Oefliigets

Zaubew, eingenmachtes

~ Die Tantben twerdewr, wenn jie umgebrad)t {ind, gebriibt,
audgenommenr, fanber gebupt und in vier Stide gefchnitten.
Gin wentg Drehl wicd in Butter hellgelb gerdftet, fein ge-
fhmittene Rwiebeln und Peterfitie davin gebhurpft, mit Fleifd-
brithe abgeldjchyt, Salz, Viustatnuf, éin wentg Wein, e Lor-
beerblatt, etn Gitronénrdbdien dajit gethan, dte Tanbén hinein-
gélegt und focherr gelaffens, big fie weid) find. — Die Sance
wird mit Gigelb abgezogen.

Gefitlite Tauber.

Bon bdent Tauben [Bff man womdglid), fo lange fie nody
warm find, bt¢ Hant auf Brujt und Riden. Dann {diebt
mait i dic geldften Theile und fn den Leib bic untent an-
gegebeite Fitlle. MWean muf fid) aber Biiten, daf nidt zit biel
eintgefitlit wird, weil bi¢e Tanben fonft plofert. Ste werden
nadh Sem Einfhillen ugendht und gebraten. Veim Anviditen
muf der Faben herausgezogen werben. Fiille: Die Lebern und
Pidgen werdben mit ein wenig Peterfilie und Bmwiebel fein
gemiegt; wer Biefen @efdhmad nid)f [tebt, tann aud) nur
Gitronenfhale mit Den Lebern und Widgen BHaden, Su
2 big 3 Tauben brandt man 2 WMildhbrote, in IMild oder
Waijer eingemweicht und gut anégeoridt. Diefelben ierdest
mit vem @efucdten in Butter gedampfi, 1Mid wenn €8 etwad
abgefithlt ift, mit 2 Giern, etwas RNahm, Salz und Wuskat-
nuf angerithif.

Tatben, witde, ju braten,
Die Taubeit' werdet, tiadhdent fie umgebradjt, gebribt,
getitpft und cudpeomnien find, onf der Vruft fein gejpidt
Grofies Kodybud). 5
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und fiber Nodit in eine Bele mit Gfjig, Swiebeln,
einem Rovbeerblatt, einer gelben Ritbe, cintgen Wadiholder-
Beerenn unbd einigen Bmweigen Peterfilie gelegt. Dann wird
Butter in eine Cafferolle gethan, die Taube mit Saly und
Peffer beftreut und nebft den Krdutern aus der Beize jhon
gebraten. €8 wird etwas Fletid)briihe nadygegofien, damit fie
red)t fafttg bleibt.

Gebratene Tauben (fiiv Krante).

Den Touben bdreht man den Kopf ab, wenn man fie
todten will; dann madit man fie weiter jurvecht. Sum Braten
port Lauben nimmt man einen glaficten Topf mit feft
fd)lieRendem Dedel; man gibt fie mit wenig Salz in BHeifie
Butter und bratet fie jhdn gelb; aud) dte Sauce darf nidit
it dunfel fein. Bratzeit 1 Stunbe.

Chenfo fann man junge Dithner berelten. Am bejten
werben diefe wie die Tauben oben auf dem Perde gebraten,
fie_miiffen fleifig begoffen unbd Hfter gewendet werben. Junge
Diihner brauden 1/,—3/, Stunbe.

NRagout von Hithunern.

Bwet Hiihner werden geftodjen, 1 Stunbe tn faltes Waffer
gelegt, gebritht unbd vein gepupt, ausgenommen und rvein ge-
majden. Dann jduetdet man fie in 4 Theile, falzt fe ein,
bejivent fie mit etwas Miehl, dampft fie tn Butter gelb unbd
[6)cht fie mit Fleijdhbriihe, Wein und Citronenfajt ab. Sind
fte beinahe weidy, fo wird etwad8 Spedt mit den Lebern fein
getoiegt und nod) an die Sauce geriihrt.

