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© 536, Gdynecten eingemadt.

Die Scneden werden, den vorhergehenden gleidh, eine
Stunde lang in Waffer geFodyt , und dann aus ihren Hdus-
dhen gegogen, emdlid), und jwar naddem die Schweifdhen
abgefondert find, wird das llebrige der Schneden mit vier
Loth Butter etwas geroftet, mit einem Loffel voll Mehl
beftdubt, mit Faften- Brithe bis jur diinnflifiigen Tunfe
abgeriibrt, und wieder eine Stunde lang gefodht. Die
ZTunfe wird dann mit drep bis vier Eydottern gebunden,
und das Gericht mit dem binldnglichen Salze, einer Meffer-
fpitse voll vweifem Pfeffer und der Halfte fo viel Mustatbliithe
gewiirgt, und mit dem Safte einer halben Limonie gehoben,

Die Wiirge von Sardellen ift ywar paffend, aber nidyt
unbedingt anwendbar.

/’

537. Rombo
und andere Meerfifdye werden in Salywaffer geFodyt, und
gewohnli)y mit einer Buttertunfe aufgetifdht; bdas ibrig
bleibende wird den andern Tag mit Effig. und Oehl aufs
getragen.

Achter Abfchnitt.

B o -0 e B:r:-actie.n

538. Kalbsfdhldgel gebraten.

er jum Braten gewidmete Kalbs{dyldgel wird ywep
Stunden vorher mit Saly eingerieben und gepict, Unter
Piden verfteht man das Ueberhauen der Robrbeine oder
Rnoden, weldyes mit der Spite der Hade gefdheben muf,
damit das Fleifd) nidht von einander gehauen werde. Jft
der Sdhldgel jebn bis ywolf Pfund fdywer, fo muf derjelbe
durd) feine Mitte an einen Spief geftectt, redit dik jufam-
men gefdyoben und anderthalb bis zweyp Stunden vor dem
Anvidpten gum lebhaften Feuer gegeben werden. Das Feuer
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muf lebbaft fepr, um eine grofe $Hige gu verbreiten,
vamit der Scldgel, bem man Anfangs giemlid) weit von
demfelben dreben muf, fidh in der gleihmdfig erhigten Quft
bewege; dem gufolge wird audy die Gluth ziemlidy nabe an
den Braten, und udbefondere an defjen bepde Gnden ges
fdyiice.  AWdhrend des gleichformigen Drehens (ob durd)
Bratenwender oder Menfdhenhdnde, gleidy viel) wird ein
©Stad Butter an einen reinen langftieligen Kodhloffel feft
angedridt, und der Braten mit demfelben jeitweife, 3 B,
von. fiinf bi$ fiinf Minuten beftvidyen. Nady einer halben
Stunde wird der Braten ndher, und nad) einer Stunde
giemlidy nabe an das Feuer gevift , um demfelben eine
{done gleidfdrmige Farbe geben ju Eénnen. Nady anderts
balb, lingftens jwep Stunden des forgfaltigen Bratensd
wird der Schldgel vom Feuer gehoben, vom Spiefle gejogen
und fogleidy aufgetifch,

Diefer Braten fann aud) in einer Nohre bereitet wers
den, allein derfelbe gerdth nie fo gut, als am Spiefie ben
offenem Feuer , obgleidy bey einigen Braten die Nobhre dem
Opiefe vorguziehen ift (wie fpdter folgen wird).

530. Kaibsjdulter gebraten.

Die Sdhulter wird dem vorhergehenden Seldgel gleich
gebalten, ndmlid) gepift, eingefalzen, an den Spief fo
geftedt, daf derfelbe ihre Mitte der Ldnge nad) durchfabre,
um bep demt Braten gleichformig gedreht werden ju Eonnen,
Da die Sdhulter wobl um die Hilfte leicyter ift, als ein
Sdldgel , fo diirften diefem Berbdltniffe nady drep Biertel-
ftunden bis eine Stunde ju deren Garbraten hinveichen ; weil
fich diefelbe aber dic jufammen fdhicben 14§, und eine in
Klumpen gufammen gefdobene Maffe fdywerer durdy« oder

ar su braten iff, fo wird man woblthun, diefen Braten
?ﬁnf Biertelftunden gu braten.

