Kuropatwy i jarzabki
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Sa to jedne z najsmaczniejszych i najdelikatniejszych dzikich ptakéw. Przyrzadza sie je na swiezo. Oskubane i
starannie oczyszczone wymy¢ predko, nie trzymajac dtugo w wodzie, gdyz smak traca, naszpikowaé je gestg
stoning lub obwigza¢ plasterkami stoniny i piec naroznie lub w piecu, polewajac czesto mastem. Wiecej soczyste sg
jeszcze duszone w rondlu pod przykryciem, uwazac¢ jednak trzeba, aby je piec na silnym ogniu nie dtuzej jak

3040 minut, aby sie zbytnio nie wysuszyty. Wktadajac na potmisek nacig¢ trzy razy wzdtuz piersi; naciecia te
przetozy¢ ,deserowym mastem, roztartym z sokiem cytrynowym, przekroi¢ kuropatwy lub jarzabki przez pét na

dwie czesci, przykry¢ na chwile drugim pétmiskiem, aby sie nasmarowane masto roztopito, wbi¢ w kazda kuropatwe
platerowang szpadke (jesli majg by¢é wykwitnie podane) i obtozy¢ smazonymi grzankami z butki. Osobno w
sosjerce poda¢ masto, w ktérym sie piekty.
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