Fricaffée von fungen Hitbnern oder Tauben,

Dian jdyneidet die jungen Hiihner oder Tauben, naddem
fie gehdrig gereinigt {ind, in 4 Lheile, glefit fodyendes Waifer
varauf unbd [Aft fie eine Weile davin ftehen, damit fie weiff
werden, legt fie dann mit Butter in eine Cafjerolle, ftreut
Sal; dbarauf, binbdet Peterfilte, Bafilcum, Esdragon, Bwiebel,
Citronenfdyeiben und Thmian in ein veines Lappchen, gibt
e8 su den Dithnern in die Kadel, gieft Waffer himgu (e3
darf jedoch) nidyt itber die Hithner gehen) und (aft fie wohl
sugedectt fodjenr. Sind fie weid), fo driit man bdas Léppden
mit den Krdutern vetn aus, rithrt 3 bis 4 Gibotter mit etwas
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wetfemn Wein und einem Kodl6ffel voll Wiehl an, fdhiittet
die Hithnerbriihe unter beftindigem Rithren nad) und nad) daran,
[t fie nod) einmal angiehen und ridhtet jie iiber die Hithner
ai. Man garnict die Platte mit feinen Knddeln.

Qunge Hithner mit griinen Erbfen.

Die Dithner werben, wenn fie gerupft und ousdgenommen
jind, der Linge nad) voneinander gefpalten unbd mit Salz
etngerieben. Nun [Afit man ein grofes Stid Butter tn etner
Sadel zergehen, thut flein gewiegte Peterfilie dazu, legt die
Oitbner darauf und [ERt fie gut ugedectt eine Weile fchmoren.
Hierauf gibt man griitne Erbfen, welde von den Sdyoten bes
freif find und nod) fehr jung fein miiffen, Hingu, (GfE"fie
1)y ©tunde mitjidymoren, ftrent danun etwas Wiehl bdarauf,
gieft etwad Fletjdybrithe baran und IGft alle8 nod) ein paar
Mal auffoden. Die Platte wird beim Unrviditen mit ge-
badenen ®nideln garnict.

Junge Hithner mit Krvebsfiille,

Lon den Hithnern werben die Lebern und der Magen
gejotten, mit Rrebsfhmingen und Scheeven tlein gehacdt unbd
it gerlafjener Rrebs- oder gewdhulidier Butter gedampft. Jft
oie Pajfe etwas abgetithlt, fo rithrt man 2 bis 3 Eler, fe nady
der Bahl bder Hithner, tn Mild) eingeweidites DMiildybrot,
©aly und nad) Belteben and) fein gejdynittene Morcheln dagu.

Hiibner mit NReis.

Sleine Hithner werden gereinigt, dreffivt, die Britjte mit
Citronenfaft gewafden und in eine Wurselpreffe gelegt, in
weldyer man fie, nadhbem die Britfte der Hithner mit Speds
jdnitten belegt und gefalzen wurben, bis yum Anridten diinjten
[aft. Indeffen wajdht man Reis redyt rein in frijdhem Waiier,
fiebet ihn in Suppe, in welde man ein Stid Butter, eine
gange Bmwiebel und Saly gegeben, auf einem langjamen Feuer,
big er reblid) weid) ijt, Hiecauf fetht man bdie Hithnerfraft-
brithe darein, fowie man aud) dbie Lebern und Diagen bdarein
gibt. Bum Serviren werben die Hithner in Stitde zerjdnitten,
in der Mitte einer rundben Sehiiffel angeriditet und mit dem
Reis ringdum garnirt.

5*




Gebratene junge Hiibner,

Radydem bdle Hithndjen gehorig gereinigt, ausdgemwafden,
oreffirt und nad) Belieben gefpidt find, werben fie mit feinem
Saly etngerieben, etwad Peterjifte und Butter in den Leib
gelegt, veichlich mit Butter und nod) Belieben audy mit
Spedideiben befegt und fdjon geld gebraten. Sie branden
etne ftavfe Biertelftunbde jum Fertigwerden. Ste fonnen aud
mit Nadyftehendem gefillt werden: Die Leber, das fleijdhige desd
Weagensd und bda8 Hevy werden fein gewiegt, in ecinem
Otitddienr Butter mit gehodter Peterfilie und Bwiebel ge-
pampit und in WMild) ober Waffer cingeweidytes Weifbrot,
Salz, Cier und Musfatnuf doguw gerithet, Die Hithucdhen
pitrfen aber nur fehr wentg gefiilit werben, weil fie fouft auf
pringen.

