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Sichen und gwangigfter Ab{dhnitt.

Bom Reppbubn.

An Geftalt Fomme dasg Mepphubn der Taditel am nddHften,
ift aber mebr alg nod) einmaby fo grofi. Die Fedbern [ind afdigrau,
braun unbd voth gefprenkt, und vorne an ter Bruft flebr man
cinen Faftanienbraunen, bufeifenformigen Fleck. IJn gemdpigten
Ldndern, 3. B. in Deutfdland, wird ed febr hdufig gefunden,
unbd eé balt fih fowobl in Gebiifden, als. im frepen Felbe auf,
vaber man e8 aud) Felbbudn nennt. Cine Gattung Hiervon {ind
vie vothen Repphiihner. Sie untevidheiden fid) burch véthlihbraune
Severn, cothen Edynabel, vothe Fife und eine bedeutendere
Grofe.  Diefe Eommen nur im wdemeren Klima fore, wie in
Srankreih, Jtalien und einigen Gegenden Ungarns. Das Fleifd)
bepber Gattungen, befonders jenes der vothen,-ift befanntlid) von
vorerefilidsem Gejdymack, faftig, obne fehr fett4u fepn; bie jun:
gent {ind befonbers belicat, und gebeiben felbft dbem [dwddiften
“Diagen eines Reconvalescenten, Die voll gewadyfenen laffen fid)
un Winter fehr lange balten und beFommen ein feines Jume,
das fehr Dod) gefddst wivt. (. Abfdn. v. d. Fafan.)

Ogbratene junge Nepphiipner. (Perdreaux ala Broche.)

Die jungen Repphiibner, ju jave, um den Pup des Feins
foicfens ju benbthigen, werden, wenn fie abgefedert, fammirt,
aufgemacdyc und dreffire find (@. Ab{hn. v. b, Dreffiven, bdie
?Jtatbzeﬂ'ar), it feinem @afg, unb Concassé leiht beftdube,
mit Weinlaub, und tber biefe mit Sypecplatten belegt, mit
Spagat dberbunben, dann an ein bifines @piefichen geftecft, an
ven grofien @pief befefligt und {dhnell gebraten. Jebn Minuten
ftarEes Teuer find bmrelc{‘,enb bieju. Sie terden mit bepgefesten
Qimonien famme ihrem Uberwurf von Wein-Laub und Speck
aufgetifdht (. Abfdhn. d. Kunft ju braten.)
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Gedampfte Reppbhiihner. (Perdrix braisé, ou & laDoube,
ou 41’ Essence.)

Die alten Reppbribner *), vie gebbrig milirbe gelegen find,
werben abgefedert, abgeflammt, aufgemadyt und preffict (S. Ab:
fdnice v, d. Dreffur, Dampforeff.), mit adyt bis 3woIf balbfin:
gerdicfen @pecElhnitten, bdie mit @aly und Preffer beftdube find,
dburdy die RBriifte, vermdge bes Duvchsiehens mit einer eigens
bieryu gemadyten SpicEnadel gefpicfe , mic SpecEplatten belegt
und tiberbunden, dann in eine Cafjerole mit einigen Sdhnitten
Katbfeifd, Sdneididhinen, zwep Iwiebeln , gelben  Riiben,
Peterfilic belegt, mit Qorbeerblatt, Thymian, Saly und Prefier

. gewtirgt, mit fetter Briihe und der Hdlfte fo viel weifem Lein

gendfe und [angfam mit oben und unten angebradyrer Gluth bis
jum Weidywerden gedampft. Bey dem Anridyten werden fie uber
¢in reines Tudy gelegt, abbreffire, und mit einer buvch Glact
gehobenen Cffeny (&. Abfdn. v. b. Effengen) aufgetifdyt

