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tunkt, und mit feinen weifen Semmelbrdfeln aufgelegt. ' Bey
vem Anvidhten werden fie in einer mit Bucter {'tm_'E beftridhenen
@dwung - Cafferole eine an bdie anbere geveibet und tiber ftarfem
Heuer von bepden Seiten gebraten , und sterlich angeridhtet mit
einem Cotelettenfafte aufgetifdht (S. Abfdn. von den Tunken).
Diefe Coteletten werden jwar felten als felbﬂﬁd'nbige_@peife,

‘Ofters ald veryievende Bepbiilfe eines andern Geridyts gé'braud;t.

Srammetsodgel in Kruften. (Grives au Gratin.)

Cin vedt lieblidyes Gericht geben diefe fo gubereiteten Bogel ;
thr ilfuﬁeres ift anfprechend, und der Genuf mit einer angenehs
men Avbeit verbunden; man muf fie aus dver Krufte heben und
gevfhneiden (obne dey {hwierigen Miibe, fie erft miibjam von .
ben feinen Beindyen abyuFlauben), bdie Fafde aus der Krufte
berausbolen, endlich die Krufte felbft geniefen; alfes Sadyen,
bie wdbrend dem Genufie leidyt befdhdftigen, obne ju ermiiven.
Sbre Vereitung it von Stufe ju Stufe jener ber Lerden in
Kruften gleidh. (S. Abfdhn. von den Levdyen, Kupf. 4. Fig. 12.)
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Adt und drepfigfier Abfdhnitt.
Bon der Lerdye.

Bon bden Gattungen diefes Gefdledhts ift bdie Felb- oter
Aerlerdhe die beFanntefte und niiglichfte, baber wir ung auf
ihre Befdreibung einfdyrdnFen und bie anbern, 3 2. die Wald=
oder Heibelerdye, bdie Haubenlerdie, die Werglerdhe, die Wie-
fenlevdye 2¢. 1¢. tibergehen. Die Seldlerdye pat fdhwargbraune
@u‘)mangfebern, wovon bdie mittelften an bder inneyn Seite mit
einer roftbraunen, unbd an der dufiern mit einey weifigrauen Ein-
faffng begeidyner find, bie bepben dufierften find an der dufern
und batben innern @eite weif. - Das Baterlamd der Feldlerche
evfirectt fidy febr weit und begreift faft ale Theile der alten
BWelt, e ift der eingige Wogel, der im fenEredit oder_ fdhyray-
benférmig auffieigenben und bann wicter bald finfenden, pary -
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fallenden Guge feine Stimme Hoven 1dft. Man fiebt fie blof
auf @qﬂ"t‘fe]bem und Wiefen, nie auf Béumen oder in Gehidl:
zen, aufigenom}mn ba, wo grofie leere Pldge in Waldern find,
Da fie nacdh der Ernte febr fett werden, und ibr Fleifch einen
febr zarten Gefdmact bat, fo ftelit man ibnen um die Jeit ITE
fig nady. Am gewdhnlidyften fdngt man fie bes Apends im Dun:
Feln mit Neben, welde Art ded Fangensd bdas Qerdhenftreiden
heift  Sn frudytbaren Gegenden, dbie reid) an bden feineren Gie:
treideforten (ind, werden fie in erffaunlier Menge und von be:
fonderer Gtite angetroffen; bie Qeipjiger Lerchen f{ind defhald
yweit 1nd breit gertipme. Man hat dafetdit fdyon in einem SMono=
the faft ein Dalbe 9Million gefangen, woven verfdyiedene drey
bi6 vier Coth fdwer gewefen find. Sonderbar ift ed aber, daf
ftan oft in der einen Nadpt lauter fette, und in dey folgenbden
lauter magere beEommt,

Gebratene Lerdhen. (Alouettes a la Broche.)

Gebraten werden fie wie die Krammetdodgel, nur werben
biefe nicht wie jene in ©peck eingebulle, fondern ein vierediges
@dniadhen SpecE jwifden einen jeden Wogel an ein difnnes
Gypichden geftectt, und bann bey ftarfem Feuer wdhrend bed
Bratens mit feinen Semmelbrdfeln, welhe mic Saly und Con-
cassé vermengt find, mebrmabls beftauds. ey dem Anvidyeen
werden Cimonien bepgefest. (&, Ubfdn. die Kunft ju braten.)

@erbftete Lercdhen. (Alouettes passées au Lard.)

