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Zheil fo viel Tediffeln werden Eleinwitrfelig gefdnitten, mit Saly,
Concassé, Qorbeerbldctern und Shymian ftark gewiiryt und unter
bas ﬁbrig_e gut vermengt, Diefe Fafche wird fonad) in einen Mo-
bel, welder mit Speckplatten gefiittert ift, feft gepreft, mit
@pecplatten belegt , gut jugedectt, ing Fodyende Waffer geftellt,
unb genau bebecke fiber gliihender Afche und mit glipender Afcje
Uber dem Deckel, ober audy im abgekiihlten Ofen gwey bid drey
Stunben bampfen gelaffen ; bas verbampfende LWaffer wird fiedend
beiff von Seit ju eit nadgeflillt, fo vaf der Model bLeynabe
gang im Waffer ftebt. Der fo geddmpfte Kuden wird dbann nad
einigem AbEiblen herausgeftiizst, und fo fanunt der Speckplatte
Falt geftelit. Diefer nehmliche Model wird hernady ywey Meffers
viicfen bicE mit Fleifdhfuly begoffen und Ealt geftellt; nady dem
Gulgen mit Trdiffeln und dem weifen Fleijde einer gebratenen .
Kapaunerbruft veryiert, dann wieder mit Suly mefferelicfendicE
behuthfam begoffen. (S, Ubfdhn. v. Fafanen , geftivyte Suly.)
Wenn nun ber Kudpen davaus vedt Falt ift, fo wird devfelbe
rein 3ugefcbliitten, und mit Vorfiht auf die Werjierung in den
Model gethan ; bie entftandene HEhlung jwifdhen Model und Kuis
Gen wigd mit @uly ausgefiilit, und nun jum volkonimenen Shifa
den Falt geftelic. ey dem Anvidhten wird der Model einen Aus
genblick in Deifes LWaffer gebalten, fogleidy abgetrocEnet, und auf
eine Silberplatte umgeftsiryt, 1iber einen Sockel gefetit (&. AL
v. Auffdtien von Fett), oder aud tfiber eine Sdliffel geftellt und
befonbers vergiert, wovunter insbefondere eine Cinfaffung von
Crotons aus leifh:Suly, verftanden wird,
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Finfund ywangigfher Abfdnirt.
Bon-den Kaninden.

Dag Kanindyen unter{dyeidet fih ai6 Gattung von dem Has
fen burdy bie faft Fahlen und Fiirgeren Obren, und ouvdy bie vey:
balenigmagig Elirzern Hinterbeine; die wilben find gewihnlich
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grau von Farbe, die jabmen aber weif, {dhwary und bunt, Sie
Teben nur in gemdfigten und Peifen Crdftriden, und Fommen in
den Falten Jar nidht fort. Diefe Thievdyen werden in Frankreid
mit Borjug der anbern Hafen gebraudye; man [dGE fie bebeutente
Sollen: auf den fchdniten Tafeln fuielen. Jbr Fleifd iff febr weif,
feines Gabdens und angenehmen Gefdmackes, ed ditrfen aber nur
die wilben gebraudyt werden, fo wie bey dem Abftedyen davauf
gefeben “werden mufp, das alles Blut ablaufe; alle Dereitungen
bat das Kanindpen mit dem Hafen gemein, dbrigens unteliegt
e8 nody folgenden,

Leifeingemachte Kanindhen.  (Lapin a la Poulete.)

Das abgegogene, aufgebvodyene und febr rein geputste Ko
ninden wird auf gwey Finger breite Stiicdhen gefdhnitten, i
einem Wiertelpfund Burter mic Saly, Concassé und gwey Lo
beerbldttern eine halbe Stunde auf mittelftartem Feuer, abgediins
ftet, dann St fir Suik nody einmabl vein jugefdhnitten, und
in eine andere Cafferole getban, mit weifier Tunfe (S. Abjdm
v. d. Tunken) fingerhoch fiberfpielend begoifen, und {o auf mitkel:
fravEem. Feuer weid) gefodht. Die Tunke wird von Reit ju 3
abgefettet, dann abgefeihet ur gehovigen Dicke eingeFocht um
mit einer Qiaifon von vier Eperdottern gebunven (S. Abfdn. v
b. Sunfeu, legivte Tunfe); entlid) nod) einmabl durdy ein HosY
tudy in eine @auce= Cafferole gevrefit, mit einem. palben Laffd
fehr fein gefdnittener, einen AugenblicE abgeFodhter griiner P
terfilie, Saly Concassé unb etwas Glace gehoben. Das Ko
ninden wivd dann ierlid) angeridtet, und die fiber dbem Feurt
geyogene Tunke dbaviiber gegoffen. IMan bebrdngt ven inwendige
Rand der @Schiiffel mit balbrunden Sdnictchen von B Ltertei:
(S. Ubjdyn. v, d. Buttevteig, 2. THL)

Braun eingemadyte Kaninden. (Giblots de Lapin,)