Gejdywungene Nepphiibnerbriifre, (Sauté dePerdreaux.,)
Su biefem Gevidhte werben bdie vollgewadyfenen, aber i
nidyt tiber ein Jahr alten Repphithner verwenbdet, Nadh dem rel:
nen Ubfevern und Flammiren wevten fie viicwdres dem Halfe
aufgefdnitten, bex Kropf berausgenommen, bie Haut bann 1ber
bie Vruft abgejogen, und diefe ohne Wunden mdglichft grofi und
glatt von dem Gerippe abgeldft, ibrigens gang o verfahren wit
bey ben Hipnerbriiften (S. Asldn. v. d. Hiibnern, aefdy.
Hiipnerbrife), Drey Shopflofel brauner Tunke (&. Adfcyn. v
b. Tunfen) werden mit einem ShHOpflOfFel Consomme, und
ber aus den Bigeln und Gerippe gesogenen Effeny (. AL
v. b, Gffenzen) eine Stunde langfam gefodyt, abgefettels pan
Bis auf anderthald Lofel fiber einem ftarfen TWinbdofen eingefodltr *
dburdy ein feines Haavtud) in eine Sauce = Cafferole geprefit, Wil

*) Unter alten Nepphiihnern verfieht man die jabrigen, denn jene:
bie itber ein Sabr aablen, und fdon Junge gemadt Haben, find
nidt mehe ju gebrauchen, wenigftens in den beffern Sutchen nidfy
ba igr Jleifh fbwary, hart, faftlod und froden ift.

e
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mit ®lace beftridher , um ju verbiithen, daf an bér Oberfidde
Feine Haut entftebe, weldpesd obne diefe BVorfidt leidyt gefdhieht;
enbdlich wird bdie Cafferole mit einem rundgefdnittenen Papier,
auf weldhem der Nahme der Tunke gefdrieben ift, bedeckt, ge:
nau und feft vund herum eingebogen, und fo in die Jeibe an:
dever Cafferole geftellt, Dreyviertel Stinden vor dem Anriditen
wird bie Tunke im Deiffen Babde gewdvmt. Bey dem Anridyten
werben die Vriifiden jwey Minuten lang tber einem mittels
ftarfen Windofen gefdhwungen, bdie Fleinern Unterfhnittchen (Fi-
lets, Mignons) abgenommen, neben ben grofien in bie,%u;tct
gelegr, unbd fobann nod) eine Minute gefdwungen, ein jedes
@ticEdien fonad)y umgewendet, und wieder fo fange geldnvuns
gen , enblid)y bie Butter abgefeibet, und ftatt diefer ein epgros
fes Stite frifdhe Butter davauf getban, mit der JTunfe, Lis
monienfaft, Concassé und Glace genau durd einander gefdwuna
gen. Die Buiifte werden dbann gierlid in eine bovdivte Sdyiffel
(S. Adfdn. v. d. Vorduren) mit eben fo grofien in Butter
gebacFernen Semmelfdynitten angeviditet , nebmlicy, immer ein
Briiftden und dann eine Semmel{dnitte gelegt,- o, baf ed
einen gleidfbrmigen moglidhit hoben RKrany bilve. [n die Mit=
te Fommen bdie Efeinen Unterfdynitten al8 Stern anfgetbivme,
bie Tunfe wird dann nod) einmabl durd) ein Haartud geprefit,
diber bem Feuer einen Augenblic gejogen und dann bebuthfam
fiber dag Gange gegoffen. (S, Ab{dhn. von dem Hubn, Kupfers
tafel 4, Figur 7.)

Gefdyroungene Nepphiihnerbriifte mit Trhiffeln.
(Sautée de Perdreaux anx Truffes,)
(Sautée de Perdreaux & la Perigord.)