Gan ben Krammetdodgeln gleidy. (D. den vorhergehenven
Adfdynite.) :

Qerdyen in Kruften. (Alouettes en Croustade.)

Die rein abgefederten und leicht Aammiveen Levdhen, wenig:
ftens 3Bl an der 3ahl, werben diber dem Ruicfen aufgefdmnitten
und behuthfam ausgeldit, weldpes der Galantine gleich gefcbwb'

(&. Abfdyn. von bder JInbdian: Galantine), dann neben einan®

ber tiber bie Tafel ausgebreitet und mit feinem Saly beftdubt.
@ie werben nun St filr StAE mie feiner Fofe (- Abs
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fhnict von bden feiten Fafden) ‘(@anﬁreben%ai’&@, ber mit
vem Fleifch von gwolf Cerden vermebre wird , gefitlie und in die ;
evfte natiirlidhe Form gebvadt, diber eine Sdhiffel gereibt und
bey @eite gefelit.

Unterdeffen werden aug weifem Brot Eleine Kruften gefdnits
ten, die, wenn fie gebacken und ausgehdhlt find, bie BVigel in
fidy fafien. Um vas Aushdhlen gut mdglidhy ju madhen, werben
fie vor bem Bacfen einen Mefferviicken breit rundberum an dem

« Rande mit einem febr fharfen Meffer eingefdnitten, und dann

beip gebacfen, Nach dem Aushoblen bis ju einer dinnen Krufte
wird der BVobden gwey Mefferviicfen hody mit der oben benannten
Safdye beftrichen und die Wogek daviiber gelegt, weldye gur Hdlfre
fiber die Krufte vorragen; fie'werten dann leidye mic feinem Saly
und Concassé beftdube, mit fer blinnen SpecEplatten bedeckt,
und im dbergefiiblten Ofen eine balbe &tunde lang gebacfen.
Die Speckplatten wevden nun abgenommen, bie Bdgel aus ver
Rrufte geboben, diber die Fafdhe ein halber CRloffel febr covfivte
Tunke gegoffen, die BVégel glafire, wieder dariiber gelegt und fo
libev die gehbrige Sebiiffel gereibe aufgetifche. Die Kdpfdhen wers
ben als Jierde in den vordeven I heil geftecks, fo daf es ungefaby
bie Miene des Kupfers har. (S. Kupfertaf. 4. Fig. 12.)

Lerdyen als .ﬁirfd)en. (Alouettes en Cerises.)

Die, denen vorhergebenden gleidy ausgeld('ven Lerdyen wers
ben mit DNavel und Swirn rund berum aufgefajic, mic feiner
Faide (&, ebenbafelbft), in weldyes vag Cingeweide (ber Magen
audgenommen) febr foin gehdcelt vermengt worden find, gefil-
Tet, der Faden wird dbann angesogen und die BVogel {o zu einer
Sorm ver Rivide gebradyt; in den jufamnien gejogenen % Peil
Wird ein abgefdhabes Veindyen des Biegeld gefteckt , weldyes den
Gtdngel bildet 3 fonad) werden fie in eine mit Butter beftrichene
Cafferole gelegt, mit feinem @al; und Concassé beftdubt, mit
terlaffeney Butter begoffen und mit vundem Papier bevecFt. Cine
Blertelftunde por bem Anridyten werden fie mit ober und uncer
ver Cafferole angebradyter SGluth geddinftet; wenn fie von ber

Benfer, Rodhfungt, I, $or, 18 :
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Hige durdydrungen ﬁnb', fo werden fie aug ber Buitee Mber ein

veies Sudy gelegt und, abdreflitt, wobey bavauf ju feben ift;

bafi die @tdngel nidht abfallen , und nun wevden fie in ierlicyer
Ordnung thber eine bordivie @diiffel oter Krufte angeriditet und
glafive. Sn ibre Mitte Eomme eine mit Glace gehobene und mit
Qimonienfaft gefduerte braune Tunke. (S. Abfhn. v, b, Tunken.)

Sscalope von Lexchen mit Teiiffeln, (E%calope d’Alouet-
tes aux Truffes.)

