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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)

- T D e

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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ver Febern ift brdunlich gelblidhroth, Kopf und Halg duntelblan,
in's Griine fpielend. Die Hiibner find Fleiner, und gelbbraun und
fwary gefprentt. Diefer Wogel, den man wegen feines fhdnen
Oefieders , bevoifdher Grdfe, und feiner vornehmen Lebensweife
mit Ned)t einen Kénigsvogel nennen Ednnte, ift feit langer Jeit
bey ung naturalifive, @ein fiberous feiner Gefdmack, fein febr
weified javtes Fleifd), fein dem Gangen einen Ton gebentes Futs
meé, endlich feIbft die evfordernbe ’bevqitungsweife eigt von feis
ner boben AbEunft. Die Alten haben die Fafaren, wmn den Mo=
ment ded feinften Fume's nicht ju verfehlen, bey den Sdyweiffes
bern aufgehangen, in weldem Suftande fie bis ju ihrer Neife
verblicben, weldhe dann eintreten follte, bis die Fafanen Herabs
fiefen; alletn biefe NRegel ift darum unguverTdflidy, weil es fich
nidyt felten eveignet, daf auf diefe Art aufgebdngte Fafanen,
wenn fie audh fhon hatb verfault find, dodh nody immer bdngen
bleiben. Cin viel ridtigerer Priifftein ibrer Neife ift, wenn fie,
an einem trockenen Orte und in freper Luft aufbewabre, an dem
Laude ein blaugriinlides Anfebenn exhalten, woraus man auf
ihr geboriges Fume mit Suverficht {hliefen Eann.

Der gewefene MundEody ves Pringen Condé, dann Controls
Teur bey der Kaiferinn Sofepbine, $Herr Richeau, erydblte oft,
als i) unter feiner Leitung die Kodyfunft ftutierte, er babe feic
nem Fiivfien unter mebreven feltenen Geriditen, Fafanenhirn als
Hors d'oeuvre aufgetifiht; feines grofien Gredits, bden er unger
ung batte, ungeadytet, wollte Eeiner ihm Glauben beymeffen.
Allein bey den {dhdnen Jagben Sr. Duvdhlaudht des Fiirften von
Sdywargenberg hatte i) vor emigen Iahren in Poftelberg die
Ebre, ein Gevidye von Hafen = DNerndyen ju geben. €8 Fonnte
nur gefcyeben , ‘weil idy in fedhs Tagen hunbvert Hafen verbraudyt
babe. 3 fah dann erft eine MiglichFeic ein, Hors d’oeuyre yon
Safanenbirn auftifden ju Ednnen, €3 Fomme wieder barauf an,.
bag man in feds Wodyen gwey bundert Fafanen verbraudyt, und
fidy bie Fleine Mribe gibe, die Hirn auf einmabl beraus ju tfen,
fie bann mic Limonienfaft, Salz, Consommé, Lorbeerblatt unb

ewas abgejupfter griiner Peterfilie einen Tag lang fduert, und
¥
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in Bierteig (S. Adicyn. v. Vierteig) béckt. Auf diefe Avt gefhah
¢ audy, baf wir bey einem Fefte, weldied der Herr Graf Odonel
gab, unter ber Qeitung bes Hevrn Negros eine Fleifdhfuly von
Kapaunenbivn geben Fonnten,

®ebratene Fafanen. (Faisans rotis.)