Der Beptritt von Trdiffeln exhohe bas Lieblidhe diefes ohnes
bin [don Erdftigen Gevidyted bis zum hddften Woblgefdhmack
(Haut - Gout); bafer bie orliebe jur Beveitung {oldyer Geridys
te, die nothwendiger Weife einen NRefler ihrer WortrefflichFeit

-auf den Kidnfiler yuchcE werfen. Diefe biev werben den yorfers

gebenden Briiftdyen gleidy beveitet unbd gefdhwungen. Die Triif
Benfer, Kodhungk, L. o1, b
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feln wvon Gpergrdfie werden abgefdhdlt, ouf jwey Mefferviicten
ditnne Edyeibchen gefdnitten und fiber bdie in der ©dywungcaffes
role liegenden Neppbiihnerbriiftchen geftrent, mit feinem Saly
leiht beftdubt und das Ganje mit zerlaffener Butter begoffen,
endlich bei dem Anridhten gefchwungen. Die Trdiffeln werden bey

‘bem Dreffiven ftatt der Semmelfhnitten wifhen die Briifte ge:

Tegt und in ber jierlidhften Form auforeffive (. Abfhn. v. b.
Hiihnern, gefhm, Hitbhnerbriifte. S&‘upfertaf 4. Fig. 7.) Die
Sriiffein miffen bey folden Geridyten im llberﬂuﬁ er{dyeinen,

Reppbiihnerbriifte als Gfcalope mit Gurfen, (Escalope
de Perdreaux aux Concombres.)

-Die gefdwungenen Vriifte (&: bdie vorbefg.) werbden ber
Qdnge nad) von einanbder, fiber den Fabden eines jeden Stiickdyens
auf drey gleide ditnne Bldttden fdyief gefdynitten, und ohne ibre
Butter in die yubereiteten Gurben (S. Ubfdhn, v, d. Pflangen)
getban , éndlich leicht dburch einander gefdwungen, in eine il
bercaflerole, obder eine Neificafferole oder audy eine BVrot - Krufte
(©. Ubfdn, v, Caffer, u. Qruften, Kupfertaf. 9, Fig. 25, 20
27, 28)) angeridtet. Gerichte, deren Beftandtheile man nidt
auf den erften AugenblicE erfennen Fann, f{ollen nothwenbiger
$Weife etwas baben, bdaf biefe Crenntnif evleichtert, unbd fo
dlicfte 3. B. diefes Geridht tiber dem Nande der Kiufte ein fhmas

Tes Kednydhen von Repphidbnerunterfhnittchen und eben folder

@dnittchen Gurfen flibren, weldes jugleidh als Jierde biee
nen wirde,

Fepphithner in Papier. (Filets de Perdreaux en Pa-
pillotes,)

Die jum Sdwingen bereiteten Reppbiihner - Vrtiftchen wets
ben den Kalbsrippen dhnlidy (S. Abfdhn. v. b, Kalb, Kalbs:Co:
teletten) in Papier mit feinem Krdutdhen eingemadht und gebras
ten. Gs verftebt fidh von felbft, baf die Menge besd Kedutdpens
und bie Stdvfe der Gluth im BWerbaltniffe gegen bie DBrifigen |
feben muiffen, :
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Reppbithner in trodener Preffe. (Perdreaux en Entrc
de Broche.) 4
Bier junge Reppbilbner mit einer Dampforeffur (S. Ab-
fdnitt von den Dreffuren) werden an ein diinnes Spiefiden ge-
ftecft, dann tber trocene Preffe (S. Ab{dhn. von Einfduerun-
gen), bie auf @pecEplatten einen halben Finger body geftreut ift,
gethan, eingewunbden, und mit dreyy Vogen mit Butter beftri-
thenem Papier tiberbogen, mit Spagat gut berdbunden und enbds
lidy bey ftavfen Teuer ungefdbr eine Stunde gebraten. Wom
Seuer Eommend werden fie febr vein aus der Preffe gehoben und
mit einer Cffeny aufgetifht. (S. Abfhn. v, b, Eifen;en.)

Fepphithnerbrisfe mit Ovangen. (Filets de Perdreaux
a I'Orange.)
Dxefe Neppbribnevbriiffe werden gany den TWiltentenbriiften
gleidy (&. lb[dhn. von den TWilbenten) bereitet und aufgetijcyt.

Repphiihner mit Ragont-Godard. (Perdrix 4 la Godard.)