Paprita-Hithner,

Junge Hithner werden Halbdurd) oder in Biertel jer-
theilt, gefaljen, mit LButter, etwas Paprifa und Bmiehel
15 bi6 20 Minuten geddmypft, danw fauver Nahm, auf jede
Laffe etwa 2 Gramm Lebig’s Fletfhegtvalt ober Rinbdfuppe
stigefett und noch 5 bis 10 WMinuten gefhmort. Anch fann man
mit Cigelh abrithren.

Junge Rephithner ebenfo, jedbody ofne Bwiebel und ohne
Paprifa gejhmort, find vorziglid.

Porielt-Hither.

Die Hithner werben veiw gepuyt, et jedes in 4 Theile
gevidimitten, eingefalzen, und beildufig eine Biertelftunde liegen
gelaffent. Jnbeffent qibt man Sped, den man in fleine Wiirfel
jhneivet, in efne Cafferolfe, und wenn er etwad eclaffen ijt,
aud)y Jwiebel, mittlever Grdfe, fein aufgeblattest dozu, und
wenn  diefe eintge Tinuten abgedilmjtet find (jedbodh nicht
braun), werben audy gelbe Ritben, tn fleine fiugerlanger und
dide Stitddyen gefhnitten, dareingegeben, die Hithner darauf:
gefegt und qut verjchloffen bret Bievtelftunden ditnjten gelaffen.
Donn wird Kobl, von bdem moen die Stiele und dufieren
Bldtter entfernt, anfgebldttert, unbd nebjt einigen Mefferipiven
voll Paprifa ebenfalls ju den DHiihuern gegeben, und big der
Sofil uud die Hibmer weid) find, nod) eine Biertelftunbde
biinften gelaffen. Wian ridytet die Hibhuer auf einer flachen
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Sdyiiffel, auf dem Rohl und Kuduterwerf jierlid) Herumgelegt
uud mit Noderln garnirt, jum Servirven an.

Sunge Hithner, grilivt am Rofte, mit EChampignons,

Pran veinigt die ndthige Anzabl junger Hihner, chneidet
jebes i 4 Thetle, flopft und falst fie; 6 oder 8 Stitd Cham-
pignmons werbent rein gewajhen und auf eimem Brett fammt
etmad griiner Peferfilie mit dem Wilegemeffer fein gefdhuttten,
worauf man fie mit Butter nady Gefdymad rojtet, etwas ob-
fithlen Ydft und nun mit 3 oder 4 Eiern, je nady Bebarf, gqut
abjdjligt, falzt, die Hithner darein eintunit, in Semmelbrdjeln

banirt unbd auf einer vecht gdbhen Glurth am Nojte auf beiden

Seiten grilirt, wdbhrenddem man fie ofters mit Butter be-
tropft. MWenn bdie Hithmer grilivt find, weeden fie anf eimer
langen Sdiiffel angeriditet, mit guter aufgelditer Glace unter-
gojfen und zur Tafel gegeben,

Ditbner auf frangdfijeche At

Die Hithner werben geretnigt, flammirt, mit Spagat
brefiiet und mit Saly in eine tiefe Cajfevolle gegeben, wo
man auf jeded Huhn ein Speditidden legt und eine gange
fpanijde Smwiebel dagu gibt. Wtan fdmeidet nun gut geveinigte
vomantjde Triffeln in dlinne Sechetben, bededt bdamit zwet
Finger hod) die Hithner, gibt dagu die Leber unbd die Wagen
von denfelben, gtefit daritber einen Sdhopfldffel voll guter,
brauner Suppe und cbenfoviel brauner Sauce, nund [GHE fie
nun, nadbem man jie gut jugededt Hat, weid) diinften. So-
baldb fie weid) gediinftet find, gibt man bdie Bwiebel ey,
trandyict fie tn {dhdne Theile, ridptet das Triiffelvagout anf
einer runden Sdiiffel in der Witte tm Gupf an, legt bdie
Hithner an den Seiten herum, gibt den Hithner- und Triiffels
faft davfiber und bringt fie heiff juv Tafel.

Dithner mit Jea.