Die {ebr miirbe abgelegenen, unb von dem feinften Kumeé
burdydrungenen Fafanen werden abgefedert, tiber blauer Koblen:
flamme abgeflammt, und von aflen Stiften febr rein abgeflaube,
bann aufgemadyt und dreffivt (S. Abfdn. v. d. Drefliven); o
varf Eein Eleifd in’s LWaffer Eommen, am allerwenigften ein ab:
gelegener Fafan; eben darum muf man bep dem Aufbreden gut
darauf feben, bdaf die ohne Werlehung der Geddrme gefchebe
dantt wird er mit einer ©pecEplatte beiegt tiberbunbden, im Falle
baf ber Fafan unanfehnlidh wdre, fo miijite man ihn fpicden (&
Ab[dhn. vom Spicten) mit feinem Saly und Concasse beftdubr,
mit gwep mit Butcer dberftridhenen Bogen Papier tiberbunden,
und endlidy an mittelftarfem Feuer gebraten. Nady einer halben
Stunde wird dag Papier abgenommen, und dasd Feuer bell ge |
madht; um dem BVraten eine {dhone helle, fibevall gleiche Farbe
ju geben (&. Ubfdhn. von der Kunft ju braten); bder Hald wird
abgenommen, und der gefiederte. Kopf, den man ebenfalld inPar
pier eingebunbden bat, wivd an die Bruft gelegt, und diefer vor
nebme Braten fonad) mit etwad Falbsbrauner Vriibe aufgetifdh
Bu empfeblen ift ein dlinnes WVette von Vrunnkreffe, bdie mil
@aly und ftarfem Effig befprit wivd, diber weldes, fie dann i
liegen fommen. (&. Abjdn. v. d. Pflangen, Brunnkreffe.)

®eddmpfte Jafanen. (Iaisant braisés, ou étuvés.)

Die gehorig abgelegenen Fafanen werden bden vorhergehens
ben dhnlidy flammirt, abgelaubr, bGebuthfam aufgemadht, und
endlidy dreflict (&. Ab{dyn. von bem Dreffiven, Dampfoveffur)s
dann in eine mit Speckplatren belegte Cafferole gethan, mit Speck:
platten bedecft, und mit Sdyneidfchinfen, ywey Jwiebeln, gweh
Lorbeerbldtrern belegt. Gine halbe Stunbde vor dem Anvidyten wers )
ven fie mit einer Fochenden YPreffe (&, Abfdhn. von den Cinfaue:
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vungen), welder mic einer batben Maad weigem Wein gendft
worbden ift, begoflen, und fo it oben und unten angebradter

- Gluth langfam gedampfr. WVep dem Anvidten miiffen fie nady

einigem AbEiblen in ber Preffe behuthfam aug terfelben gehoben,
abdrefjict, und febr vein, weif, vom beften Anfeben, in eine
bordivte ©cdiifel angeridhret (S. Abfn. von den Vorbduren),
und mit einer Cjfeny (&. JIbfd)mtt von ben Cffenzen) aufges
tifdht werbden,

Gefchwungene. Faofanen = Brifte. (Sauté de Filets de

Falsans )

Die Gevidt wird gany fo wie jenes von den Hiibnerbriis
ften (. ubfdyn. von den Hiihnern, Gefdwungene Huhnerbriijfte)
bebandelt, und eben fo angevidtet. Bon' dem SFelet wird eine
Effens (S. Abfdn. von den Effengen) gejogen, und der ITunke
bey dem Cinfodhen beygemifdt.” Diefe Sauce mup febr weif,
Erdftig, rein, und durd) eine verftdndige Mifdung von Effen;,
weifer Glace, Lumonienfaft , Concassé und erwas feinem Saly
bi$ jum Haut- Gout gefteigert werben. €8 ift tibrigens eine fepr
vornehme Sdhiiffel, die nidt febr ofe erfcbcmen fann, (&, Ku-
pfertafel 4, Fig. 7)

Gefdungene Fafanen = Briifte mit Teliffeln, (Filets de
Faisans sautés aux Tralfes,)