Die jum Dampfen dreffivten NRepphithner (S. Abfdhn. von
ber Dampforeffur) werben tiber die Vriifte fein gefpickt (S. Ab-
fdhnitt von dem Spicten,) in eine mit Speckplatten gefiitterte Cafs
fevole gelegt, mit einer Preffe (S. Abfdyn. von den Einfdueruns
gen) bis an die gefpicEten Wriifte gendft, endlid) mit unten und
oben angebraditer Gluth geddmpfe, der SpecE muf indeffen von
ber Hikte gelb gefdrbt fepn, dann wevden fie ein Paar Mabl gla-
fie, und fo aufbreffirt und abgefettet, fiber ein Nagout-Godard
(@. Adbfchn. von dem Nagout) in"eine {Hhdn bordirte Sehiifel ans
geridjtet, (&, Abfdn, von den Bord. Kupfertaf. 10.) "

Repphithner mit Ragout - Moutglas. (Perdn\ ik
Montglas.)

Die geddmypften Neppbiiyner (S. d. vorhers.) werden in ih:
tem Gude Ealt geftellt, bdann aus der Prefle genommen, auf:
oreffive unbd abgetrocEnet. Der grbfieve Theil der Britftdren wird
famme den Bruftbeinen hevausge(dnitten, fo dbaf nur ein balb=
fingerbreites Rdndhen vund berum fteben bleibt, bdas mit

3
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Specplatten dann wieder belegt und am Ealten Ovte aufbewabrt
wird. Gine balbe Stunbde vor.dem Anridhten werden nun dizfe fo

ausgeldynittenen Reppbiibner “in einen Wdrm - Kaften geftellt, |

Aus den berausgenommenen Briftchen wird eine Wonglace berels
tet (©. Abfdyn. von dem Nagout = Pienglace), weldye redt Fraf:

tig und fiebend beiff in die endlid) vecht wavmen und von allem |
Spec entbldften Hepphiihner gefiillt , und {dhén glafivt in eine
“bordirte @driffel angevidhtet werden. (. Abfdyn. v. b, BVorduven). |

Repphiihnet mit durdgefdhlagenen Linfen, (Perdrix A la
Provencale.) '

Die geddmpften Nepphiibner werden mit einem LinfensPurée
Uber{dtittet und aufgecifde. (S. Ab{dyn. von durdygefdhl. Hiilfen:
friiditen.) YMan Eann bie Qinfen audy ftatt der Butter mit Pros
vencer - Ol abrithren und mic Knoblaudy wiivgen, weldyes tann
bie Granzofen a la Provencale nennen. :

Rephiibner mit Kobl. (Perdrix aux -Choux.)

Die jum Dampfen bereiteren Reppbribner werden in eine
. mit ©yedplatten geflitterte Cafferole gclegt,' mit im Waffer ab:
geFodbten Kobl (S. Abjdn. von Pflanzen) die Cafferole audge
flillet , mit feinem @aly und Concassé beftdubt, mie & pectplat:
ten tiberlegt , fetter Brifbe gendft, und fo mit oben unb unten
angebradter Gluth bid jum beyberfeitigen Weidywerden gebodt.
©6 wird bann ein mit Vutter beftridhener Model, mit daumgrof
abgedrehten und abgebratenen Bratwiiviten, und eben fo viel weid:
geEodpten und gefdnittenem Kaiferfleifd) gievlidy belege, mit beild
fiber cinem Tudpe etwas abgetrotfneten Kohl fingerhody bedects
iber diefes Bett Fommen endlidy die abdreffirten Repphiihners
und nun wird der Model vollends mit Kobl angefillet, mit ¢i:
nem veinen Tudje yufammengepreft und warm geftellt. Bey e
Anvidhten wird der Model iiber die gehbrige Seriffel geftrirts
behuthfam aufgehoben, die Bratwirfte und das Fleifdh glafirts
und vas Ganje nun fo aufgetifht. Cine braune Tunke (S Abs
fdhnitt von ben Tunfen) wikd befonders beygefeBet.
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Repphithner auf dem NRofte mit Senfttunfe. (Perdreaux
a la Tartare:)