540. Kalbsbruft gebraten.
Man pflegt die jum Braten beftimmee Bruft ju fiilfen.
Su Ddiefem Ende wird die fleifdhige Haut, ndmlidy von dem
wnteren breiten, bis sum Halss oder Spigende hinauf, iiber den



Won den Braten. 199

Rippen untergriffen, fo daf das Gange einen Sad bildet;
in Diefen witd nun bdie Fille (jiebe weiter unten) getban,
die Oeffnung jugendbt, die Bruft an einen Syief geftedt,
jedod) fo, daf Ddiefelbe in ibrer Lange feft bleibe, weldyes
nur dann erveidyt wird, wenn man bey dem Anfteden Ddie
NRippen fo wedfelt, daf die erfien 1ber die mittleren unten,
und die leteren wieder fiber den Spief ju liegen Fommen, Die
Bruft braudyt gute drey BViertelfrunden oder eine volle Stunde,
und ein umfidhtig balbrund geridyteted Feuer jum Garbraten.
Die Fitlle beftehet aus fechs Loth Butter, die man
flaumigweiff abrilhrt; in Ddiefe Butter Fommen jwep ganze
Gyer und vier Loth in Mild) geweidyte, dann wieder auss
geprefte Semmeljchmolle. Wenn alled genaw durdy ein-
anber gemengt ift, fo wird s mit Saly, etwas Musfat-
bliithe und fein gefdhnittener griner Peterfilie gewitrst, und
nad) bem wiederhohlten Vermengen in die Bruft gefullt.

541. Kdlberner Mierenbraten.

Der fdlberne Nierenbraten braud)t nidyt Idnger “gu
feinem Garw erden, als die Kalbsbruft, ¢8 wird audy gang
fo wie dovt verfabren, und das BVeftveidhen mit Butter,
oder dad fogenannte Begiefen mit dem abtropfenden Fette
von fitnf ju finf Minuten wiederhoblt.

An dem Nievenbraten ift die eine Halfte ded gefpalte-
nen Riidgrathes befindlid), und muf an demfelben bleiben
und jwar der Form wegen; weil aber diefe Rudgrathfnos
dhen 2as Tranfdyiven febr erfdyweren, fo muf man mittelft
de8 Pidens diefe Schwierigfeit befeitigen. Diejes Piden
beftebt, mwie {don bep dem Sdldgel bemerft worden, im
Ueberbauen der Knodhen, obne das Fleifd) ftarf ju befdyd-
digen, Bey dem Nierenbraten muf gany bejonders hierauf
Rudfidht genommen werden, indem die S%nod)en auf balben
Jinger Breite tiberhauen fepn mikfjen, ohne der ecigentlichen
Sorm Gintrag ju thun.

542. Gebratener Sdhopfenfdhlagel.
Der Sdyopfenbraten gehet gany nad) dem Kalbsbras
fen, mit der ecingigen Vemerfung , daf, da der Sdyips
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um den dritten Theil Fleiner ift, als das Kalb y bad Garbras
ten Ddesfelben verhdltnifmdgig weniger  Jeit in Anjprudy
nimmt; fo Fann 3. B, ein Sdydpfenidhldgel in einer Stunde,
bodyftens finf Viertelftunden, bep einem forgfam Ddirigivten
Seuer vollfommen gebraten werden,  Die LWiirze von Knobs
laud) {dictt fich fiir das Schopfenfleifd) febr qut, fie wird
jedod) nicht durdygdngig angewendet, da es Perfonen -gibt,
weldye denfelben nidyt vertragen, ]

543. Gcbratene Schdpienfdhulter,

Die Sddpfenfdulter wird gwar felten gebraten , e8
miifite nur fepn, dag diefelbe vorguglidy {dhon wdre. Fn
diefem Falle wird Ddiefelbe gang nad) der Kalbsfchulter  bes
bandelf, mit der eingigen Abweidyung, daf das Garbraten
bep diefer friiber, alé bey jener eingutreten pflegt.

. 544. Gebratene Sdbpfenlenden.

Die Sdybpfenlenden werden felten als Braten filr fidhy
allein bemist, wobl aber gebraten und als Belege an Ju-
fpeijen-oder iiber andere Unterlagen gebraudt.