Dieh Gerichr wivd eben fo wie die gefdwungenen Hitbners

budifte mit Srifeln (S. Adfdhn. von den Hiibnern) gegeben, bdie

niiffeln, {dhon und grof gewdhle, werven bort wie bey dem An-
viditen gwifdyen die Briifte gelegt, wo fie obenauf einen fhSnen
Krang bilben, Die vorbergehende bis yum Kbfliditen gehobene
@auce wird durd) den Beptrict der Trdffeln unendlidy fein niian-
civt; id) Fenne Feine Sauce, bie den gebildetften Gaumen anges
nehmer befriedigen, ja felbft in Creafe bringen Ednnte, al8 bdiefe.
Sreplid) ift die Mifhung unendlid idhwievig, Feine Subftany barf
tie anbere in Sdyatten flellen, im Gegentheil eine die anbere 3u
einem vellenteten angen beben und binden. Die Menge ber
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Beiffte und’ Tedfeln miffen auf die gehdrige Sedtffel beredy:
net, die Dreffur einfad) und {hén, die Vordur dem @angm ent:
fprechend feyn.

Hafanenbriifte in halber Trauer. (Filets de Faisans en
Demi - Deuil.)

Die Fafanenbriifte werden wie jene dber Hiihner yum Schwin:
aen jubeveitet, bdie Hdlfte dann mic feinem Spect gefpice (S,
A5(dhn. von bem Spicken), die andere Halfte mif fein gefdnitter
nen Tedffeln, dest Spicen abnlidy, burdgesogen und gefdmwun:
gen. Die Crftern werden aber glafivt (S. Abfhn. von den Hiths
nern, glaficte Briifte); endlidy rundlaufend im Krange, immer
etne glaficte unbd eine gefdwungene mit Kriiffeln, in eine fdhon
bordirte Sdlffel angeridytet. Sn ihre Mitte Edmmt eine covfirte
Kriiffeltunte. (S. ALHN. von den Tunfen.) Dag Glafiven, fo |
wie bag Sdpwingen ber Vutifte bmf nur in dem leften Augenblid
bey bem Anridhten geftheben: denn nidhts bringt diefem Gevidte
fo viel Nadhtheil ; als wenn ed warten, und folglih warm g
ftellt werden muf.

®efpictte Fafanenbriifie. (Filets de Faisans a la Royal)

Die Fofanenbrifte werben den Hiihnerbritften gleich (&
Ab{chn. von den Hiibnern) abgeldft und fein .gefpicft; fie werben
bann in eine mit Buitter beftrichene Schwung = Cafferole, all
nady einer Seite gebogen, eine an bie anbere gereibet, mit vie!
Ghloffel Consommé unbd eben fo viel Glace begoffenn, dann mit

pben und unten angebradyter ftarfer Gluth {dhnell gedilinjtet, i
flinf Minuten mup dad Consommé und bdes entquillende Saft

" auf Glace gefallen, und bder SpecE geld geworden feyn, bant

werben fie einige Mahfe glofive, und endlid) rundlaufend, mit
den Krebsfheren in die HObe, eine in die andere in eine bot
birte Sdiiffel angevidbtet, fo zwar, bdap die Scheren obel
ein Efeines Krdnjden bilden; in ifre Mitte ESmme eined DY
feinen Purée’s. (S, Abfdnitt, von den durdigefthlogenen Hils
fenfriidhren.)



Lon Fafan. : ‘ 231

Safanenbriifte al8 Granaten mir einem Ragout-Godard. -
(Grenade de filets de Faisans & 1a Godard.,)

Die vorbergebenven fein gefpicEten Fafanenbrlifte (S. Ab-
fhnitt von dem Hubn, das Geridt dev gefp. Hihnerbr.) werden
in ibrer runben Vreite, tiber runbdgefdnittene gelbe Nilbenkdpfe,
bie mit {ebr feiten Sypecplatten belege {ind, 1tiberbogen, und
mit diinnen @iIberfpieﬁd)e‘n feft gemacht, dann ben vorhergehen=
ven gleidy gebdmpft und glafivt; endlidy-von ten gelben Nidben
‘abgenommen, und ber ein febr feines NRagout:Godard (.
Abfdyn. von dem Ragout) eine neben der anbdern, die Spitie gegen
der E))?itte ber ©dyliffel , 1ber weldhe einigé Habnenkdmme Eom-
men, angeridytet, und fogleu@ yon bem Deften Unfeben febr Heif
oufgetifdt.