Die gebdrig abgelegenen, jungen, abgefederten, flammirten
und aufgemadyten Neppbiibner beEommen die Taubendreffur (S.
Abfdyn. von ber Dreffur), dann werden fie der Ldnge nad) in
ber Mitte von einanbder gefdhnitteri, mic einer breiten Hae ges
Efopft, mit feinem &Saly und Concasse beftdubt, tiber: einer
Porelan(dhiffel mit einigen Lorbeerbldttern, Swiebelvingdhen, gritn
abgegupfter Peterfilie beftreut, und mit dem Safte zweyer €=
monien einige Stunbden unter mehrmahligem Unnvenden gefduert.,
Cine Sievtelftunde vor bem Anridhten wevden fie in jerlaffene But-
ter getunEt, mit feinen Semmelbrdfeln aufgelegt, und am Nofte
{dhnell gebraten. Cine gruneund Falte @enfttunke wird befonderd
bepgefest. (. Abfchn. von den Tunkten.)

Gingefchnittenes yon Nepphithnern oder Repphithner-Sal:
my. (Salmy de Perdreaux.)

St ein bem fibrig gebliebenen Neppbiihnerbraten ihr Dafeyn
verdbankenbdes Gericht, weldpes ftets febr fhmackhaft befunbden wor-
ben iff, fo dafi thin fogar die Ehre bed exften Nanges juerannt
wivd ; feit diefer Zeit wivd es nidht als ein eviibrigtes ofonomi:
{thes Gevicht, fonderm ald eine Iupuriofe unter bie fd)mad‘baﬂe:/
ften Entrées du Jour gerednete @dydffel ftets mit evgniis
gen gefeben,

@edhd junge gebratene Neppbiibner (&. Abfdhn. die Kunit
u braten) werbery febr vein und nadjsallen Regeln dev Kunft ger:
fdynitten , eine jedbe € dnitte von berHaut entblbfts bdie vorfte-
Denben Beindpen der Vriifichen und Biegel werben viber die Hdlfte
geftupt, und bder tbrige Theil vom Fleifde vein gefchabe, {o baf
man fie pwifden den Fingern feft halten fann, ohne das Sleifdh
it bertipren, dann wird dbas Gange in eine Cafferole jufammens
gelegt und bey Seite geftellt, Die Ub{dniBeln werden fonady mit
eiier Wiertel - Wouteille Mavera-Sec: Wein gendfe, mit ywey
Lorbeerbldttern, adyt Sdyalotten, gehdrigem Saly und Concassé
gewiiryt , aufgefodt, mic brey Shdpflofeln voll braumer Tunke
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(©. Ubjdn. ven den Tunfen) und einen L8fel voll Consommé

nerbt’im_ls, und fo langfam unter Abnebmen bdes auffteigenbden
Fetted eine balbe Stunve gefodht, endlidh) durdy ein Haavtudy in
eine andere Cafferole gefeiber, febr {dnell bid auf anderthall
@dyopfloffel eingefodt, mit Glace und ein wenig Limonienfaft

‘geboben, unbd fo Flar vom Loffel {pinnend durdyfichtig, von dem

Erdfrigften Gefdmacke, nod) einmabl ‘durd) ein Haartudy einen
Theil tiber die Reppbiibner, das flbrig,e in eine @auce-Cafferole
geprefit, mit Glace leidht tiberfiricdhen, wm ju verbiithen, daf
pie Quft ber ter Tunfe Fetne’ Haut madye, dann mit einem run:
ben Papter, auf wech:e:_n der abme ter Tunke gefdyrieben fiebty
niberdecft und feft eingebrebt, und in die NReibe anderver Tunken
gefteit. Bor dem Anvidyten werden bepde orey Biertelffupden lang
im Deiffen Vadbe gewdrmt. Die Hulbner, jierlid dber die boy:
virte @dyiffel angevidhtet , wevrben reinlich mit der {iedend beifien
Funfe tbergofien, und mit Dergfbrmig gefdynittenen in Butter

" gebackenen Semmelfdhnitten (@. Abfdyn. von ben Wordburen)belegt

- Neppbiihner- Tafel- Salmy. (Salmy de Table & VEs-

Prit de Vin.)