Dian belegt eine Cajferolle mit 8 Dela Fett, gejdmnittener
Bwiebel, Champiguons und gangem Geiwiirg, gibt davauf ein
gereinigted Hubn unbd bditmjtet e zugebecdtt. Nad) 1/, Stunbe
giefit man 1/, Liter Suppe bagu und [ift dad Hubn iweid
binften. Unterdeffen werden 10 Defa Fea in 1/, Liter Waffer
gugebedt langjam 1 &tunde gefodit. Dann nimmt man dasd
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Oubn beraus, fdneidet e8 in Stilde und richtet e8 in der
Mitte ciner Sditjfel an. Cin Theil des Safted wird mit
ber geditnjteten Bea duvdjeinandber geriihrt und bdag Huhn
bamit garnirt.

Kalte Hibner mit Salat auf fransdfifche Art,

PDian reinigt {hone junge Hithner, flammirt fie, dreffirt
bie Fiife juriid, vidtet fie mit Sped und Wurzeln in einer
@afferolle ein, bebedt fie mit einem fetten Papier und gibt
einige ©dyopiloffel voll weife Suppe dazu, worauf man fie
weid) diinften lapt. Aud) fann man die Briifte mit Citronen-
faft betropfen, damit fie {djon weiff bleiben. Wenn die Hithner
weid) gediinftet find, nimmt man fie aud dem Sude heraus,
Iafit jie gut austithlen, fetht den Saft davon ab, fettet ihn
gut ab und mad)t dbavon eine weifie Fricaffée-Sauce, welde
man an der Seite bed Sparherded gut verfoden lifit, bamit
fie bag Fett aufmirft und man es8 abnehmen fann (dbamit ja
nidt ein Fett dbarauf bleibt), worauf man fie Halbdid einfodit
und durd) ein Haartud) in einen Weidling feiht. Den Weibdling
mit der Sauce gibt man fogleid) auf das Eis, gibt unter be-
ftindigem Riihren zerlaflenes Asptd darein, madyt fie angenehm
fduerlich mit Citronenfaft unbd gibt zulest, wenn fie su foden
beginnt, einige Yoffeln voll Tafeldl und Mustatnufgeidmad
dagu. Pan trandyivt nun die Hithner, ieht ihnen die Haut
ab unbd ridtet fie auf eiver runden Sdiiffel in einem dydnen
hohen Supf an.

Dazu rvetntgt man Hauptelfalat, [dneidet ihn je in
4 Theile auseinanbder, befprengt ihn mit gutem Effig, Oel
und ©alz, fiedet jur Berzierung CEier hart, welde man in
Hilften fchneidet, drivft diefe an bdie gupfformig aufgeridteten
itbhner, fo daff der Dotter nad) audwdrts fommt, gibt ywifdhen
je awei Cibdlften ein Stiid Salat, an den Rand der Sehitffel
gebadtes Aspif und bebedt nun bdie Hithner mit der gefulzten
Sauce, weldie man-mit etnem Meffer gleid) ftreicdht und fofort
sur Tafel fervict,

Kapaun mit Rudeln,

Der Kapaun wird gereinigt, dreffirt und mit einem
©tiid Lorberblatt, Kuttelfrant und einer gangen jpanijden
Bwiebel tn eine Wurgelpreffe gegeben, nadydem man nod

Saling”
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feither die Bruft mit Citvonenfaft gut abgerieben und mit
Gpedidwarten belegt hat, und darvin auf einem langfamen
Feuer weid) gediinftet. Bon 2 gangen Eiern, 2 Gidettern
unbd dem nbdthigen WPehle modt man Ffurze, dide Nubeln,
fiedet diefelben tn Galzwaffer ab, roftet fie auf eimem gihen
Geuer in beifer Butter und gibt thnen mit dem durd ein
Tud) geprefiten, gut abgefetteten Prefiafte einen guten Ge-
fhmact. Der Kapaun witd nun in [hone Stide gejdhnitten,
auf einer runben Sdiiffel angeriditet und mit den Nubeln
pidht garnirt. Den Kapaun foll man aud), bevor er heiff jur
Zafel gebracdht wird, mit Fricajfée-Sauce begieRen.

SKapaun, gebraten.