-

Safanenbrifte als Escalope. (Escalope de filets de Fai-
sans a la Condé,)

Diep Gevitht, des feinften Woblgefdhmackes, wird der Es-
calope von Hifhnerbriiften (&. Abfdyn, von vem Huhn) gan; dhn-
lich Dereitet, bie Sauce wird dburd) eine Cifeny (&S. Ab{dn. von
ben Effengen) geboben, bas Ganje wird dann in eine Krufte an-
gevidytet , deven Unterlage von ungefederten FafanenEspfdhen ge-
madt ift, die jugleid) alé Attvibut der Cécalope von Fafanen
erftheinen. (&. Ubfdn. von den Kruften, Kupfertafel 9, Fig.
27 und 28.)

Turban o Fafanenbriften, (Turban de Filets de
' Falsans)

Sang fo wie ber Turban von Huhnerbriften. (S. Abfdyn,
von ten Hithnern, Tuvban von Unterbriiften. )

Safanenbrifie auf dem Nofte. (Filets de Faisans 4 La
Marechal.)

Audy diefed Geridht unierliegt decfelben Beveitungdweife ,
‘bie Bie Hibnevbriifte gleihen Nabmens (S. Abfdn. von den Hifh-
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nern) fo voytheilbafe audzeidynet; in ibre Mitte Eommt eine Fa:
fanen - Cffeny. (. Ubfhn. von den Effensen,)

Sofanen mit einem Ragout - Godard, (Faisans & la
Godard.)

erben eben fo behanbelt, wie die Hiifner 4 la Godard.
(@. Ubfchn. von den Hiibnern.) Das Gevidht bleibt tmmer vors
nebin, und die gelungene MWereitung immer {dwierig. Vepm
Kldven der Tunke yum Ragout wird Fafanen-Cffeny beygemifdr,
um bderfelben dbag Fume micgucheilen.

Safaven mit Sauerfraut. (Faisans & la Surcrout.)

€3 wird gany fo verfabren, wie mit den Reppbiihnern mit
Kobl (&S. Ubfdyn. von den Reppbiibnern), nur muf das Krout
vorber weidh gebdmpft worben feyn. (&. Abfdyn. von den Pfan:
gen, Kvaut.) Gewdhnlicher ift e3 aber, wenn das Kraut, leidht
eingebrennt , gany weidy gefodyt ift, und der Fafan dreyviertel
Theil abgebraten binein gethan, und darin gar geFodht wirdy
bag Kraut wird Dievdurdy fehr verbeffert, der Fafan Dingegen febe
verunglimpft.

Sofanen mit einem RNagout-Montglas, (Faisans i la
Montglas.)

Die jum Ddmpfen dreffirten Fafanen (S. die vorbergebens
dben) werden an ein diinnes Spiefden angeftedt, it der tros
fenen Prefle belegt (&. Abfdn. von den Cinfduerungen) , mit
©pecEplatten berlegt, mit Papier tiberwunden, endlidy an einent
groffen @pief gebunden, und an mittelftavEen Feuer gebraten,
bann werden fie, ohne aufgebunden ju feyn, Ealt geftelit: nad
bem vollEommenen AusEihlen wird das Papier und der Spect abe
genommen. Die Briifte bis in den Kérper binein fo audgefduitz
ten, daf nur ein halber Finger breiter Nand ftehen bleibe, wels
dhev mit den SpecEplatten wieder bebect, und in einen warmen
Kaften geftellt wird,’ Wep dem Anvidyten witd das von den WVirls
ften gemadyte feife Montglas (&. Abfchn, von den Ragour) W
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bie Fafanen gefillt, bas Gange mit weifer Glace glafivt, und
in einer bovdirten Scyifffel aufgetijde.