Die vorhergehenden jerfdhnittenen Neppbiibner werbden in
eing @ilber - Cafferole mit einem CHISFel fein gefdhnitteney, und
in Ealtem Waffer durdy ein Tud) ausgefpilter Schaloten, jwep:
mabl fo viel Semmelbréfeln, @Saly, Concassé und jwey Lorbeers
bldttern gewiirzt, mit einer Wiertel-Bouteille Madera-Sec-TWeitt
gendfit, und auf einem Drehfuff mit Weingeift fiinf Minuten
lang gebodht, und endlich b8 ju einem Frdftigen Gefdhmack mit
Glace geboben, welde Operation gewdbnlidy bey ver ~Tafel
felblt gefcyiep. ,
Repphithner - Salmp auf deutfde Art, (Mancelle de

Perdreaux.) :

Die ju ben vorhergehenden Salmy's jugefdhmittenen NRepp:
Dilfner werden in eine angemeffene Cafferole gelegts bie Abs
idhnigeln fein geftofien, mit gwep ©dhEpfléfein brauner Sunfes
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von einem Sdspfldfel Consommé und eben fo viel weifem Wein
verbiinnet, big auf gwey C8ffel eingefodht und durdy ein Haars -
tud) geftridhen , dann in einer Sauce : Cafferole aufbewabre; bdie
Repphiipner und die TunkEe werben vor dem AnciHten im Deifen
Babe gewdrmt, die erftern in gebdufter Ordbnung uber eine bovs
divte Sdhtiffel angeviditet, und mit diefer ibrer Sauce, Ddie mit
®lace, Concassé und enwas feinem Saly gehoben ift, begoffen.

Durdygefdhlagenes Reppbiihner - Fleifd). (Purée de
Perdrix.)

Das von vier bis filnf gebratenen Repphihnern abgeld{'te ,
von aller Haut und Mafern entbldfe Gleifd wird erft fein ges
fdynitten , dann geftofien, endlich mit ey ©ddpfldffeln brau=
ner Sunfe, welde mit cinem Lofel Consomme, eben fo viel
weifem Wein, verdlinnt unbd wiever bis auf ywey Lofel eingefod)t
worben ift, vermengt, und nody beifer durdy ein Haareudy geftris
den, und mit etwas Coneassé und Glate gehoben. €8 wird ge-
wibnlid in eine Brotbrufte, Reifcaffernle (S. Ab{dn. von den,
Kruften u. Reifcafferolen), oder aud) in Eleine Augengldferpas
ftetdpen angeridhtet (&. Abfdhn. von Butterteig, 2. THL) Diefesd
Purée, etwas ftdvker und bdicfer in der Tunke gebalten, frark
mit @aly und Concassé gehoben und mit von fedhs Eperflar ges
fdhlageinem Sdhnee vermengt, gibt einen Edftliden Auflauf. (S.
Abfhn. v. d. Hipnevn , Eleiner Auflauf.)

Repphiihner - Suly. (Pain de Perdrix i la Gelde.)

Das vorhergebende fein geftofene RNepphihnerfleijd wird mit
einer Maah Erditiger Fleifdhjuly (S. Abfhn. von den Briben),
welde durdy eine BWepmifchung von NReppbihner-Effeng bis jum
Haut- Gout gefteigert worden ift, abgevlibrt, und bdurd) ein
Haavtudy gefteichen. Der hiegu beftimmee SNodel wird einen hal=
ben Finger oy mit Elaver Aspic begoffen, an einem falten Ot
‘geftelit, nad) bem Sulzen diefes Aufgufies dann mit Trifeln
und Reppbiihnerfleifdy ausgelegt , mit Aspic befpritit, damit die
Vergierung nicht aufidwimmen fain, nad) beflen Suljen wieder
neffevviicfenfod ﬁbe{'goﬁen, unt nady diefem d:itten Splzen end=
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Tidh mic dem durdhgeftrichenen Fleifdh angeflillt und Ealt geftellt,
unbd ganzlich fulzen gelaffen. Bep dem Anvidyten wird der Mobdel
in beifes Waifer getaudit, fugleid) abgetrocknet und auf die ge:
bovige @dytiffel geftrivyt, weldes einen fchdnen anfprechenden ela
ftifdy beweglichen Kudyen gibt; ber Ranbd der @dtiffel wird mit
Aspic oder gefdvbter Dutter ierlid) belegt und fo das Ganye
von {dhonem Anfehen aufgetifde. (&S. geftiicgte Fafanen : Suly,
Kupf. 4, Fig. 8.)

