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210 Von Wildbret.

und Limonicsaft, auch dann, wenn er gebraten ist, und
du ihn vom Spieße abgezogen hast. Du kannst ihn als
Fastenspeise auftischen, weil er bekanntlich ein kaltes
Blut, wie ein Fisch hat, an Fleischtägen aber spicke ihn
statt den Mandeln mit Speck.

Gebratene Rebhühner.
Rupfe die Rebhühner , jedoch die Kopfe müssen

rauh bleiben, nimm das Eingeweide heraus, schneide

die Flügeln beym Leibe bis zum ersten Gliede ab, wasche

selbe aus , und salze sie ein, spicke und speile diese, dann
stecke sie am Spieß, und laß sie braten, der Kopf muß,
wie bey dem Fasan, mit Papier eingemacht werden;
sind die Rebhühner gebraten, so thue das Papier von
deren Köpfe weg, lege sie auf die Schüssel, und gib
Butter und Limonicsaft darzu.

Gebratene Rebhühner auf andere Art.
Pntze die Rebhühner, wie bewußt, wasche sie aus,

salze sie ein, und spicke diese, thue eine gute Beitze dar¬

über, und papiere den Kopf ein, tressire und brate sie

am Bratspieß, thue zum Begießen ein wenig Butter und
Beitze in ein Pfandl; sind die Rebhühner gebraten, so

nimm den Spagat weg, lege sie auf die Schüssel, und
begieße sie mit der genannten Beitze und Butter.

Gebimste Rebhühner.
Pntze die Rebhühner, wie bewußt, schneide die

Hälse sammt den Köpfen weg, wasche, sic aus, und
salze sie ein; alsdann spicke und speile sie, wie bewußt,
belege ein Kastrol mit geschnittenen Speck und blattlicht
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