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Braten

Kalbsfchlegel.

g',):nan 145t Den gut gewafchenen und gefalzenen
Sdhlegel ungefabhy et Stunden liegen, ftect ibn
dann an einen Spief, und bratet ihn beim Feuer
ober in einer Rbhre langfam gav. Crft gegen das
Gnbe darf dad Feuer vermebrt werden, weil ders
felbe fonft leicht braun wird. Thhrend bes Bras
tend wird er fleifig mif fetter Kleifchbrithe und But-
ter begoffen. Worjiiglich mifrbe und weiff witd er,
wenn man ifn durd) ein Paar Stunbden in lau=
warme Mildh legt, und dann erft cinfalzt. Mandye
lichen ipn mit Knoblaudy gefpicfty auf diefen Fall
fticdht man mit cinem fpiiigen TMeffer ourd) das
Kleifdy und frectt ein Eleined Glieddhen SKnoblaud
bavein, Auch mit gepupsten und in Stiicddyen ge-
fdhnittenen Sardellen wird er auf oie namliche Avt
beveifet; man nimmt dann immer ein Stiidden
Sarvelle und ein Feines Stlidden Rindermark,
und begieft ihn wahrend ded Bratend mit Rahm
und Butter,




Ka bénierenbraten.

Derfelbe wird gleid) dem Schlegel gut audge:
wafdyen, im Salge liegen gelafien, dann ant cinen
©piefi geftedt, und waibrend des Bratens mit But-
ter und Fleifdhbriihe begoflen. Er exfordert unge-
fabr ble Halfte der Beit jum Garbraten, welde
cin Shlegel braudht. Beim Ancichten wird er mit
efrad Butter aud der Bralpfanne begofjen.

Gebratener Lammsriicen (Ldmmerner
Hafe).

Die beiven Schlegel werden, navhdem diefelben
gut gewafden, aus einanber gebogen, ein Spief
vurdhgeftectt und mit Spdnen Dbefeftigt, dann mit
@al beftreut, und mit fetter Fleifthbriive begoffen,

bei bellem Feuer gebraten, Beim Anrichten wird
- etwad Briihe dariiber gegeben. -

Gebratene Lammshruft. .

Diefe wird gewobhulich gefiilit. Man weidht 3u
biefem Behufe cine Semmel in Mild), [(aft efwas
feine griine Petevfilie in Butter anlaufen, gibt 8
itber die gut ausgedriicfte Semmel, vevrlihrt 8
techt fein, gibt efwas Safran, jwei gange Eyer
und einen Dotter dazu und flillt e8 in die wobl unter:
griffene Bruft, fpeilt die Deffnung wobl ju und bra-
tet fie unter oftevem Begicfen mit guter Fleifchbriihe
langfam. Penn bdiefelbe gar gebraten, werden die
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Spéne herausgezogen und etwas Briihe daviiber
gegofjen.

I
Gebratency Schipfenfdlegel.
Derfelbe witd, nadhdem ¢x fo gut ald miglich

abgehdutet, mit Spect durdjogen und am Sypiefie
mit Nabm begoffen, gar gebraten. Tan tradjte je-
podh, baf berfelbe janichyt autrodne, fondern fdhon
faftig bleibe. TMan fann ben Rabm , welder in
bie Bratpfanne getropft, in braune Sauce geben,
fic etwad bamit auffodhen [affen, unbd fie bann ent=
weder fiber den Schlegel, ober in eigener Sdhale da=
sugeben.

Gebratener Shioeindriicken.

Derfelbe wicd gewhnlidy in einer Nibhre gebras
ten, toeil die Haut bei hellem Feuer leicht ju-braun
wird. Man legt ibn daher gut gewafdhen und ge=
falzen in cine Bratpfanne mit etwasd Tafjer 1apt
ihn fo fange in dem Ofen, bid die Haut anfdngt
fprébe au werben, {dhneibet {ie dann der Ldnge und
Suere nady Eleinfingerticf wiieflig ein, und bratet
ibn unter Hfterem Umbdrehen gav. Die Haut muf
fprébe und gladartig exfdheinen , wenn derfelbe ein
gefalliged Anjehen haben foll.

Gebratencs Spanferkel.