Der KRapaun wird, wenn er geftoden tjt, gerupjt, ge-
wajden und dreffirt. Beim Rupfen fonnen aud) am Kopfe
einige Federn ftehen bletben. Dann werben thm ein Stitd
Butter, Peterfilte, Swiebel, audy fonft feine Krduter in ben
Leib gelegt. Bruft und Sdldgel fpidt man fein; fernad) ums
binbet man den Kapaun nod) mit Spedidyeiben, beftrent thn
mit Pjeffer und Saly und bratet ihn im Ofen mit Butter.
Gr muf fleifig mit Fett begoffen werden und braudt je nad
Alter und Grofe 11/, bis 2 Stunben zum Fertigwerden.
Eine halbe Stunde vor bem Gutiverden muf der Sped ent-
fernt werben.

Auerhabhn.

Der Anerhabhn wird nur bis jum Hals gerupft und bder
Kopf abgehauen oder forgfiltig mit Papier umbunden und
fo aufbewabrt, dbaf feine Fliegen davan fommen. Der Aner-
habhn wird rein ausgewafdhen, gut geflopft und mit Salz,
Pieffer, Nelfen, zerdbritdten Wachholberbeeren und gewiegten
fetnen Rrdutern eingerteben. Sovann belegt man ibn mit
Citvonenjchetben und fibergicft ihn mit todendem CEffig. Gr
bleibt 3 bi8 4 ZTage in diefer Beize, wahrenddem follte der
Gijtg jeden Tag wieder fiebend gemadit und an den Unterhabhu
gegoffen mwerden. Bum Braten wird er bdidt gefpidt, mit
©pedideiben belegt und mit einem weifien, mit Butter be-
ftricgenent Papier umbunben. Er wivd mit etnem Biertelliter
Beize, Fletfcdhbrithe, viel Butter, Citronenideiben, Bwiebein,
Pefferfornern, Wadhholderbeeren und einem Lorbeerblatt in
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dle Bratpfanne gegeben, gut jugededt und fleifig begoffen.
Jm Ofen gebraten, bletbt er yatiiviieh) unbedectt. Gine halbe
Stunbe bor dem Q{nrid)ten wird daé Papier entfernt, bof er
Farbe befommt, Bum Serviven twird der Kopf mittelft eines
jpistgen $olzchens auf ben Reib geftccft ober ift er nidyt ab-
gefchnitten, nuv gufgebunden, und in betden Fallen mit einer
aterlichen @u[ﬁfraue bon ‘Bapiu geztert. G it nidht rathiam,
einen 3u alten Auerhabn zu braten, da er nie redit weid murbe.

Guten 3u braten,

Die Ente wird gerupft, gehorig geveimigt und audge-
nommen, inwendig und aufen mit Saly eingerieben und
retdhlich mit Butter fu einer Bratpfonne jugefest. Die Ente
wird nun jdon gelb und weid gcbmten babet mufi fie aber
gut zugededt umd nmur fmmer mit wenig fochepdem Waljer
abgeldicht werben, damit fie nidyt ficde.

Gebratene junge Enten, mif Karvtoffeln und Bratwiiviten
gefiillt.

Man veinigt dret junge Entey und bratet die Leber und
ben Weagen bderfelben, jowie bier Paar gute EBrutmnrfte [aft
betdes gut austithlen, stebt jobann vou den Bratwitriten die
Daut ab, tndem man fie ber Linge mnadh) auficlist und
jhnetdet bte Fillle derfelben, fowie die Reber umbd den Magen
fein blattertg. Man fddlt dazu 6 St rohe Rarfoffeln und
jdnetdet fie flein witcflig, vdjtet fie auf einem jdhen Feuer,
inbem fie eintgemale aufgefhmungen werben, gibt fie dann
i ben Bratwiiviten, falzt uud peffert Alleg, gibt auth dey Ge-
idmad von ﬂ]?alomn bagu, und fillt wum die Cnten damit
redit gut. Die Qeffunuqen werben bamuf mit etney Faden
sugendnt, bie Gnien guémwenbdig nod) gut gefalzen, und Daun
an efnem @ptefge nber in ber Fobhre unter fleifitgem Q‘jegieﬁen
mit Butter recht veldy gebraten. Wpan bereitet dagu eimen ge-
mifdtey Solat, ben man au Naude der Sehitfjel mit Harten
Giern und rntt;en Rithent peforirt. Bum Serviren werden die
@nten tegelred)t trandyict, die Fitlle derfelben auf einer [angen
@d)uﬁe{ cr[)uben angericytet, der Braten pavauf gegeben, mit
bem gut abgefetteten Bratenjafte begofjen und heif gur Lafel
gebradyt. Dian fann neben dem Salat aud) ein gsmtid;tez
Sompot von frifden Friidten ietmren
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Gans,