Die vorhergehenden eingeriditeten, und in Butter abgebdins
fteten RKanindhen werben mic browster Tunke (S. Abfchn. v- D
Sunfen), und einem Sdopflofel voll weifen Wein ﬁngﬂb"d?
tibevipielend begoffen, mit ywep Lovbeerbldrtern uad einem Strdu
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den &bmﬁimi belegt, und fo unter wiederholtem Abfetten weid)
gefodyt. Die Tunfe muf {id) bindbfadendict vom LBfel fpinnen,
und {dion brauner Farbe feyn, wibrigen Falls miifte man fie ab-
fethen und bejonbers einfochen. &Sie wird dann durd) ein feines

Haartudy in eine Saucecafferole auf ywen Sdopfldfel voll paf-

ficce Champignons (&. Ab[hn. von den Jngrediengien), unbd eben
fo in Butter lihtgelb gervfteter, in gleider Grofe abgefdyditer
Buwiebeldyen  (S. Ab{dhn. v. b, Knollen), bdie mit Consommé
langfam gany weidgeFodyt worben find, geprefit; alles leidht durd
einander gefchwungen, unbd, dber die zierlidh angevidhteren Kanins
chen gegoffen.

Gefpicte Kaninden - Schnitten mit  durdygefdhlagencn
Champignons. (Filets de Lapins glacés garni d’une
Purée de Champlgnons)

Wenn tas E)‘iuc?enﬁelfcb redht behuthfam obne Lefdhadigung
audgeldf’r, und das feine Hdutdyen abgenommen worden ift, (@.
Abfchn. v. d. Hafen, Escalope), fo werden wenigftens 3WOIf Der:
ley Sdinitten leidhe gepracke, venlidy juge{dhnitten und fein ges
fpickt (. Abdfdhnitt vom Spidien); alle bdiefe Cdynitten werden
gleih grofi gebalten; in ifre Spibe wird eine Krebsdfdere oder
etne gierlidy jugefdnittene Trdffel geftecft, bann werden fie in eine
leidyt mit Butter beftridyene Scywungcafferole etwas einwdrts ges
bogen, alle von derfelben eite gelegt, mit feinem @a!& unb
Concasse beﬁaubt, unb mit rund gejdhnittenem mit Butter bes
fivihenen Papier beveckr.  Bey dem Anridyten werden fie dann
mit vier EHléffel voll Consommé, und vier ofiel Glace gendffer,
und mit oben und unten angebradyter Gluth ftark getrieben, da-
mit fie in einer Wieveelftunde ven der Hige durddrungen, und
tag Consommé fammt dem entquillenden Saft auf Glace gefal:
Yen ift, entlih mebreve FMabl glafice (&. Abfdhnite von den
Hiihnern , glofivcen Briffthen) und mit ber Krebsfdyere in die
$Hiobe runtlaufend eine dber die andeve angeridytet, Sn ibre Mitte
Eommen durdyge[dlagene Champignons;  mit GefdyiclicgEeit und

Qenker, KochFunft, I, ToI. 15
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gebdriger AdhtfamEeit beveiter , geben diefe @cbmttetl ein eben fo
fchones als Eoftlidhes Geridyt.

Ranindjen - Bitgel als Salat, (Mayonnaise de Cuisses
: de Lapins.)

Won den: vorbergehenden audgeldf'ten Hafen werten bie
Hinterldufe oder Viige! bey dem Kreugbeine abgeld{’t, in einer
Prefle (. Ab{dn. v. b. Einfauerungen) langfom weid) gefodt
und Ealt geftellt; dann abgetvocknet, rein 3ugefcbmtten, big jie
auf bdem ungern dicken Theil frepy und gevade frehen bleiben,
fo away, bdaf dadburd) bdie Nobhrbeindhen eine Querlage beFom:
men, bie Dbey dem Aufftellen iiber der gebdrigen Sdhiffel in
ver Mitte gufammen fpielen, -und das Gange eine’ fhone Form
erhalten. Wover(t werden fie aber in Eflig und ;3[;[ mit Sal}
und Concassé unbd fein gefdnitteném Bertvam einige Stunbden
gefduert , nady diefer ©duerung dann, wie oben gefagt iff, auf:
gefrellt. Der Rand der Sdniffel wird mit fehr rvein jugefdnit:
. tenten unbd gewtiviten &palten Hduptelfalat iind bave gefodhten
Eyern jteclidh belegt (&. Abfchn. v. d. BVorduren von Salat),
in ipre Mitte iber die Beinden Edmmt eine grifne Qpleunte.
(@, Ab{hn, v. d. Butters und letunfm)
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Sedd und swangigfer Uofdhnitt.
Bom Fafan.

In Hinfide auf Sdyonheit nimmet der Fafan feinen ‘Pfuf-’:
mit Redt neben dem Pfaue ein. Ev bat feinen Nahmen vott
bem. Fluffe Phafis in Migrelien (in Afien, weld)yéd fein eigent:
lidyed Waterland ift, daber man ibn audy Phafan {dreibt.) Der
gemeine Fafan iff bepnabe fo grof wie ein Haushubn, gehort
aud) gum Gejchlecte diefes Gefltigels, uncexfdyeidet fich aber von
vemfelben durd) eine Eable, blutrothe MWargenhaut an den Ba:
cfen, unbd einen langen Feilfbrmigen Schwany, Die Hauptfarbe
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