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49, Paje am Spief.

Der Haje wivd gebautet, gejpicft und mit Saly eingerieben,
pann an den ©pie gebrad)t und unter fleipigem Begiegen mit
gejdymolzenter Butter in 25 Winuten gar gebraten. Mt bder
Sauce verfabrt man mwie beim Rehzienter.

30, Daje im Bratofen,

Der Paje wird nach Nr. 49 vorbeveitet und mit veichlich
hellbrauner Butter n den heifen Ofen gefdhoben, wo er fleifig
begofjen wird.  Jft ber Hafe fchou gebrdunt, fo giebt man
Y2 1 jaure Sabne bavunter und, wenn er fertig gebrvaten ift,
/5 Taffe Bouillon. Bratzeit 15—20 Diinuten.

i o g u
V. Abfeilung.
Gefiigel.
Dorbemerfung,

Sdladyten des Gefliigels. Alles Federvieh iwird auf
folgende Weije gejchlachtet: Rapaunen, Kitfen und Hithnern werbden
anm Halfe einige Federn audgerupft und ihnen der Hald mit einem
jchacfen Meefjer halb buvchichnitten. Sie werden jo lange feft-
gehalten, bis fie ganz vecblutet find. Man vupjt fie am bejten,
wenn fie nod) warm find, weil bann die Febern am leichteften
hevaudgehen unbd bie Haut nidht fo leicht einveift.

Lauben Halt man mit der eimen Hand veht fejt, wihrend
man mit ver andeven jdhnell den Kopf abreift.

Enten twivd bder Kopj jchuell abgehactt. Gdnje werden mit
einent fpienn Meffer hinter dem Kopf abgeftochgen. Das Blut
wird i einem Topfe in etwad Cffig aufgefangen und fpiter jum
Ginjejdwary verwenbdet.  Alled Gefliigel wirh 3—4 Tage vor
dem Gebraud) gejdlachtet, e3 wiirde jonft zdbe bleiben. Sénfe und
Puter fonnen aber je nach ber Witterung 8—14 Tage hingen.

Buridten und Ausnehmen ded Gefliigels. Wenn
ba3 ®efliigel zum Gebraud) zubeveitet werben foll, wird es iiber
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bemt Heinften Brenner gefengt und bdanu audgenommen wie folat:
man legt e3 auf bdie Bruftfeite, sieht mit der Hand die Haut am
Halje ftramm, macht einen Ginjchnitt ber Linge nad) in den Hals,
jo, baf man ben Qvopf nicht bejhiidigt, (oft durch diefe Offuung
mit dem $inger ben Rropf unb fdhneidet ihn mit dem Meeffer
vorfichtig ab; die Gurgel wird mit Heraudgenommen. NMan fticht
bie Wngen aud und fdyneidet ben unteren Teil bed Schnabeld und
vom oberen den Hormigen Teil ab. Die fFithe trennt man im

~ Qnuiegelent ab, fdymeidet dem Qeib ber Liinge nach nicht u toeit

auf, nimmt alled Gingeweide, Herz, Jeber, Meagen und dasd Riickert-
blut Geraus und wijdt dad Gefliigel mit faltem Wafjer recht
jauber. Man (iRt e3 o Stunde in Havem Waijer audwifjecn
und bann gut ablaufen.

Fiillen des Gefliigels. Cine Fiillung erhilt gerofnlich
mie 3ahmes Geflitgel und wird fie bei allem, aufer bei Ginfen
und Gnten, auf folgende Weife eingebracht: man greift mit et
Borderfinger in den Halsjehnitt, jucht die Haut itber dev Brujt zu
(Bfen und bie Hohlung zu evweitern, fiillt die entjprechende Fravce
Binein und niht bie Offnung in der Haut iwieder u.

