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Regula 323. Wilde oder zahme Enten, Kalekuten, Kapaunen, Schnepfen
oder Rebhuner mit einer Orangen-Sose.
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bogen find, fo thut man ein Stid Butter in cine.

Cafferoll oder breite Pfanne, und [afe fie gelbbraun

foerden, denn die Enten roh darein, und auf der

RBruft braun gefhmobret, denn ein wenig Fochend

SWaffer daran, Jwicbeln mit Negelein beftecte,

Saly, forbeerblatter, ein flein Bouquet feiner

Krauter, und damit verdecft in einer Furgen Briihe

gar gefocht, gulest ein wenig braun SNebl daran,

ein paar $offel voll Cappern, rein gerafdene Coa
vinten, Citronen, und mit Weinefig und Jucfer
gebrodyen, fo ift es vechf. §ft bepym Anvichten zu
piel Fetet daran, fo muf man foldyes abnebmen,
~ Regula 322. -
Wilde oder jahme Enten mit einer Kivfchen-
' Dofe.

Die Encen Fann man braten, ober nad) Reg.15.
in einer Braife gar madhen, und denn eine ‘Kira
fihen - Sofe gemacht nadh Reg. 292. unbd folche dave
11ber gegeben, fo ift es vedht und gut,

Regula 323.

SWilde oder sahme Enten, Kalefuten, Kas

- paunen, Schnepfen oder MRebhiner mit

| einer Orangen:- Sofe.

r' IWas man von diefen Sadien alfo madyen will,
pas muff man etftlich nach Reg. 1. fauber prds
pariren, denn an einem Spiefie gar braten, und
denn fo muf man ein wenig gute Sdyinfen = Couls
lige madhen nad) Reg. 40. und wann folche durds
firichen, und bas ebratene gar ift, fo thut
man ¢8 jufammen, einige Citronfdyeiben und ein
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232 Bierte Abtheilung,

wenig viel Orangen: Saft angedricfet, und denn

nut ¢ben damit durdhgefocht, fo iff es veche,
Regula 324.

NRagout oonr wilven oder sahmen Enten auf
etite. Schifjel.

Die @Enten muf man redt lufttg und {chon an efs
nem & piefie braten, déun in eine ©Sdhuffel legen,
welche ein wenig tief ift, und denn bie Snten auf fels
biger ©dyufjel Flein gefchnitten, baf alle Brithe und
Saft in der Schinffel bleibet, Denn nod) mebr andeve

Brife, und, fo man nic)es anders hat, fo Fann man

von der Ente nady Reg. 19. ein wenig Bratenbriihe
vorher madyen, und foldye mit daju thun, dbenn aud)
ein Stucddyen Butter, fein gevieben Brode, Citron,
Morcheln, Ehampion, Artifchoctenfiuble, und, fo
man will, aud) ein wenig Gewiirg, denn jugedects,
und auf einem §euerfaffe vollends fertig gemade,

Regula 325.
Wilde oder jahme Lnten mit einer braunen
Hrihe nach einem Hobhen Gout.

Die Enten Fann man an einem Spiefe,0det hach
Reg. 15. in einer Braife gar madhen, denn nimme
man einige Sarbdellen, Triuffeln urd Mordyeln,
folhe mit einer Jriebel Flein gehacke, vorber ein
mwenig gues meftgc wobljdhmecende Coullige ges
mahE nach Reg. 4. und wann folde durdygeftris
chen, das @ebmﬁte aurb dagu gethban, aud), wer
es fennet und bat, einige Acia- Scheiben mif dars
an, foldyes ein wenig zufammen ducdygefocht, und
gulege mit einem Stuckchen Butter und @iftFn.
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