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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).
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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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ung, und Pebre im Auguft -und September wieber dahin jurick.
Midbt forwobl die RKdlte — denn man trifft ~ibn fogar in Lapps
land an — alg vielmehr TMangel an Nahrung jwingt ibn ju
biefer MNeife. / it

Sie werden febr fett. Auf dben Genuf derfelben erfoIg_en ju=
weilen Ublichteiten , Grbrechen und anbdeve fhitmme Sufalle, wel
dhes daber riibre, weil diefe Wigel oft den Samen verdidytiger
Gewddfe, 4. 2. ven ber Trefpe und Niefewury, freffen.

Der Wadeelédnig (Wiefen{dherer) bat rothbraune Fhigel
unbd einen gelblidygratten’ Qeib. Sn bdev Geftalt dhnelt ev einer
MWachtel febr; aber nidyt diefer Umftand, fondern die ungegrinz
bete ©age, bafi er der Anfdbrer ber TWadhtel bey ibren Jitgen
fep, bat die veut{he Benennung veranlaft. Cr ift tber gang

' Guropa verbreitet, und al8 Jugvogel vom {_‘h’fib‘!ing big jum

Herdfte qudy in Deutfdland ju finten, Setne Stimme, die er
bes Abends bis tief in die Iadt hinein hdren [dfr, Elingt beys
nabefo, alg wenn man auf einem mit Papier bevecEren Kams
me bldfet. @ein Sletfd) gebort su dbem vorjliglid) belicaten.

Die Wadprel ift, wie oben f{don gefagt worden, ein Jug-
vogel, teffen Gegemwart ung immer eyfreut. Eine gange ﬁberz
{dwemmung bdizfer Bogel wiirbe fie nody immer in hobem Preife
erbalten, ein Umitand, bder febr ju ibrem Wortheile {pricht. Ein
Sraten von Wadpteln in Weinlaub und- Spect eingefiille, der
all fein Weftes uns darbiethet, verdient eine Auszeihnung, oie
wenigftens bavin befteben follte, bdbaf man nur feine Treunde
pu afde bitten und diefe Sottedgabe mit heiterm Semiithe vers
jebren ditrfte.

@cbratene Wadyteln, (Cailles & la Broche.)

Nad dem veinen Abfedern, Flammiven und Aufbredyen bea
Eominen bdie LWadreln bie Bratendrefjur (S, Abfhn. v, d. Dref-
fur). 9Mic feimm @aly und Concassé beftdubt, mit MWeinlaub
und @peck umwunden , mit Spagat dberbunden, und durd) die
Lenden gn ein diinnes ©piefdhen angeftecEr, werden {ie bep dem
Unridyten an einen grofien Spieff angebunden, und wenn bie
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i - Guppe aufgetifdt ift, bann erft am pellen ftarfen Feuer (dnel
gebraten, welded in jebn Minuten gefdeben fepn mufi, dann
werden fie mit ibrem Ubermwurf von fdhéner gelbbrauner Farbe in
anftdndiger Cage angeriditet, unbd fo vedhpt beif aufgetifdt. (S,
Abfdn. die Kunft ju braten.)

LWadyteln mit Cffens. (Cailles & I’Essence de Gibier.)
Nach Dem ABfedern werden die TWadteln leidt -Tammire,
bebuthfam bey dem Halfe aufgemadyt, wobep das Herausnehmen
bed Bruftbeinesd fehr bebuthfam gefdeben muf, damit das Fleifd
nidt bis unter die Haut gerriffen werde (S. Abfdhn. v. b, Hilh:
nern, Sie bey dem Halfe aufgemacyt werden), endlidh mit aus:
geldften und mit feinem Saly und Concassé beftdubten Briifts
den von andern Wadyteln, bdie ju diefem Enbdywece ausgeldft
worben find (. gefthwungene NRepphiihner), gefiillet und jum
Dampfen dreffire (S. Ab{dhn. von der Drefflur). Sie werben fo-
bann.in eine mit SpecEplatten geititterte Cafferole gereibet, mit |
©@pectplatten bebecft, mit einer Preffe (S. Abfdhn. v. v, Einf.)
begoflen, unbd eine Biertelftunde vor dem Anridyten fiber ftavfem
-Linbdofen aufgefodyt und mit oben und unten angebradyeer Gluth
: Tangfam geddmpft; fonad) dber ein reines Tudy aus der Prefe
| - gelegt, aufovefiivt und in eine bovdivte @dyiffel jierlidh aufgerids
tet (&S. Ab{dyn. von den BVorduren). Darunter Fommt von den
I 1ibrig geblicbenen Rippen. geyogene Effeny (S. Ad{dyn, von den
| Cfienyen), welde mit einem Dalben Lofel Glace vermebre, und
mit ein nenig @aly und Concassé gehoben worden ift. ‘