Bu biefem Seridite diirfen die Fafanen weniger abgelegen
fepn, al8 su ben vorbergebenden, weil fie in jenem Falle auf
vem Baudpe gerne auffpringen, und zu bdiefemn Sebraudye bncb
gany bleiben follen,

Safanen anit durdygefchlagenen Linfen. (Faisans alaPu-
rée de Lentilles.)

Bon ben gedbampften Safan.en (S. die geddmpften Faf.) wird
ber @Sud abgefeibet, abgefettet, auf einen Halben SdydpfloTel
tiber ftarfem Feuer eingebocht, und mit ungefdbr drey Sdspfs
18ffeln durchgefdhlngenen Linfen vermengt (. Abfdhn. von den
$Hiilfenfr.), bann auf eine bordivee Sdi{fel gelegt, und bie ge
bamypfren Fafanen dartiber ge:ban.

Safaven mit Kohl. (Faisans au Choux.)

Die jum Ddampfen dreffirten Fafanen (S. Ab{din. von ber
Dreffur) werden. in eine mit Specfplatten und Sdyneidfdhinken
gefitterte Cafferole gethan, mit Kobl, der in Salywaffer nidyt
gar  weid gefodyt worben ift, angeftiliet, mit ©pecfplatten be-
legt, mit jwey Schopfloffel fetter Briihe gendft, gut jugedecs,
unb anberthalb Stunden mit oben und unten angebradpter Gluth
geddmpft. WVep dem Anvidten wird bder Kobl in einen mit Buts
ter beftridjenen Mobel fingerbody gelegt, der abdreffivre Fafan
binein getban', ber feere Mobel wird mit Kobl ausdgefiilly, mic
reinem Tudy niedergepreft, und auf eine Sdiffel geftiivyt, enps=
lig mit ein wenig braun geFtdvrer Tunfe (&S. Abfdbn. von den
Sunken) tibevgoffen und fo aufgetifdyt. Uber eine runbe @G diffel
Eann nue ein Fafan, dber eine lange hingegen jwey genommen
werden, im leten Falle mug aud) dev Mobel oval lang feyn, Der
Fafan aud) jerfdnitten in den Model gevichtet werden,

Safanen mit brauner Tunfe, (Faisans 4 [ Espagnale,)

Die qb’ge(egenen, bebuthfam aufgemadyten, flammircen und
wie ju Dimpien dreffivcen Fafanen (S. die vorberged., jum Ddm:=
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pfen drefficten Fajan) werden an ein diinnes Spicfiden gefteds,
Dalbfingerhoch mue trocfener Preffe (S. Ubjdn. von den Einfdugrun:
gen) belegt , mit @pecplatten und einigen Vogen Papier dber:
bunten, und fo an einen grofen Spivf mit Spagat befeftigt,
Gine Stunbe vor bem Anrichten werden fie an ftarber Gluth ge:
braten, bann aus bem Dapier, Spect und bdev trocfenen Prefl
berausgenommen, geveinigr, behuthfam aufdreffive, und in einf
bordirte @diiffel (©. Ab{dn, von den BVorduren) mit einer ge
Eldveen Evdftigen braunen Qunfe, welde mit Fafanen - Cffeny
(C‘Z‘. Ab{dhn. von den Effengen) gehoben wird, aufgetifdyt. Durd
bie Drefur in eine {ddne Form geywungen , mit einer unge
meinen Weife und javtem feinen Gefdymacke miffen fie ficy ben
Kenner empfeblen.

Gepractes Fafanenfleifh mit BVefdyamelle. (Blanquetlcl
~de Faisans A la Bechamelle.)