Aufbiegen bed Gefliigels. Puter witd auf folgenbde
Weife aufgebogen: bdie beiden Fliigel dreht man nady bem Kopfe
Bin jo Gerum, bap fie flach auf bem Riicen Liegen, und fchiebt die
Beine in ben Leib Binein, legt den Puter auf den Ritden, preht
ben Qopf Gevum und ftectt ihn mit einer Spille feft, damit er eine
gute Paltung befomme, doch fei man dabei vorfichiig, DaB Ddie
Bruft durch die Spille nicht verleht werde. Dann britcft man bdie
Beine nac) dem RKopf bin nieder, wodurd) die Brujt hervortritt,
und fteckt eine Spille um bie RKeulen, um fie feft angulegen.
Bulest wird ber Puter gefpickt, oder e3 werben Spedfideiben auf
pie Brujt gebunven.

Hithrer, RKapaune, Hihncen und Tauben werben  ebenfo
porgerichtet, nur biegt man bei dem Hiihnergefliigel den KRopf am
Riicten her und legt ihn unter den Fliigel nach ber Breuft bin.
Hithner werden nicht gefpidt, Kapaune und Tauben nac) Belicben
gefitllt und gejpidt.

Bei Ginfen’ und Enten wird die Haldhaut zuriidgejdhoben,
ber Hald abgejdynitten nud die Haut in die Offnung gedriteft und
sugendbt.
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1. Puter im Ofen,

Der Puter fann im Winter 8 Tage, im Sommer je nad
ber Temperatur hangen, bevor man ihn brdt. Nadbem er qut
borberettet, wie oben angegeben, bereitet man eine Farce bvon
Yo & feingehactem Ocweinefleifdh, der gehacten Puterleber,
etwad wiebad, Salz, Pleffer, 2 gangen Ciern und Mustatbliite,
filllt ben Kvopf des Puterd bamit und ndht ihn zu. Damn
{dhneibet man guten Spedt vecht fein, fpict damit Bruft und
Reulen, legt den Puter in die Bratpfanne, in weldher man
reidhlich) Butter hellbraun gemacht hat, und fhiebt ihn in den qut
vorgeheizten Ofen.  Der Puter muf 2—3 Stunden, je nadhdem
ev alt ift, unter fleifigem Begiefen braten. Der Bremmer muf
nad) Yo Stunbe auf ,balb” geftellt werden. Wikhrend der leisten
Beit fitgt man nad) und nach) jo viel Waffer dem Braten 3u,
al8 man Sauce wiinfd)t und binbet fie mit etwad RKartoffelmepl.
WNean fann aud) einige Champignonsd an die Sauce thum.

2, Puter anf dem Noft.

Der Puter witd nach Nr. 1 vorbereitet, aber nicht gejpictt,
bann inwendig mit Salz eingerieben, gut augendht und fo auf
dem Hofte gebraten, wozu 1—11/; Stunden genitgenr. Er wird
im eigenen ©aft gebraten, ofme Butter, nur iwenig begofjen
mit Dem eigenen Fett, weldhed fich unten in der Tropfichale
gejammelt Hat. Jft er gar, fo gieft man den Saft aus bem
Puter heraud in einen RKodhtopf nebft der Sauce aud  der
Tropfidhale, viihrt etwad Kartoffelmehl und einen feinen Thee-
[6ffel ooll SRiebig’s Fleijch- Cxtraft bdaran und (it die Sauce
nochmald auffochen.

3. Gand im Ofen.

Rachdem bdie Gand gut vorbeveitet ift, fiillt man den Leib
mit in 4 Teile gejehnittenen Hpfeln, tweldje man nach Belieben
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mit Rofinen vevmijchen fann; audy ift diefelbe in cinigen Gegenden
mit gefochten Rajtanien (. Abt. T e, 15) ober mit Beifup
gefitllt beliebt. Man niht die Gans gut u, legt jie in bie
Bratpfontte, jalzt jie und giebt jo viel Wafjer darunter, bap
fie balb damit bedectt ift, fet fie in Dben Deifen Ofen und
fangt bald an zu begiegen.  Jjt dad Waffer verbampit, fo
fitllt man das Fett ab und fiigt nach und nach wieder fo viel
Waffer bingu, ald8 man Sauce winjt. Die Gand mup vedyt
fnugprig und gelb-brdunlich, nicht zu duntel, “gebraten werben
und die Sauce ebenfalld von Bell-brauner Favbe fein.  Beim
Unvicyten zieht man die Nihfaden aud dem Braten unbd feimt die
Sauce mit etwad Kartoffelmehl an. Brateit 1'/o—21> Stunbden,
je nachpem die Gand alt ift.

