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Regula 324. Ragout von wilden oder zahmen Enten auf eine Schussel.
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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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