Die Briifte von brey gebratenen und Ealt geworbenen Fafo:
nen (man pflegt dief Geridht von 1brig gebliebenen Lraten ji
madyen) werden von aller Haue und Mafern ausdgeldi, bitn
blatrweife gefdynitten, jedes Blatt nody biinmer mit dem fladi
Meffer gepracft, rein jugefdnitten, und in ywep Sdopflsiel vol
Vefdamelle (S, Abfhu. von den FTunfen) getban, bdann
Deifien Babe gewdrmt, und in eine Butterpaftete (B, Abjhn
ven dem Bubterteig, 2. Th.) oder eine Krufte (S. Abfdn, vol
ven Kruften) angevidytet.

Safanenbiigel mit durdygefdhlagenen Linfen, (Cuisses de
Faisans ala Purée de Lentilles,) -

- Die Biigel, vedht breit und grof von ben Fafanen gefdnit
ten, nebmlid) wenn man friber gefdhwungene %’y’a[anen:%r{iﬂt
gegeben, wo dann obnebin die Vifgeln 1brig bleiben , werdil
ausgeldft (S. Abfn. von bem Hubn, Hiibnerbiigel), das Vel
wird bey .dbem Knie abgebrodien , und unter bem Knie bev §ub
abgefauen; das Fleifdh wird dain rund Heruim ugefdnitten, wid
wit einer DNavel und Jwien eingefait, fonad mit halbeygrofiel
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fein geftofenem , mit Saly, Concassé gewtiritem Spedt gefiil-
Jet 3 ber Faben wird angezogen, und fo der Speck emgendyloﬂ'en,
welcﬁeé bem Biigel eine {thone, runde, hHobe Form gtbt Sie
werben fonady in eine mit ©peckplatten geficterte Cafferole ge-
than, mit Spect und Sdneid(dinken belegt, mit der Preffe (S-
Adfchn. von den Cinfduerungen) begoffen , und fo langfam weidy
geddmpft. BVep dem Anviditen wird der Bindfaben herausgeyo:
gen, die Fille von Speck, welde nidt jergangen ift, ebenfalls

* Derausgenommen , endlic) bdiefe Wiigel mic weifier Glace leidht

glafive, und rein tiber durdygefthlagene Linfen (S. Abfdn. von
ven Hiilfenfridten) rundlaufend angevidtet.

0Gfanenblui}e als Eoteleften. (Cotelettes de Tilets de
Faxsans )

Die, jum Shingen abgelbften und jugefdnittenen Fafa:
nenbriifte (S. b. vorberg. 5. Sdywingen bereit. Briifte) werben
Teicht mit feinem &aly und Concassé beftdubt; in ihre flachen
@pigen werden aus ben NRippdyen genommene und vein gefhabte
biinne Leindyen geftecf, fo daf fle nuv einen Finger breit her:
vor{tehen; fie werden bdann in jerlaffenes feined Krdutden (S.
Abfhn. w. f. Kedutd).) getunkt, mit feinen weifen Semmelbro=
feln aufgelegt, und fo fdnell auf bem Nofte tber frarfer Gluth
an bepden Seitenr rothgelb gebraten,, endlich vund laufend mit
ben Beinden obenauf dreffive. In ibre Mitte Fomme eine mis
Glace, Concassé und @aly gewiiryte Cfeny (©. Abfdhynitt von
ben Effenyen,)

Safanen - Nocen mi¢ Gffeny. (Quenelles de Faisans
I’ Essence.)

Die Nocken werden den Kapauney = Nocken gleidh (S. Ab-
{dhnitt v. b, Fafden ; Anm, v. Kapauner:Nocken) behandelt. Sie
werben aud) wie dort abgefodht und angeridhtet. n thre Mitre
tomme eine mit weifer Glace gebobene Cifeny (&. Abjdn. v. b.
Effenzen).

Wenn Kapauner:Necfen mit Consommé ald ein audgeeid:
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netes Gevidht betvadytet werben, {o baben die Fafanen-Noden
ben Wortrice der feltneren Criiheinung, und hauptfachlich aber
bag eigenthiimliche feine Fume des Wildes. ;

Safanen-Sul;. (Gelée de Faisans.)