4, Gaud auf dem Nojt.

Die vorbereitete Gand wirh inwendig gejalzen, nidht gefitllt,
gut sugendht und in H0—60 Winuten auf dem Roft jorgfiltig
gebrater, Das Jett, welched fih in der Tropfichale gefammelt
hat, witd von ber Sauce abgenommen, ber Saft aud bder Gand
Beraudgegofjen und mit jur Sance bverwendet. Die Sauce toird
mit etwad Rartoffelmehl gebunden und nad) Hingufiigung von
etwad Riebig’s Fleijdh)-Crtraft nodymald anfgetocht.

5. Gand am Spief.

Nachdem bie Gand vorbereitet ift, fitllt man fjte mit
Rajtanierr, weldhe man erft im Wafjer aufgefodht, abgezogen und
in Butter und Bouillon gefhwist Hat. Man ndht fie gut zu,
bringt fie an ben Spiep und (dft fie in 11/—2 Stunbden,
unter fleifiigem DBegieen mit ihrem eigenen Fette, gar werett.
Wenn fie zu i&]c’iumeit anfingt, wicd fie gejalzen. Dag Feit
it vor ber Sauce abgefitllt und diefe gebunbden.




Nean faun die Gang aud) wmit Hpfeln und Rofinen fitllen
ober gang ohne Fiillung laffen; im lepteren Falle wirh fie
inwendig mit ©aly und Preffer eingerieben.

6. Ganfeleber gebraten.

Wean Lot Butter hellbvaun werden, giebt die ausgewifjerte
unbd gepupte Leber mit etwad Salj hinein, brit fie unter fleifigem
Begiegen auf beiden Seiten hellbvaun, fiigt etvas Bouillon oder
BWaffer mit Liebig’s Fleije)-Cytraft nebjt etwad Citvonenjaft hingu
und richtet an.

7. Ganjeflein.

Bum Ginfeflein werden Hald, Flitgel, Herz und Magen,
auch bie abgezogenen Veine genonmen. Man Fodyt ed in 1% 1
Wajjer mit Saly und Gewiivy weih) und nimmt e8 nun aus
dev VBrithe, welche durchgegeben with. — Jn 50 g Butter dhwist
man 40 g Weehl nebft einer gebactten Biwicbel gelb, vervithet
bied mit der Briihe, fiigt 8 g Liebig’s Fleifch- Crivalt, eine
Prije  Pleffer, aud) wohl etwad Citvonenjaft bdaran und Focht
ba3 Fleijh) tn der Sauce durd), bevor man e3 mit WeehElifen
oder Rartoffeln zu Tijd) reicht.

8. Euten am Spief.

Recht garte junge Cnten werden, nachdem fie vorbereitet
jiub, inwendig mit Saly und Pfeffer eingerieben; dann wird
eine fleine Bmiebef bineingegeben, die Cnten zugendht, an ben
©pie gebracht und unter fleifigem Begiefen mit gejchmolzener
Butter in einer Stunde gav gebraten.

9, Euten auf dem Noijt.
Die Cnten werden nad) Nv. 8 borbereitet, auf den Roft
gelegt und unter twenigem Wegiefen mit dem eigenen Fett in
256—30 Miinuten fertig gebraten.
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10, Junge Dabucdhen gebraten.

Bum DBraten bder Habhnchen eignet fich bei offener Platte
am beften ein ©Sdynellbrater, bei gejdhlofjener Platte ein irdener
Topf mit feftichliefendem Dectel.