Wenn die Gand gerupft und gubereitet ift, wirh fie mit
©aly eingerichen, mit Rartoffelwitcfelchen, Flein gewiegten
Rmicbeln und Peterfilie gefitllt, ugendht, mit Wafjer guge-
fest, und wenn bdiefed eingefocht ift, in ihvem eigenen Fett
fdbn gelb gebraten. &ie brandt 3 Stunden zum Gutwerden,
Betm Anrvichten muf der Faben, womit die Gand zugendht,

_entfernt werden. Buv Fille fann man aud) verwenbden: ein-

geweid)te Semmeln, welde mit Eiern, der gehadten Leber, Hery
und Magen, fomte mit gehaditer Peterfille und Saly angerithrt
terben. Mod) eine Art Fille ift: Kartoffelwiivfelden von ge-
fottenent, gefdhiilten Qavtoffels mit der fein gehadten Leber uud
ebenfall fein gehadten Bwicbeln und Peterfilte in ein wenig

“Butter gedfmpft, Nody eine andere Art Fitlle (norddeutich) ift

folgenbe: Gut gevetnigte Badpflanmen werden Halbweid) getodt
(man fonn audy ftatt deven Rofinen nehmen, wad nodh) wohlz
fdmedenbder ift), ein gletdhes Quantum Aepfelfdynitte bereitet,
betbes veichlich mit geftofienem Bwichad, oder in Ermanghing
beffen mit Semmelmehl vermengt, und feingefioffener Kaneel
und Suder und ein feines Glag Num davan gegeben. Aud
Guten werden fehr wollfhmedtend durd) diefe Fiille,

Ganfe mit Kaftanien gefillt.

Nadgdem die jungen Ginfe gejdladiet, gerupjt, gebriiht,
rein geputt find, fhneidet man die Fliigel und Fitfe am erfien
Gelenfe und den Kopf ab, dann fteeift man die Paldhaut
guviid und fdueidet den Hal§ audh ob. Wenn bdie Gaus cr-
faltet ift, nimmt mon fie aus, wajdt fie fauber aus, hangt fie
1 bis 2 Tage an etnen Ffalten und [uftigen Plak, Wenn fic
gebraten iird, reibt wan f{ie duflen und inuen mit Pfeffer
witd Saly ein und fillt fie mit folgender Fiille: BVon einem
Rilo Rajtanien wird die braune Schale abgeldjt, dann im
Waffer fo lamge gefotten, bis moan das gefbe Hautdhen am
beften mit einem Tud) abstehen fann; fodann werden fie in
gefjalzener Fleifdhbrithe mit einem Stiicen Butter, Buder
wnd e wentg PBfeffer weidy gefodht, und mit der fein ge-
miegten Gansleber, nebjt fein gewiegten Zwicbeln und Peter-
jilte vermengt, die Gang damit gefitllt uud zugendht. Run
wird bdie Gang in bdie Coffevolle gelegt und bid jur Haljte
Baffer davan gegoffen, sugededt und fo 2 big 3 Stunden
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gevamypft. Hernad) wird bas Fett abgegoffen und bdie Gans
auf betden Seiten jhon gelb gebraten.

Tafan mit gediinffetem Kraut.

Die Fafanen werden gereinigt, flammict und mit einer
oiinnen Schnur dreffirt, dann mit ©ped redyt reich gefpidt,
gefalzen und fchdn gebraten.

Bur Bereitung des gebdiinfteten Krautes 1t man Butter,
geftoffenen Buder und efn Hauptel Flein gefdinittene Bmwiebel
fthon goldgelb braunen und gibt hierauf das Rraut gleidy ba-
vein, dectt e8 ju und biinflet 8 mit Aufmertiamteit, bis e
jdhon braun ift; dann ftaubt man es mit einem Loffel voll
Diehl, gibt einen Sedydpfioffel voll Suppe, etwasd feinen Pfeffer
und einen Loffel voll Weineffig dazu, richtet bas Krvaut als
Unterlage auf einer runden Sciiffel an unbd belegt dagijelbe
mit den jdon trandjicten Fafanen, giefit nod) den Saft der
sajanen bariiber und bringt die Speife heif sur Lafel.