545. Ldmmernes Biegel.

Das Lamm wird in vier Theile getheilt, und gibt vier
ldmmerne Biegel, ndmlidy gwey vordere und jwep bintere ;
bepde eignen fid) wobl jum Braten, nur Daf die vordern
gefullt werden, weldyes bep den binteren nidyt Statt findet.
Die Fiille, und die Art, eine Bruft gu fillen, ift in dem
Actifel 540 befprodien worden ; bierbep ift nod) der vors
theilbafte Umftand, daf man die Bruft bis unter die Schul=
ter bin untergreifen und daber fillen fann, weil die
Sdyulter nidyt abgeldft wird, wie bep dem RKalbe, fondern
mit gebraten wird. o

Das Braten felbft gefdhieht an lebbaftem Fener, wie
bey dem Kalbfleifche, der Braten wird aber gleid) vom n-
fange ndber an dasfelbe geriic’t, weil. diefer Fleiner an Um:
fang ift, und cine wviel Fiirjere Jeit jum ®arbraten erfor-
bert, und dod) in Ddiefer Fitrgeren Jeit diefelbe Farbe wie
jener erbalten mu.



Bon den Braten. ‘ 201

Das Garbraten eines ldmmernen BVratens Fann ge-
gen drep Biertelffunden Ddauern, und das Beftreichen mit
Butter gefdhieht hier wie bey dem Kalbsbraten von fimf ju
finf Minuten.

" Der [dmmerne Braten in einer Rohre oder einem Bad-
ofen bereitet, gerdth immer {dhlecht, wenigftens vergleis
dungsweife mit jenem am Spiefe behandelten.

546, Sdweinebraten.

- Bom Sdhweine werden nur die Schultern und Lenden
gebraten, das iibrige theild gerdudyert (gefeldyt), theils
frifd) gefotten, Das Garbraten hat das mittelgrofe Sdywein
vorv etwa 40 Pfund mit dem Kalbe, das 60 Pfund fdywer
ift, gemein, weil das Schweinfleifdy mit Fett durchwadyfen,
und dem Austrodnen bep dem Braten nidyt fo ausgefept
ift, als Das leptere, Wenn der Lendenbraten dem Mierens
braten (Att. 541) gleich gepict, eingefalzen, an den Spich
geftectt und bi8 auf die Hdlfte abgebraten ift, fo wird Die
$Haut einen halben Finger tief und eben fo breit aus ein=
ander -auf fleine Bierede iberfdnitten, und gany gar ges
braten,

Bey dem Schreinebraten hort das Beftreichen mit der
Butter auf, weldyes bep den vorhergehenden Braten Statt
batte, meil derfelbe viel eigenes Fett ausfdhwist , und daber
vas fremde leidyt entbebhrt.

547. Mehbraten.

Unter Rehbraten wird gewshnlich nur der Nehfdhlagel
verftanden, Derfelbe wird fein gefpidt (fiche Artifel 283),
dann einige Tage gebeibt, wodurd) das Fleifch theils milrs
ber, theils {dymadhafter wird ; dann wird fo ein Sdldgel
an ben Spief geftect und am lebbaften Feuer gebraten.
Wabhrend diefem wird der Braten geitweife mit der Halfte
der Beise und der Halfte faurem Nahm begoffen, und Ddie
in der Bratpfanne aufgefangene Feudhtigkeit als febhr {hmad =
bafte Tunfe bepgefesit. Das Garbraten cines mittelgrofen
Rebfdylagels fann gegen drep Biertelftunden braudhen.
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548. Gebratener Rehriicen.

Der Nebriiden braudyt jebn Minuten weniger Jeit,
als der Sdldgel jum Braten, wird jedocd) dem Schldgel
gleidy behandelt. Der Nebbraten gelingt aud) in einer
Robre febr {dhmadhaft, nur muf man mit dem Vegicfen
und Ummwenben redht forgfam fepn.

Die Beite yum TWildbret befteht aus der Hilfte Effig
und der anderen Hdlfte Waffer. LWenn das Gange eine
Maf betrdgt, fo wird ed mit vier Lorberblittern, einer
Hand voll Sal;, einem Kaffceldffel voll Pfeffer, eben fo
viel Neugeriiry , yoey Glieddhen Jugber, ein Paar Strdufe
dhen Kuttelfraut und einem Glieddhen Knoblauch aufgefodt,
und das vorgeridytete Wildbret damit begoffen, fo zwar,
Daf e8 gany von Ddiefer Beige befpillt wird.