Gefulite Repphrihner a8 Galantine, (Perdrix en Ga-
lantine.)
€3 werbden fiinf S‘Ieppbﬁbnef, die genugfam abgelegen find,

abgefedert und vein flammire, bdann bebuthbfam auggeldf’t (.
Abfdn, von ber Jndian- Galantine); aus jwep diefer ausge:

18('ten Repphiibner wird eine Fafde gemadhye, bdie der Falten,

Pafteten - Fafde gleid) Edmmnt, und aus einem K[heile Fleifdh,
einem Tbheile geFodhten Semmelteig und ywen Theilen Speck bes
ftebt. Die Witrje bleibt jener bey der Falten Pafteten-Faldhe (.
Ab{chn. vonr den Fafden) gleidy. Mit diefer Fafdje werden nun
bie trey ubvigen Neppbitbner, bdie diber die Tafel auggebreirer
unb gegldttet worben find (unter bem Gldtten verfteht man: bas
bober liegende Fleifd glate berab nehmen, und in die Wertie:
» fungen legen, fo bafi dbag Reppbubn durdhaus gleid vick im
Sleifdye da lfiegt) , einen halben Finger hodh beftridyen, mit abge:
fdbdlten und auf einen Finger dife Stiickdyen gefpaitenen Trliffeln,
nebft eben fo viel @pec{dhnitten belegt, mic ver Fafde leidt
beftriden , und wieber mic den Sriifeln und Spectidynitten bes
legt, enblid) ver dibrigen Fafcbe dariiber gethan, bdas Gange
dann leiht jufammen gebogen und 5ufummen ge:t&i'bf, endlid)
mit @peckplatten diberlegt, in ein feines veines Tudy eingeblillt,
mit @pagat fberbunden, und nun langfam drep Stunden lang
geddmpft (S.. bie geddmpften Depphiibner.) Nady dem volltoms
menest Crfalten und Suljen in diefem ibrem Sube werben die
Dieppbiibner beraus genommed , aufgebunden , bie S pecEplatten
obgefd't; genay unbd rein abgetrocknet, dbann mit lauer Glace
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mebvere Mable glacivt’s endlidy mit Fleifdfuly fddn vergiert (S.
Avfdn. v. b, BVrithen) und dber fein gebackte Sulje auf die
geborige @dliffel gelegt; der Nand der Sadniffel wivd mit fd)oz
nen @dnitten befent.

Kaltes Nepphubhner - Salmy,  (Salmy de Perdreaux &
la Gelée, ou Chaud - froid de Perdreaux.)

Bier junge gehorig gebratene Repphrihner werben jenen jum
vorbergehenden Salmy beftimmeen gleich gefcdhnitten (&. d. vors
bergehenden Salmy) unb, fibev eine Porgellan{dyiifel gereibet; bie
Abfdlfe werden wie dort mit einem Glas weifem oftevreidifdhen
und eingm Glag Madera: Sec , oder in Evmanglung deffen in
Portowein abgefodht, dann mit adyt abgefddlten Sdalotten,
vier Lorbeerbldttern, einigen Sirdufiden Thpmian, Saly und
weifem Pleffer gemwtivyt, mic einem Sdhopfloffel voll Consommé
unbd jwep LéFeln brauner Tunfe (S. Abfdyn. von ben Euu'fen)'
genaft, und nun an einer Gcfe des Winvofens eine halbe Stuns
te langfam geEodht, b8 nebmrid‘,{ bag Fetr aufgeftiegen ift und abe
genommen*werden Eann; die Tunke wird endlidh) durd) ein feines