Nadppem  die Hahnehen vorgerichtet, jauber gewajchen und
aufgebogen find, beftrene man fie mit etwad feinem Saly, jdjiebe
ein Stiiddjen Butter in ben Leib, lege fte bicht nebeneinader in
bent Topf, gebe gute Butter davan und brate fie jugededt anfangsd
auf langjanent Fewer (mittlerer Brenner, Stellung ,halb”) unter
haufigem Umwenden. Wenn fie nach) ca. 1—11/y Stunde weich
und fchon bHodhgelb, nicht braum, geworden find, entferne man
pen Decdel. Sn der lebten balben Stunbe gebe man nod)
1 Zajfe dide fiife Sabne hingu, lafje den Brenner ,voll” brennen
unbd begiefe die Hiabhudhen fleipig. Betm Anvichten vithre man
bie gelbbréunliche Sauce mit etwad faltem Waffer Fufammen,
mwoburd) fie gebunbden iwird.

11. Diabhudhen gebacfen (Wiener Riidhe).

Gehd biz adht Wodpen alte Hahncdhen werden gut bvor-
gerichtet, gemwajchen und der Linge nad) mit eivem jcharfen Wefjer
in zwet Teile geteilt. Dann nimmt man den Riicdgratinoden
heraus, fjdyueidet bdie DHélften ber Breite nach einmal burch,
beftrent fie mit wenig feingeftopenem Salz, wenbdet fie in feinem
Neehl um, taudgt fie in Gier, weldhe mit Wafjer zerflopft
find, breht fie damn in Gemmelfrumen ftarf um und bact jte
jofort in veichlichem, nicht zu Beifem Schmalz in einem eifernen
pber emailliecten flachen Rodhtopf auf bem grogten Brenner,
Stellung ,balb”, gelbhraun. Man fann zur Jeit 4—6 Stiide
in bad feipe Schmalz legen, und bediirfen fie wnur efwa
4—6 Minuterr, um eine jhone Farbung zu erhalten und bdurch-
gebacert 31t fein. :
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Dann legt man bdie gebacenen Habhuchen zum Abivdpfeln
pe3 ettes auf einige Brodjdynitte, bid alle gebaden find, ridjtet
fie auf einer evwivmten Sdhiiffel an und verziert fie mit Peterfilie.

12, Hubhn und Tomaten.

Man gerlegt drei junge Hithner voh in Flitgel-, RKeulen-
und Bruftftiide. Dad Serippe zerfdfhlédgt man, bvat ed in Butter
gelbbraun, ebenfo auch Flitgel und RKeulen, fiigt dann 3 gewiegte
Bwiebeln, etn Biinddjen Peterfilie, 8 zerjchnittene Tomaten, Salz,
Rieffec und bdie Bruftftiice davan und bdiinfiet alled buvd). Al
mihlich giefgt man /s 1 fochended Waffer, in bem man 5 g
Liebig’s Fletjh-Crtraft geldft hat, dazu und jdhmort alled weid.
MNean ftreicht die Sauce durch) unbd giept fie itber dbie Gefliigelitiicte.

13, Kapaun im Ofen.

Ein groRer audgenommener Kapaun wird i bdie redjte
Gorm zum  Braten gebrvacht und gejalzen.  Wan ftedt etwas
frifche Butter hinein, bebinbet ihn mit Sped, iibergieft ihu in
ber Bratpfanne mit 70 g gebrdunter Butter und brit ben
Sapaun unter Bjterem Vegiegen und Nacdygiefen bon fochendem
LWaffer in 11/ Stunden goldgelb und jaftig. Man entfettet den
Bratenjaft, verdidt ihn mit wenig in Sabhue gelbftem Waidmehl,
fitgt zur Vollemdung eine grope Meefjeripie Kiebig's  Fleifch-
Ertraft davan und vidtet dag Gefliigel jofort an.

14, Poularden aunf dent Noft,

Die Boularden mwerben gut porbereitet, mit Salz inwenbdig
eingerieben, gut zugendht und in fnapp o Stunde gar gebraten
(. Nx. 9).

15, @efiillte Tauben,

Nadjpem die Tauben gewajchen, fiillt man fie mit folgender

darce: Leber, Hery und Magen twerben fein gebact und einige




Sdyalotten in Butter gejdhwibt; dann nimmt man auf jede Taube
ein Gt unb eine fleine Handooll Semmelfrumen, viihet ein Stitct
Butter zu Schaum, giebt bdad Gehacdte, bdie Semmelfrumen,
Gier und Sdjalotten, jowie auch etwasd feingehacte Peterfilie,
Mugtat und Salz Dhingu und vithet alled gut duvcheinanber.
Die Tauben mwerben mit diefer Favee nicht zu voll geftopft
und mit weipem Jwirn ugendht. Dann giebt man Butter in
eine  Bratpfanne, [apt fie hellbraun rerden, legt die Tauben
binein und fept fie in den Bratofen. Wenn fie gebréunt,
jdhiittet man efwad Bouillon ober Waffer davunter und laft fie
i einer feinen halben Stunbde gar braten.