549. Gebratener $Hafe.

Der Hafe wird erfilidy aufgebrodyen , der Balf herab
gesogen, der Kopf fammt Hald und Schultern abgehauen,
der Niicen dann fammt den Sehenfeln fein gefpidt, und in
die vorhergehend bejdyricbene Beige gelegt. Bey dem Brae
ten wird der Hafe dann an ein dinnes Spiefdyen geftedy,
an einen ordentliden Spieff gebunden, jiemlih nabe an das
belle Feuer geriidt, und eine balbe Stunde lang gebraten.
TWabhrend des Bratens wird der Hafe mit einer Briibe bes
goffen, weldhe aus der Halfte feiner Beige und der anderen
Dilfte faurem Nabm befteht, und gwar von fiinf gu fiinf
OMinuten. Diefer abfliefende und in der Bratpfanne bis
su einer Tunfe verdidende Saft wird als Sofi dfiber den
DBraten gegoffen, oder befonders bepgefeht.

Der Hafe 13ft fid) ebenfalld gut in einer Bratrohre
behandeln, nur daf man denfelben oft wmwenden und be-
giefen mug.

550. Gebratener HirfdPalbjchldgel.

Der HirfdhEalbfchldget gebet gany nady dem Kalbjdhla-

gl und dem Nievenbraten (Artifel 538); nur daf der

Kalbsbraten nidyt, der Wildbraten aber fein gejpidt wird,
Der Braten von einem Hirfdfalbe, wenn dasfelbe nod redt
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jung und woblgendhet ift, wird nidt wie das ibrige Aild-
bret gebeiit, fondern dem einbeimifchen gleih) gebraten
und mit Butter begofjen.

551. Gebratencr HirfdyPalbriicten.

Der Hirfdfalbriien wird dem Nierenbraten gleich bes
reitet (At 541), nur daf der HirfdEalbriiden fein gee
foidt und mit Rahm begoffen wird,

552, fangenbraten.

Der Sungenbraten ift der vieredige Lenbenmusfel von
bem Ninde; Dderfelbe wird fein gefpidt, an ein dinnes
Sviefichen gefiedt, recdht jufammen gefdoben und an einen
diden picf gebunden, endlid) mit feinem Salje beftreut
und an ftarfem Feuer gebraten, fo daf das Garbraten in
drep Biertelftunden , lingftens einer Stunde gefdehen Fann,
TWabhrend des Bratens wird der Braten theils mit Butter,
theils mit dem abtropfenden Fette jeitweife begofjen.

So gebraten erfdeint der Lungenbraten als Belege
an Bufpeifen oder fiber andere belicbige Unterlagen; und
aud) als felbftftdndiger Braten mit Falbsbrauner Brilbe
(Utt. 3) al8 Saft, oder aud) mit einer Pfeffer -, Gurfene
oder italieni{den Tunfe, ndmlid) nad) Artifel 123, 124, 120

553, fungenbrafen mit Nahm - Sof.

Bu diefem Geridhte wird der Lungenbraten abgehdutelt,
fein qefpicft, dann gebeigt (ficbe Art. 548), und jwar
wenigftens einen Tag hindurd). Das Braten gefdyiebt, wie
bep dem vorbergehenden ; allein ftatt mit Butter und dem
eigenen abtropfenden Fette wird Dderfelbe - wabrend bed
Bratens mit der Halfte BVeige und der anderen Halfte fous
rem Nahm begofien, weldyes alle finf Minuten ju gefdhehen
plegt; nady einer Biertelftunde des Bratens wird efwad
Mebl an den Braten geftdubt, und wenn Ddiefed angetrod:
net ift, wird mit dem BVegiefien wieder fortgefabren; das
durd) befommt der Braten eine fdhonere und {dhmadhaftere
RKrufte.  Der abtropfende und in der Bratpfaune gefom:
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melte Saft wird al8 Tunfe unter den Braten gegofjen oder
Defonders bepgefest. -

554. Gdnfe (iunge) gebraten. ‘

Sm Fribjabre werden die jungen Gdnfe dem Braten
unterworfen, und gwar in der Grifie von ermadyfenen Hiih-
nern , in welder Periode des Wad)sthums diefelben gang
ausnehmend zart und woblfdhmedend find; fie miffen aber
aud) nad) dem Entweiden und Auswafdyen in gefalliger Form
gefpeilt und an den Spief geftec’t , dann nad) dem vorange:
benden Saljen am lebhaften Feuer gebraten werden, fo
awar, daf das Garbraten in fiinfehn Minuten einfreten
fann, widrigenfalls fie troden und unanfehulich) wirden.
Sie werden von vier gu vier Minuten mit Butter befiriden
und das Feuer lebhaft unterbalten.