“Haartudy in eine andeve Cafferole gefeibet, und unter immeiwdb=

vendem Niihren dber favEem Windofen, bis auf anderthalb
@dopfloffel eingebodhe. Wdbhrend des Kodyend aber mit fecdys Efo

toffeln Elaver Fleiidjuly (&. Abfdn. v. b. Vriiben) in drey

Ubfdgen abgefdrectr; nad) dem endlihen Einfochen und Durchs
feiben in die @Gauce: Cafferole werden nody vier EFIbFel voll
@uly nadhgegeffen, mit Slace, Limonienfaft und weifem Pfef=
fer gehoben, und nun Falt geftellt. Sie muf nun von einer. Mis
nute jur anbern mit einem NRegoutldffel gerihre und gejogen: wers
ten, big fie enbdlid) {ulgend verdicfr; durd) das immerwdhrende
Siehen beEdmmt fie ten fo fhonen Glany und das fo anfpredende

“Anfeben ; es wird nun bie Halfte ungefdhr tiber die gerfdhnittes

nen Repovhiibner gegoffen und bdiefe bann auf vas Eis Ealt geftellt;
madibem die Tunke tiber diefen € dnitten vollfommen gefulze ift,
fo werben erft bie Wiegeln in gedrdngtem Krange tiber die aeho=
tige @dytiffel angeridyter, bann Fommen bie Vrtiftdyen, tiber diefe
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endlidy bie Mittelficke der BVriifte. Dag Gange wird nun wieder .

mit der fibrigen Tunke fo begoffen, daf ein jedes St gany libers

fpdlt wird, welded dem Gangen ein fehy reinlides und anfpre-

. dhenbes Unfehen gibt. Die Sdhiiffel Eann nun obne weiterem
Butbun blof mit aufgeftellten Sdhnitten Fleifdfuly eingefafit er:
fdheinen, und ift, wie mid) ddnc, mebr anfprechend, als wenn
{ie mit SierlidyEeiten fiberhduft wdre ; allein viele fesen ibren Ruhm
in'die Fabigkeiten , einige Sadjen verjieren ju Eonnen, und da:
Per gefthieht es oft, baﬁ'_ man dbas Geridyt unangetaftet gurdd fens
bet, weil e8 gar gu {dhon verzievt war.

ﬁ‘a[teﬁ Repphithner - Salmy mit Triiffeln.  (Chaud-froid
de Perdrix aux Truffes,)

Dem vorbergehenden Salmy gleidy Beveitet, untericheibet 8

fich von dem vorbergehenden nur durd) den Veptritt der Trdffeln,
die beffen Werth ungemein erhbbhen. Die Krviiffeln werden grof
gewdblt, nady dem Abfdhdlen mut ber Tunfe gefodyt, dann. auf
fhone Scheiben gefdynitten und beh dem Auforefliven des Geridyts
mit Bortheil angebradyt, : :
%eppbubner mit Teiffeln gefiilt. (Perdreaux aux Trul-
fes, ou Truffes.)

@ie werben gany nad) bem Indian behandelt (S. Abfdn.
von bem Sndian, Sndian mit Trdffeln), nur miffen die Twif
feln Eleiner alg jene gefdhnitten wevrden, Das Braten mufi b2y

einer ftdrferen Gluth vov fidh gehen, wie tiberhaupt das Gange

im verjtingten Maaftabe bebanbelt werden; davunger Edmmt eine
Cfleny (&, Abfdhn. v, Effenzen) ober eine irunz[tunﬁe (@
Abfdyn. von den Tunken).

e T e " W e W

Adtund gwangigfter AGfhnitt

Bon der Wadytel.

Diefer befannte Wogel ift tiberall auf der Erde verbreitef.
Er fomme im IMap aus Afrika und andern wdrmern Ldndern i
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