16, Tanbenfrifajiee.

Man  teilt bret Tauben mitten burc), bereitet aug 1 1
Wajler und 8 g Liebig’s Fleifh- Cyptvaft eine gute Bouillon,
thut Wurzelwerf, Salz, Gewiiry, Bwiebeln und ein  Fleines
Bitndel feine Krduter davan und fodht fie gav. Die Brithe wird
buvdgegeben, mit eittem Gellen Buttermehl famig gefodht, mit
2 Gigelb abgezogen, bie Tauben wieder davin heif gemadyt, auch
borher gefodhte SemmeltBRchen und Spargelftiicte hineingelegt unbd
pa3 Frifafiee mit einem Reidvand angerichtet. — Audh Hubhn
ift ebenfo su Dereiten, nur wmuf died ldngere Beit fochen und
wird erft nach bem RKodhen jerteilt

17, Fajan gebraten.

Cin abgelegenter junger Fofan witd innen audgetrocitet,
gejalzen, mit 30 g mit etwa3 Citronenjaft vermijchter Butter unbd
feiner Reber gefiillt, mit ©pecplatten bebunben und in teichlich
Butter im Scnellbrater unter mehrmaligem Begiefen eine gute
Stunde gebraten. Man mad)t die Sauce mit etwad Kavtoffelmehl
bavan und reicdht bden DBraten mit Krefjejalat oder Sauerfranut
su Tijd.
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18, Srvammetdvigel, gebraten.

Wean  vedmet 10—12 RKrammetsvdgel, nimmt fie nidyt
aud, legt fie mit dem Riiden auf ein Sticd Brot, auf bdie
Vruft diinne Spedjheiben und brdt die Vogel in  brauner
Butter 15—20 Minuten gar, wobei man fie einige Minuten
vor dem Anvihten oftmald mit einigen geftofenen TWachholber
becven beffreut. — Obne Bujal von Liebig’s Fileifd)-Crtvalt 1ft
vie @auce nidht Derguftellen. Man entfettet bden Bratenfap
etwas, bindet thn mit SKavtofjelmehl, thut einige Qffel fochenbdes
Bafjer, 5 g Liebig’s Fleifeh-Cytralt und 2 Loffel jaure dide
Gnbue davan und focht die Sauce damit auf.

19, Feld:, Birf:- vder Dafelhubn gebraten.

Gleich anderem Sefltigel werden die Hithner um Braten
vorgerichtet uud mit feinem Salz beftiubt. Dann wird die
Bruft mit einer dinnen Spectjcheibe umbunden, uud die Hithuer
am  Spiep oder auf dem RNojt bei nidt u ftarfem Feuer,
Brenner |, halb”, fe nad) dem Ulter ber Hiihuer o big 1%
Stunbden gebvatenr. Obder nian brafet bie Hithner im Bratofen
mit veichlich Butter bei fleifigem Begieen Yo bis 1Y Stunbden,
tnbem man von Beit gu Jeit einen Chloffel jiife Sahne Yingufiigt.
Big bie Hiihner gut gebriunt, lafie man den Bremmer ,,boll”
brenmen, al8daun gebe man bdie Stellung ,halb”. Buleht wird
die Sauce mit etwas faltem Wafjer loggerithrt, mit Kartoffelmeh!
gebundent, durd) cin Sieb gegeben, nad) Saly abgefhmedt und
nodymald aufgefocht.

20, Wilde Euten gebraten.
Die jungen, wilden Enten werden wie ahme Euten vor-
gevichtet und im heifen Ofen mit dider faurer Sahne in reichlich
gwei Stunden {aftig und zart gebraten.
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