VI, Abfcynitt.
Dot den

Anguediengien s den klginen Ragonts,

SHahnenkanmunre.

Nachdem die Hahnentinume bei den Sacen abgeftust wirden,
fonumen fie in frifhem Waffer an der Seite zum Fewer, wobe
Jie beftdndig umgerithrt werden ; wenn man bemerft, daf fich die
Haut [Bst, feiht man das3 Waffer fdynell ab, qibt die Kimme
auf ein Tud) und reibt jie mit Salz ab, woranf fie in frijhem
Waffer redht oft abgewdfjert werben.  Wentt fte mm fchon fehr
weif find, (@t man fie mit etwad Butter, Citronenfaft und ein
wenig Whaffer zum Sud fommen, worauf nan fie faltftellt.

SHabnenniernden.

Dieje wdfjert man einige Stunden ab, worauf man  Jie

chentfo wie bdie Habhuentinume in einem Sud mit Butter wuid
Citronenjaft auffochen [(iBt.

Champignons.

Stleine feftgejchloffene Champignons werder an benr Stempeln
abgejdynitten, gejchdlt wnd in frijdhes Wajfer mit Citronenjaft
gelegt. Miittleviveile (ARt man ein wenig weifie Suppe, ein Stitt
Butter, Salz und den Saft einer Citvone auffochen, gibt die
Champignond binein und (Gt fie ebenfalls einmal auffochen,
wovauf man jie i ein weifed Gejdive leevt und faltjtellt.
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Qriiffel einjukodjen.

RNachdem die  Tritffel, von bdenen Perigord den Vorzug
vor allen anderen vberdienen, in frijdem LWajjer gelegen, werden
jie mit einer eigens hiegu bejtimmten Viivjte gebiteftet und imuer
wicder in frifched Waffer gegeben, bi& fie gang rein jind, worauf
man’ fte jehdalt und m ©ldjer gibt, welche nun mit gefodytent,
jedoch ausgefiihltem rothen LWein nebit emem Liguenrglas Wadeira
(hat man ftatt des vothen LWeines Weabeiva genommen, ift es um
fo. Deffer) aufgefitllt werdert, jedod) nicht zit voll; wmut werben
oie ®ldjer qut verforft und mit Schweinsblajen verbunbden nd
jo i Dunjt eine Viertelftunde gefodht, davinnen auggefithlt wund
jo aujbewabrt. Jur Bebarfsfalle jchuneide man bdie Friiffel in die
dorm, in der man fie braudyt, (ARt fie i et wenig Bitter
anlaufen, qibt ©afz, Wiabeiva und etwas Glace dazu, uno fie
founen mum o au allen Ragowtd verwendet werbern.

Criiffelfdyalen.

Gelbe gebe man aueh in Gldjer, iibergiefe fie mit vothem
Wein und fodje fie, gut verbunden, in Dumft wie dic vorher-
gehenden. Werden zum LWildbdimjten, 3u Ragouts, Saucen oder
Ejpagnol veriwendet.

Aanradien oder Alordeln.

Di

iefe werden 1mten abgejdinitten und jehr oft gewajchen,
wetl fie u‘[n‘ jandig find, worauf man fie auf etem Sieb
abtvodnen [aft; damn (At man femgejchnittene griine Peterfilie
in Butter anloufen, qibt die Sdhwdmme 1ebjt etwas Salz,
Qitronenfaft 1md ein wenig Suppe hinein, und wenn fie jdhon
weid) jind, gebe man einen Loffel Butterjatice dazi.

Auffer.
efetben werben in ihvem cigenen LWajfer nebft etwas
Citvonenfaft blandyict, abgejeibt, dber BVart abgezogen wnd  bis
sum Gebrauche sur Seite gejtellt. Chenjo behanbelt man  and)
pie Wujcherh.
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