Soldye gebratene junge Gdnfe werden mit Mandels
Freen (Act, 138) ober mit Reif aufgetifcht.

555. Martini- Gans gebraten.

Die vollgewad)fenen Gdnfe, weldyes um Martini der
Sall zu fepn pflegt , werden gebraten; diefes Braten wabhrt
bep fold) einer Gans gegen funf BViectelftunden, Das Feuer
muf forgfam unterbalten und der Braten nid)t ju nabe an
dadfelbe geriift werden. Da fie mit Fett dberwadhfen find,
fo fdywigen fie viel von demfelben aus, und braudyen daber
nidht mit Butter beftridyen ju werden, fondern fie werden
von einer Jeit jur andern mit ihrem eigenen abgetropften
und in der Bratpfanne aufgefammelten Fette begofjen , bid
fie die geborige Farbe erbalten und vollfommen gar gebra-
ten find. Die Wiirze ift Saly und Majoran, die leptere
wird nur yon innen angewendet.

3u diejem Braten witd gewobhnlidy Mandelfreen beys

gefest.
550. Aenten gebraten.

Die Aenten geben einen viel jarteren Braten , als bdie
®dnfe, und find daher denfelben vorjugiehen.
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Sie werden nady dem Abfedern, Flammtiven (Abfen:
gen), Aufmadyen und Audwafdyen, in gefdlliger Form gefpeilt,
von aufien und innen gefalzen, mit etwas Majoran von innen
gemwiirgt, an einen Spief geftedt, und am lebbaften Feuer ges
braten. Daé Braten fann drep Wiertelftunden lang dauern,

557. Hibner (Hennel) gebraten.

Die gany jungen fogenannten BVadhiihner werden audy
gebraten; da fie aber ju Flein find, und Ddaber ju-wenig
Ausbeute darbicten, fo pflegt man fie ju fitllen,  Ju diefem
Gnbde werden fie gebriiht; fie werden namlid), nachdem fie
abgeftochen find , in ein Sdyaff getban, mit heifem Laffer
ubergoffen und mit einem Kodyloffel berum geriibrt; das
Waffer darf nidyt iber fedhzig Grad Reaumur haben, oder
fo beif feyn, daf man die Hand nur fdywer eintunfen Fann,
Sobald fid) die Federn mit Leidhtigleit herabnehmen laffen,
muf Ealtes Waffer nadygegoffen werden , um dem Ueberbrits
ben guvorsufommen, in weldem Falle mit den Federn ju-
gleid) die Haut herab gehen wirde. Nun werden fie abges
federt, in faltem Wafjer eine Stunde lang geweidyt, dann
aufgebrodyen und gereinigt. Soldyen Hithnern (wenigftens.
vier an der Jabl) wird die Haut vom Halfe an mit dem Jeis
gefinger bi8 iber die Vruft losgemadht. IJwijhen diefe
losgemadyte Haut fomme nun die Fille (Art. 531) , welde
etwad frarfer gebalten wird, weil die angegebene Maffe
bier nicht ausreidhen wirde. Die Halshaut wird nun am
Korper feft gebunden, und die Hihner in gefdlliger Form
gefpeilt, an ein diinnes Spiefdhen geftedt, an einen grofien
Spieff gebunden und nun an bellem Feuer {dhnell gebraten.
Wabhrend diefem milffen fie von drep gu drep Minuten mit
Butter beftridhen werden. Das Garbraten darf nidyt wiel
iiber ecine Wiertelftunde hinausgehen,

Diefer Braten wird gewobnlidy mit abgesupfter griner
Peterfilie beftveuet,

558. Gebratene Fetthiithner (Poulardes, Polackel).
Die Poladel (Poulardes) oder gefdyopften Hithner wers
den troden gerupft, abgefengt, aufgebrodyen, ausgewafden,
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dann in gefdlliger Form gefpeilt, mit Saly von innen und
aufien Dbeftreut, endlid) an ecinen @picf geftedt und bey gu-
tem Feuer gebraten, weldyed nidyt viel uber eine balbe
Stunde dauern darf. Ldhrend des Bratens werden die
$itbner von vier ju vier Minuten mit Butter beftrichen.