Nady dem Abfebern und Fiammiven werben bie Vyiiftcyen
ber Qerdyen abgelof’t (&. Ab{hn. von ben NReppbribnern, ge

[Dwungene Repphiibuer) obne aller Haut in eine mic Butter ber

firichene @dywung - Caffevole gelegt, mit feinem Saly und Con-
cassé Deftdubt, mit abgefddlten auf jwep Mejyerriicten bifnne
Blattdyen gefthnittenen Trdiffeln beftreut, mit BVutter begoffen
‘undb mit vundge{dhnittencm Papier, das mit Butter beftridyen ifty

Bedectt. Um eine Sdiiffel anftdndig voll ju madyen; braudt man |

beyldufig adit DuBend Lerdhen und eben fo viel Bldticdhen bder

Kritffelns ywey febr gefdickte Hande braudyen hiegn flinf Stun: |

ven eit; ed fen nidye gefagt um abyufdhrecen , vielmehy um bie
AufmerflamEeit tabm U mbten, “baf biefe Arbeit geporig einge
Teitet werden Ednne.

Aus vem Gerippe ter BWigel wird eine Effeny (S. Ab{HN.
von den Effenjen) gesogen, weldhe abgefettet, mit ywey Sovf:
I6ffeln brauner Tunke (&, AL{dn. von den Tunken) vevmengts
tiber ftavEem Feuer wieder auf jwey SPHdpflofiel eingebodyt und
durdy ein Haartud in eine Cafferole geprefit wivd, Sie muf
vurdyfidhtig gldngend fich vom L8fel fpinnen. BVor dem Anvidy
ten wird fie im Deifen Babde gewdrme. Wey dem Anvid)ten wew
ben die Vriiftden uber ftarfem Feuer gefdmwungen, fo jwar
baf, wie der @aft haufig entquille, durd) tie Hite eben fo fepnell
wieder gebdmpft werde, denn bhat einmabl derfelbe 1iberpand
genommen, fo bof die Driifthen Focen, fo ift das Geridt
verborben, die Vriiftdhen werben 3dbe und trocfen, und bie
Sauce jerfest. MNady diefem Worgange bes Schwingens, Wl
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dhes Bepldufig vier Minuten dauern mag, wird die Vutter abs
gefeibet, ftatt diefer die Sauce bdaviiber gegoffen, qut bdurdse
cinander gefdwungen, und dbas Gange mit Limonienfaft und
Glace geboben , in eine bovdivte Sduffel, ober beffer in eine
Krufte, angevichtet (S, Abfhn. von den Kruften, Kupfert. g.
Fig. 27, 28). Die nod) einmabl abgefeibte Sauce; welde

burd) Effens , Tvdbfeln und Glace Eoftlich niancivt, bduvd @i-.

monienfaft gebobenn, bdem feinflen Haut- Gout entforidit, wirh
bariber gegoffen. AI8 Uttribut Ddiefes @end}tes werden die
Kopfden um bie Krufte gelegt.

Lercdyenbritftdyen als Cotteletten. (Filets d’Alouettes en
Cote]ettes.)

MWerden gan fo wie jene ber Krammetsodge! bereitet. (&.
Abfchn. von den Krammetsodgeln.) ;

Lerdpen mit Bafilienfrdutdyen. -(Alouettes au Basilic.)

Die ju den Kruften bereiteten Levdhen (&- bie vorhergefhen=
den) werben tn eine mit ©pectplatren gefuitterte Cafierole eine an
bie andere gereifet, ebenfalld mit ©peciplatten belegt, mit et-
was Prefe (S, Abfdn. von den Einfduerungen) begoffen , und
mit oben unbd unten angebradyter Gluth eine BViertelfunde langs
fam geddmpfe; fre mikffen fo viel al8 mdglich ibre natiivlide Fovim
bebalten, weldes bann am fiderften gejchieht, wenn fie tiber dem
Riicken jugendhs wevben; nady dem Abfetten tiber einem veinen
Kude, tiber weldhed man fie aus ter Prefle Hevaus lege, werben
fie in eine bordivte @diffel zievlidh) aufgervidhtet. Ein Sddpfldfrel
voll Consomme wird mit der von den Sevippen gejogenen Cfieng
(&. Abjdyn. von ten Efienjen) vermengt, und fdnell big auf ei-
nen @dyopflbfel eingebocht, dann mif ywey EFIGFel voll fein ges
fdnittenen unb abgefodhten BafilienFrautdhen vevmengt, mig Li=
monienfaft gehoben , und al8 Funke dariiber gegoffen.

Die RochErépfel und andeve Sopten Fleiner BLogel werben
ven Qevdyen gany dbnlidy in allen 1hven Umftaltungen jugerichtes.
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