Wachteln mit Triiffeln. (Cailles aux Truffes,)
- Die vorhergehenden abgefederten, aufgemadyten und flants
mivten Wadyteln (@. die vorhergehenden) werden mit hafelnuf:
¢ grof gefdnittencn Zviiffeln, welde wie jum Sndian behandelt
worden find (&. Abfdn. von Jndian mit Triifeln) , gefrile,
und jum Ddampfen dveffire (S. Abfchn.* von den Dreffuren), bié
$Haut vom Halfe wird nady dem Fiillen unter ver Dreffur an
Dtiicen befeftigt, fie werden entlid) an ein biinnes Spiepden ge:
ftectt, mit ciner trockenen Preffe (S. Ubfchn. von den Einfau=
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“rtingen) einen balbyn Finger hody belegt, mit SwecEplatten und
mit jwey mit Vuster beftridenen Biégen Papier ummunbden, -an
einen grofien @pief gebunven , und fo eine Halbe Stunde lang
bep ftarker Gluch gebraten, fonad) dag Papier und Spect aufges
bunben, und bie LWadyteln aus der Preffe vein heraus genommen
und auf eine bordirte & dyiffel abgevidytet (&. Abfdhn. von den
Borduren). Darunter Fommt eine TritFeltunke (S. Abfdhn. von
ben Qunfen), wozu die Triiffeln ebenfalls hafelnufigrof juge:
fdhynitten worben {inbd.

Wadyteln nad) Jdgerart. (Cailles aux Chasseurs.)

Bwolf Wadpteln, weldye bdie ‘Eau‘ben:i);eﬁ'ur (S. Ab{dym.
von ber :Qt'eﬁur) erbalten Daben, werben in einem Siertelpfund
Butter , mit Saly, Concassé und Lovbeerblatt gewiiryt, adé
IMinuten lang gefdwungen, dbann mit einetn CHISFel voll fein
gefhnittenen &dpalotten, eben fo viel Champignons und einem
Dalben QOifel griiner Peterfilie belegt, nad ywey anderi Minu-
tenmit etnem CHIBFL IMebl beftdubt, wieder ywey Minuten ge=
{dwungen, und nun mit anderthald Gldfern weifem LWein ges
ndgt und tdber bem Feuer fort bewegt, big es, eine Tunke bilbend,
fidh verdicft; nur Eohen diirfen fie nidht, diefe ihre Tunfe wird
mit {dwarger Glace gefdrbt und gehoben.

Wadteln auf franjsfijde Avt. (Cailles au Gratin,)

DOie jum Ddmpfen drefliveen Wadyteln (&. die vorberges
henben) werben mit feiner Fafdhe (S. Abfdyn. von den Fafden),
welde mit den geftofenen Lebern ber TWadpteln vermengt und
ftarE mit @aly und Concassé gehoben worden ift, gefile. G
muf fo angetragen werden, baf ungefdhr ein SdhopfldfFel voll
diefer Fajdye ibrig bleibe, welde mit einem SdopfloTel ftark
eingefodhter brauner Tunke vermengt, Uber ein Silber{dyi{felden,
weldyed in die Wertiefung einer bierju gebdrigen Sdiiffel pafit,
aufgeftrichen wird, Die Wadyteln werden dbann mit bem Steif
in die @dhriffel hinein dber die Faide gelegt, mit Spectplatten
bedecEr unbd mit jwep BVidgen Vapier tberbunden. Eine Stunde
vor dem Anvichten wird bas Gevidyt im abgehiblten Ofen gebas
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“cfen j Bewin Anviditen dad Papier und die Spectplatten abgeldft,
tnd das allenfalls {idy vovfindende Fett ausgetunkt. Jn ibre
Mitte wird ein wenig mit Glace gehobene TniffFel-Tunke (S.
Abfchn. von den Junken) gegoffen, und die Hafelnuf grof juge:
{dhnittenen Krdffeln aufgehduft, und rund herum Kovalen dhn=
lidy eine an die andeve gelegt , welhed demn Gangen eine jierlide
Ginfaffung gibt. Das Gange Fonnte audy dem Geridyte von MWalb: |
fdynepfen gleiden. (&. Abfdn. von der Wald{hnepfe.) o

Wadyteln in warmer Paftete. (Paté chaud de Cailles.)

bieﬁ ®erid)t wird gany fo, wie die warme Ger(benaipaftete
(© Abfdhn. v, d. Mivbe - Paftete 2. Thel) behandelt. o
aud eine

Gscalope von Wadteln. (Escalope de Cailles.) |
Sener Qerdhen - Cscalope gleidh. (&. Ab{dhn, v. b. Lerchen.)
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Bom Waldfdnepfen.

Der Walbd(dnepf , Bécasse, Holy- ober Bergfhnepfe, ift
bepnabe eben fo' grof wie ein Reppbubn. Sie Fommen in
Rriibjabre gewdhnlih mit einem regnigten Abendwinde ju und
balten fidy in fumpfigten TWdldern und WViifdhen auf, freiden
bes Morgens und Abends an den Worberhblzern bin, und fu
den vag Gewiirm auf. Gegen ben Herdbft Eommen fle mit
pen Jungen wieder jum BVorfdyein, und fudyen, wie im Friih:
fabre, ibre Mahrung an den Aufenfeiten  dev Gebtijhe. Dant |
fangt man f{iz, ober jagt fie mit Hithnerhunden auf, und
fdyiefit fie; und fo Eénnen wir fie, jum gréfiten Leidwefen aller
fetnen @aumen, Eaum drey Monatbe bed Jahrs gentefen. Ul
fes muf tiber unfern Tafeln, viefem Luftfegler refpectvoll Plad

madpen , unb felbft der Fafan davf neben ihm nur anfprudlos
evidpeinen. bt Fleifd it fein foferidht, fdwary, voll Safy
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