Boudain vom JIndian mit Fricaffée-Sauce.

Nadypem ein 3Indian am Spief gebraten und wieder
falt gemorden ift, werden dte Brifte auggeldjt, dte Haut davon
abgesogen und aus dem Filet {hone Stitce gefdynttten; bdie
Abfille und das Fletjch) der Sdhenteln werden fetn zufjammens
geldynitten, bann 3 Semmeln abgerichen, in Mild geweidht, aug-
gevriidt und mit Butter auf einem Feuer abgeritfrt, hierauf mit
dem fetrt gefdynittenen Fleifd) und 6 Stitdt abgezogenen Mandeln
gut geftoffen, mit 2 obev 8 Loffel voll wetffer Sauce bermengt
und burd) ein Sieb in einen Weidling gedrfictt, dbann mit
8 Gioottern flaumiy abgerithrt, gefalzen und etwas ®efdymad
von Muslatnuf davetngegeben. Dann dhldgt man von den
8 Cimweify einen feften Sdymee und mengt ihu leldit darunter,
worauf man die Halite von der Maffe auf etne fdyone flache
Edyiifjel tm Gupf und bdie Filets in der Runbdung herum an=
ridytet. Die andere Hilfte der Maffe wird tm Gupf flawmig
wie etne Briode dreffirt, wosn man einen 4 &Finger breiten
Streifen Papier mit Butter beftreicht und die Diafle damit
umfaft, damit fie jd)on in Form bleibt, wozu man nody das
Papler mit einem Faden binden fann. Den oberen Thetl be-
ftreiht man etwas mit abgefdjlagenen Giern und [ifit e8 vor
bem Anvidten eine Stunde lang in einer Riobre fhon bacen.
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Die Kunoden bed Jndbiansd werben erfdlagen, mit weiffer
Suppe gut ausdgefodt, vetn abgefichen und davon eine weife
Fricafjée-Sauce bereitet. Wenn der Boudain {don gelblid
gebaden ift, nimmt man da8 Papier weg und gibt ihn mit
per in einer Saucidre angeridhteten Sauce fdhnell jur Tajel,

Frofdhfchentel, gebacene.

Wenn dte Frojdidentel gewajden und abgetrodnet find,
weeden fie mit Pfeffer und Saly bejtvent, guerft in Wiebl,
dann in verfloppertem i, dann wieder in Wiehl umgelehrt
unbd in fdwimmendem Sdmaly gebaden und mit Citronei-
{detben unbd einigen Bldttern Peterfilie belegt.
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Wildpret,

Rehziemer.

Der Nehzlemer wird gehautelt, gefpict unbd gebeizt, dbann
wird er mit Pleffer und Sal eingerieben. In etne Brathjanne
thut man ein grofes Stiid Butter, Bmwiebel, gelbe Ritben,
einige Citronenfdyeiben, einen Sddpfldffel voll Fleifdhbriihe
und etwasd von ber Beize. Kommt der Braten in den Bad-
ofen, fo muf er mit efnem mit Butter beftridienen Papier be-
Tegt werben und fo wird er unter djterem Uebergiefen mit der
eigenen Sauce 2 Stunden gebraten. Die Sauce wird vor dem
Anriditen mit fauvem Rabhm abgejogen.

Estalops vom Reh mit Triffeln im Fafdreif.

MMan hautet etnen Rehriicfen gut ab, Idjet dle Fileté ber
Linge nad) von den Beinen weg, fdyneidet aus dem ganzen
leifd) fdrdge, halbfingerdide Stiide, flopft {ie mit einem
Goteletmeffer breit und panict fie esfalopfdrmig rund, jalzt
jie, tunft jedes in frifhe Butter und legt fie dicdht nebeneine
antber auj eine flade Sauté-Cafferolle. Pan fdhalt dazu
vomanijdje Triiffeln, {dncidet fie feinblatterig, legt fie auf bie
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