Wenn die Fhigel an dem Hubn bleiben, fo muiffen
die dufierften Spigen abgebauen und diefelben hinter den Hals
eingebogen werden. Die Klauen der ebenfalls abgefengten
Sufe werden bis jur Halfte geftupt, und die Nerven uber
dem Knicbuge abgefchnitten , damit die Fufe in gerader Ridys
tung bleiben,

550, Bebratene Kapaune.

Die Kapaune mwerden den vorhergehenden gefdopfe
ten Hithnern gleid) gebraten; man hat aber Rapaune von vers
{dyiedener Grofe , wie 5 B. fteprifihe; daher man ver|dies
dene Jeit ju ibrem Garbraten anwenden muf. Ein mittele
ftarfer Kapaun fann gegen brep Wiertel-, ein grofer freperis
fcher aber gegen finf Wiertelflunden lang jum Garwerden
brauden. Die iibrige Behandlung haben fie mit den Hiih-
nern gemein,

560. [ubian gebraten,

Der Jndian hat das trodene WUbfedern, Flammirert
oder Sengen, Aufmacdhen und Speilen mit dem Huhn
gemein (fieche Art. 558); feines groferen Korpers wegen
braudyt aber derfelbe gegen anderthald Stunden jum Gar:
werden.

Man pflegt die Indiane ju fiillen. Ju diefem Enbd:
gwed wird eine doppelte Menge Fille (fiche Art. 531) vor:
geridytet , in diefe Fulle aber gebratene RKaftanien gethan,
und Diefed jufammen in die grofe Kropfhaut gefiillt, die-
felbe gugebunden, endlid) , naddem der Jndian von innen
und aufen mit Saly beftreuet worden, an ben Spief gefted't,
etwad mebr alé das Hubhn vom Feuer entfernt, und gegen
anderthald Stundert lang gebraten.  Derfelbe wird wabhrend
des Bratens mit Butter jeitweife befiridyen,
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Gefliigel diefer Art, wie Judiane und Gdnfe, pflegt
man aud) in Robren u braten, und ywar mit gutem Gr-
folge, weun man das nothwendige oftere Ummwenden des
Bratens und dad forgfaltige Vegieffen nidht verabjaume,

561. Auerbubn gebraten.

Die Auerhiubhner geben Hodft felten cinen jarten Bras
ten, miifjen daber immer cinige Jeit gebeifst werden (f. Art.
548, die Beige betreffend). Man pflegt fie dann fein zu
fpicen, oder vielmehr das Spiden vor dem Beien ju une
ternehmen. ®ebraten werben fie dann in der Ldnge der
Beit dem JIndian, in der Vehandlung dem Hubne gleidy
gebalten.

_ 562. Gc¢bratene Fajanen.

Die Fafanen werden , nadydem fie abgefedert, flam-
mirt , aufgebrodyen und gereiniget worden , ber der Bruft
fein gefpict (fiehe den Art. 2835, das Spiden betreffend),
dann mit feinem Salze von innen und aufien beffreut, in
gefallige Form gefpeilt, endlidy an den Spief geftedt und
am lebbaften Feuer gebraten, und jwar drey Biertelftunden
bis eine Stunde lang. Unter diefen Braten gibt man gerne
mit Saly und Effig befprengte Brunnkreffe.

Die ungerupften Kopfe werden an die Halsmiindung
gelegt , und gwar ald Kennjeidyen derfelben, indem die Fa-
fanen mit den Kapaunen cine grofe Aehnlichfeit haben.

503. Gebratene Repphiibuer.

Die Repphiihner werden gewobhnlih nad) dem 2Ab-
federn, Flammiven , Aufmadyen und Ausdwajdhen in gefdl-
liger Form gefpeilt, dber der Vruft fein gejpidt  (jiehe
den Artifel 283, das Spiden betreffend), dann mit feinem
@alge beftreut , an einen dinnen Spief geftedt und bey
lebhaftem Feuer eine halbe Stunde, wenn fie grof find,
gebraten. Wadbrend ded Bratend werben felbe mit jerlaffes
ner Butter jeitreife befpript.