Bon ey gebratenen Fafanen, befonders von deren Buiiften,
wird das Fleifd von der Haut und den Knoden abgeldft, fein
gejbnicten unt febr fein geftofien, dann mit einem Maaf Fleifd:
Sulg, welde mit Fafanen-Cifeny Erdftig modificive ift, abgevithrt,
und durch ein Haartudh geftridien. Der hievyu beftimmee Model
witd halben Fingerhoch mit Fleifd:Sulze begoffen. LWenn diefer
Aufgui gefulyt ift, fo wird deffen Oberfidde mic Trtiffeln unbd
weiffem Fleifde bes Fafans sieclich ausgelegt, dann mit Ufpic erft
Dbefprict, dbamit die Wevzierung nigt aufjhwimme, nady orefen
Sulgen wieder mefferviicenhod) begoffen » und wenn diefes gut
gefult ift, endlidy mit der durdygefdhlagenen Fajanen-Sulze ans
gefitllt und ebenfalls {ulzen gelaﬁ'en, ober es wird immer ein Fin
ger Doy Fleifdh-Suly und nady deffen Sulzen wieder ein Fingek
body durdygeidhlagene Fafanen-Suly aufgegoffen. - Bey bem An:
ridhten wird ber Model einen AugendlicE ins beife Waffer gehal
ten, fogleidy wieder beraus geboben, abgetrocknet, auf die Saifs
fel geftiirye und bebuthfam aufgeboben, die leidyt abfieende AP
wird ausgetunft, und der Rand der Schiiffel mit gefdrbter But:
ter (S. Abfdhn. v. . Bovduren) , oder aud) nur mi gieclide
Sdynitcen von Ajpic decorivt. (S. Raf. 4. Frg. 8.)

Gehade von Fafenen. (Hachis de Faisans & la Reine.)

Won drey abgebratenen Fajanen werden bdie von aller Haur
und Knodyen ausgeldften Briifte fein gefdnitten, und mic un:
gefdbr ywey Sdbpfldfen voll Vefdhamelle (S. Abfdhn. v D
Sunken), welde m:tc weifer Glace und Fafanen = Effeny, etwas
@aly und Concassé gehoben worden ift, vermengt. - Jepn bis
wolf Fafanen:Unterjdhnitthen (wenn man nidt fo viel Fafanens
Unterfdnitichen bdtte, fo Ednnen jene der Kapaunen genommen
werdben) werden fein gefpicfe (S, Abjdn, v, d. Spicken), dant
fiber eperbicten Rollen von rund gefdnittenen gelben Hifben, wel:
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cbe mif biinnen Qi[dttd)en Spect beregt finb, eine an bdie anbdere
libergebogen, und mit Papier, das mit Butter beftrichen ift, tlbers
bunben, endlidh vor dem Anridyten eine Wiertelftunde lang in den
beifien Ofen geftellt. Sobald fie von der Hike durdydbrungen find,
werben fie wieberholt glafivt. Das oben erwdhnte Gebdcfe wird
bann tiber bem Feuer unter wabrendem Riibren beif gemadt,
uabd die Hdlfte auf eine runde fdhdn bordirte Schiiffel gethan.

Bebn big ydlf Fermveidy geFodjte und abge(ddlte Gyer (S. Abs

fdnite v. b. Eyern) werben an den inwendigen NRand der Schiif:
fel gelegt, bie sufammenftehenden Spiten der- Eyer werden dann
mit einer glafivten, .von der gclben NRiibe abgenommenen Unter:
fhnitte bedecft, fo dafi bas Gange einen wunderfdidnen Krang
bifve. Das ilbrige Gebdcfe wird vollends in die Mitte angeridytet.
Dief Gevicht gewdbre einen ungemein fdhdnen Anblick, und vers
bient, baf ed mit aller Sorgfalt bebanbdelt werde. (S. Kupfers
tafel 5. §ig. 16.)

