlein Rockenboll
der Knoblaud, ein wenig Thomian, ein Lorbeers
bub und 4 Nosmarin-Dldtter dagu, Fodt dief
wfammen eine Biertelftunde, vihet einen Eleinen
Sochbffel TMebl mit einem Glafe Durgunders
sber anderm tothen MWein glatt, und Ddief nebft
vern Mark von einer Ditrone an die geochte Sauce,
yneidet von einer bittern Pomeran;e bie Sdyale
{ Hein darein, 166t e8 nodh eine Biertelftunde jus
fammen Fodpen, preht e burdh ein Sieb, gieht
bas Fett von ber Ente ab, die durd)geprepte Sance
1{ tavan, und Eodht fie nod fo lang mit der Cnte,
bis es Jeit jum Anridten ift. Sn die Sauce
fhnnen nody eine Hand voll oermellte Mordhen
ober gute Erddyrdmme (Champignons), aud) 4
gebactte Sardellen gethan werden, dag fie mebe
hautgout (einen fidvfern Gefdymad) bat,

Zabme oder wilde Ente in einev Adrings:Sauce,

Won der juver gepupten und ausgenommencs
Gnte wird die herausgenommene Leber bep Seite
gethan, ein Hiring fauber gepupt, ver Kopf ab:
gefdhnitten , der Mogen oder Mildhling herausdges
aommen, der Hiring gang in die Ente geftedt,
biefelbe aufgejwedt, und am Spicehi ober in defen
Cemanglung in einer Kadhel halb gebraten. I
eine andere Kadel nimmt man ein Stidlein Butz
ter, madyt einen Eleinen CHIBFel Mebl darin gelb,
bdmpft eine Eleine Swicbel darin ab, thut einen
Sdbpfidffel ungefalzene Fleifchbriihe oder 2Waffes
batan, etwas Pleffer, Ndgelein, Mustataup, ¢in
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