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gerichtet, nur wird, weil ibr Eingeweide nidht ju-
gebraudyen ift, dasd Hery und Leber ju dem Uebris
gen gebackt, aud fann u Qbriggeblicbenem ges
teatenem wilbem Gefliigel eine folde Sauce ge

madht, und ald Ragout geaeben werden.
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Sdnepfen und Feldhihner werden auf foldhe

Yot qubereitet in Pafieten gefllt.

Reametovdgel in eincr Sauce ‘

weld)é_ audy fo in Pafteten gebraudyt werden Ehnnern.

WBenn fie gerupft, audgenommen, bie Kbpfe

abgejchnitten, die AUugen hecausgenommen, ausds
gewafdhen, und mit Néaaelein, Pleffer und Salj
eingerieben find, ser(dft man in einem Gefdhyive

Butter, dAmpft fiec davin, ftofit die abgefdhnittes
nen Kbpfe mit etnem Stidlein magern Sdinten
und einigen ABadholber-Decven, pdmpit das Ge:
fofiene in - einem Stiicklein Dutter gelb, gieBt -
qute Fleifdhbritbe daran, und I§6t fie eine eits
lang Eochen. Sobald bie Krametsvdael gelb ges
bdmpft. find, gieft man bie Butter davon ab,
preft Dag Geftofene durdy ein Tudy, thut es dars
an, und vedt fie gu. Die berausgensmmencn
gebern bacft man mit eiem Stidlein ©ped und
einer wiebel Elein, vbfiet einen Ehlbffel Mut{del:
und balb fooiel WBeif-Mebl gelb n Butter, febrt
das Giehacte Darin um , und nimmt 8 fogheidh
ant die Krametsodgel, $Benn die Sauce nod
ein wenig gefocht bat, founen fie entroeder {0 ges
geben, obder in cine Paftete aeflillt werden, Bevs
[angt man fie rezent, fo wird Sitronenfaft darauf

gedritett.
- @Gfﬁute ﬁﬂfﬂaem
Man nimmt die qepupten Lerchen aus, {hrankt
bie Kdpfe unter die Flugel, fd;:(neibit die Fufe ab,
19 )