Das Gebdcfe, fo wie bad gepracfte Fleifdh und tfiberhaupt
ein jedes gewdrmte Fleifch, nimme bey dem Aufwdrmen gerne
einen unangenebmen GefdymacE an, minder und mehr, je nadys
bem es lange aufbewabrt worben ift, idy habe verfudpt, dbas Ges
bdcfe, fatt im beifen Bade, einen Augenbli vor dem Anvridy-
ten mit Butter heif ju voften, und dann mic der Vefdyamelle u
vermengen, und dev aufgewdvmte GefdhmacE blich ganylidy mweg ;
id) Dabe biefe8 mit dem gepractten Fleifdhe wiederholt und vas

_ nebmlide Refultat evbalten,

Durdygefdlagene Fafanenbriifte, (Purée de Faisans.)

Die vorpergehend gebvatenen und vollfommen erfalteten,
ober von eriibrigtem Fafanenbraten audgeldften und fein gejdnit-
tenen Bvilfte werden fein geftofien, mit ywey SHopfIdfeln Be-
{hamielle (&. Abfdn. v. b, Funken), einem Léffel Consommé
und eben fo viel Effeny (& Abfhn. v. b. Effers.) gendgt, abge:
viibrt und ourd)y ein Haavtud) geftviden, weldes nur gefc{;ebm
Eann; fo lange bdiefes Purée nod) hei§ ift. Diefes febr feine Pu-
rée Fann tem vorbergefenden gleidh a la Reine, oder in einer
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NReificafferole, ebenfalls mit Epern und ben fein gefvictten Unters
briiftdhen befrdnyt (&. Ubfdn. v. d. Reificafferolen), oder in einer
Butterpaftete (S. Adfdhn, v. Butterteig, 2 Th.), ober aud i
Augenglaferpafteten (. ebendaf), oder audy ald Eleiner Auflauf,
in PapterFapfel, wie jenes der Hiibner, mit gleidem Gliicke auf
gebifdt werden. (&S, Ub{dhn. v. d. Hubn, Eleiner Yuflauf in Pa:
pierfapfel.) (&. Kupfertafel 5. Fig. 15.)

-

Sajanen mit Triiffeln. (Faisans aux Truffes, ou Fai-
- sans ala Perigord.)

MWerben bdem Sndian mit Teidffeln gleicy behandelt (S. Ab:
fdhnite v, o. Jndian), Bey dem Anridten Fomme eine Effen;
mit Glace vermengt barunter. Daf fie verbaltnifmdfig weniger
Lrd ffeln fcﬂ'en, und ju ihrem Garbraten memger it braudpen;
§ibt der erfte tlberblick.

Galantine von Fafanen. (Galantine de Faisans.)
Dief Gericht wird der Galantine von Inbdian gleich gehal

“fen (. Abfdhn. v. b, Indian), mit dem Worbebalte ywar, daf

da man eine hohe Perfonage unter den Hinden hat, die Avbeit
mit mehr Fleif, Vebuthfameeit und einer gewiffen Umfidht gefehe
ben miiffe. o werten . B. ftatt Spect Gdnfeleberfhnitten und
eine grofere Menge {hdner riiffeln genommen, wie audy die
gange Fafdhe von Gdnfelebern gemadt. (. Abfdhn. v. Fafdhen.)
Das Ddmpfen gefdjieht langjamer, und verhdlt {iy gegen ben
Jndian wie drey ju vier.

Der Fafan unterliegt fibexhaupe allen Subereitungen, bit
bie Poularde und bdasg Hubn erleiden, fein feiner Gefdmad er
58b: ein jebes Geridht bis su bem fdmacEhafteften, dag unfern
Gaumen nur immer berlihren Fann. Daf weife und fehr gute
Glace nebft dem feinften Fumé (S. Abfdyn. v. v. Effen;) it

~ fblen difefen’, wird ein jeber leidht begreifen, der bdie Veveituns

audy nue eines eingigen Geridptes untexnimme,

T e - T
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