Die gang jungen Repphiibner pflegt man, ftatt fie mit
feinem ©ped ju fpiden, mit Spedbldttern ju belegen,
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welde dannt mit Spagat uberbunden werben. Bey dem
Anrichten wird der Spagat abgeldft, die Spedblatter aber
tiber den NReppbubnern gelaffen. ' Vs

504. Gebratene Wald{chnepfen. ,

Die Waldfdnepfen werden nur felten entweidet, fon-
dernt fie werden nad)y dem forgfamen Abfedern und Flam-
miren mit ihrem eigenen Sdynabel gefpeilt, das heift, man
fhiebt Ddie Viegel unter die Vruft bin, und fedt den
Sdynabel durd) diefe und den Korper, fo daf der Vogel in
gefalliger Form bleibt,  Nun werden fie durd) die Lende an
ein ditnnes Spiefchen geftect , jwifchen ein jedes eine dinne
Sdicibe Spedt gethan, mit feinem Salze beftrent, am
bellen Feuer gebraten, und jeitweife mit Butter beftrichen.
Nad) einiger Jeit werden gebdhte Semmelfhnitten unter
dent Braten tiber einem Rofte in die Bratpfanne geftellt, fo
jmwar, daf das abtropfende Fett und das herausfallende
Gingeweide auf diefelben fallen Fonne.

- Die Waldfdhnepfen brandyen gegen adytzehn Minuten
gum volligen Garmwerden.

Die Semmelfchnitten werden fammt dem gewiirye
baften Gingerveide, welded man nody inSbefondere mit
etwas feinem Salje befireut, um den Braten gelegt.

An mandyen Orten werden diefe Bogel entweidet’, und
bas Gingeweide (der Magen ausgenommen) fein gebadt,
mit etwad fein gefhabtem Sped, Saly und Pfeffer ge-
mengt , iuber Semmeljchnitten geftrichen, in einem heifen
Ofen fdynell gebacer, und fo um den Braten gelegt,

565. Gebratene Moosfdhuepfen.

Diefe werden den vorhergehenden Waldfdhnepfen gleid)
behandelt, nur daf ihr Garmerden um die Halfte friber
cintritt, Dem jufolge muf aud) das Feuer ftarfer fepn,
damit der BWogel {ich eben fo fhnell farbe,

566. Srvammetsvogel (Kronawitter) als Braten.
Diefe Bogel Fommen fowohl gerdftet, als am Spiefe
gebraten febr {dmadhafte Sdiffeln geben. Jm  erfren
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Salle werden fie, wenn ibrer ywolf an der Jabl find, nadh-
dem fie abgefedert und flammirt worden, in eine Maine mit
vier Loffeln voll wirfelig gefhnittenen und mit einem balben
Loffel woll fein gefdynittenen Jwiebeln geld gersfteten Spect
gethan, mit Saly und Pfeffer beftrent und fiinf Minuten
lang fdyarf geroftet; dann Fommen vier Loffel voll Semmel-
brofeln hingu, und e8 wird fort geroftet, bis fich diefe roth-
lidh farben; mun wird alled iber eine Sdhiiffel angeridtet
und aufgetifht,

Ju den Krammetsvogeln gibt man gerne Wadyholdere
beeren al8 Liirze.

©ollen diefe BWigel gebraten werden, fo fiedt man
fie burd) die Lenden an diinne Spiefden, blof mit einer
Sypedidnitte dajwifdyen ; dann werden fie an den ordentli:
dyen Spief gebunden ‘und bey bellem Feuer frifdhweg ge:
braten, fo jwar, daf fie nidht iiber adyt Minuten bey dems
felben ju bleiben haben, Ju Ende der Operation werden
unter fchnellem Drehen mit dem Spicfe ein Paar Loffel
voll feine Semmelbrifeln mit Saly und einem Staubdhen
Pleffer vermifdyt und an die BVigel geftrent. Sie werden
dann fammt dem Sped und dem Uebermurf angeridhtet.

567. Wadhteln ald Braten.

Die Wadyteln werden den vorhergehend befdyriebenen
Krammetsvogeln gleid) bereitet; allein fie werden Ifeber
gebraten, als gerdftet. Die jum Braten vorgeridyfeten
werden gern mit jartem Weinlaub ummwunden , und gwifdhen
cinen jeden Bogel ein Sdhnittdyen Sped gethan.
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