Gin vein ausgenommenes Spanferfel wird, nady
bem ¢ wohl gewafden und gefalzen, mit Dapier,
mit ¢in Paar Semmeln ober auch mit gefochten und
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gefdhalten Kavtoffeln ausgefitlit, bie Sdentel breit
duseinanber dreffivt, ourdh vas Sdhlufbein . ein
Sypeil durdygeftochen, die hinteren Beine auswdrts
gebunben , Ddie vorberen jufammengefchoben unbd

mit Bindfaben feft gebunden, bdaf fie riidwdrtd

liegen und eine natfivliche Lage evbalten. Nun wird
e mit ein Paar Bogen Papier, welthe mit But-
ter befirihen worben, iiberbunden und langfam
gebraten. Gine halbe Stunde vor vem Unvidhten
wird bad Papier herabgenommen, vas Sypanferfel
fleifig mit Sypedt beftvidhen, dad Feuer aufgefrifcht
und badfelbe vedyt fchon goldbraun gebraten. €8 if
nothig, baf der Syief fortwabhrend gedreht werde,
vad Feurr nidgt ju nabe Fomme, und fleifig mit
einem Stiid Sped darfiber gefahren werde, weil
3 fonft leicht Blafen befommen und fehr an fhés-
nem Anfehen verlieren wiirde.

Gebratene Sanben,

Nadhydem bie Tauben gerupft und iiberhaupt auf
bie namlidye TWeife wie die jungen Hithner juge:
, vidhtet worden, werbden fie mit nubelfdrmig gefdhnits
tenem Syped jierlich gefpidt, an Spiefchen geftectt,
mit Bindfaden ‘befeftigt, und bei hellem Feuer,
mit Rabhm, Butier und guter Fleifdhbrithe begoffen,
fhnell gar gebraten.

Gefiillte Tauben.

Werden auf vie ndmliche At wie die gefiiliten
Hiihner bereitet, mit Butter begoffen und gebraten;
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nuy ift ju Bemerfen, daf diefelben nicht ju voll ge:
Fille wevden, weil die Haut fonft beim Feuer Teicht
serfpringen wiirde. Leber und Magen find ganzlic
unbrauchbar.

Sebratene Hithner.

Diefelben werden, wenn fie nody jung, dad
heifit fechs bis gehn Woden alt find, nach dem
glnslichen Berbluten mif heifem Waffer tiberbritht,
die Federn abgefiveift, und die Hiihner in frifched
Waffer gelegt. Dann wird beim Steifie eine Deff=
nung gemacht , die Gevdrme fammt Leber und Ma-
gen heraudgejoger, der Kropf und vie Schlund-
Bhre aber beim DHalfe herausdgenommen, die Hith:
ner nodhmald in frifhem Waffer gut audgefplhlt,
pann gefalzen und etwas: griine Peterfilie hinein-
geftect. Nun wird ein Spief durdygesogen , die
®iifchen, weldhe unter den Kniegelenten abgehadt
worden , hingugebunden und bei den Sdentelchen

 ein Syeil durdhgeftectt; diefelben Dann jum Feuer

gegeben, und, mit Butter begoffen, gebraten.

v Gebackene Hithner.

MWenn die Hlihner wie die obigen aufgemacyt
und' audgewafden, werden fie in vier Theile ge-
fchnitten, bie Galle von der Leber genommen, und
ver Dagen gedffnet und rein gepuht. Nun werden
fie gefalzen, mit Mehl Deftreut, in abgefchlagene
Gper, Gyerflar ober Waffer getaudht, mit Semmel:
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brfeln beftreut, und {hnell gelbbraun aus heifem

Sdmaly gebaden. Leber und Magen gibt man Fu-

lest in die Pfanne und GGt fie bebedt bacden , weil

diefelben viele Feudhtigleit enthalten, und daber

fehr fprigen. Bulest gibt man eine Handvoll frifde

griine Peterfilie in bas Schmal;, (3t fie einen

AugenblicE backen , und gibt fie auf die zierlich auf
eine Sdbiifjel gerichteten Hiihner.

Befiillte Hithner.

Sn Mild) geweidite und wieber gut audgedriictte
Gemmel witd mit Butter, in welder man fein
gefdynittene griine Peterfilie anlaufen ldft, be-
goflen , ein Paar Eyer daran gefdhlagen , mit Saly’
und Safran gewiitzt, und mittelft einer Sprisie in
bie vom Halfe aus wohl untergriffenen Hiihner ge:
fiillt, biefe bann jugebunden und gleich den Ge-
bratenen drefjivt, an cinen Spicf geftidt, und,
mit Butter begoffen, gebraten. Die Fliigelchen wer-
den bei diefen, wie bei jeber anbern Gattung, aus-
gebogen, und Leber und Magen dajwifden geftedt.
Man nimmt 3u diefem Gebraudie gewdhnlich gang
junge, fehs bis acht Wodhen alte Hiihnden, follten
fie jebody alter feyn, fo miiffen fie wenigfiend Fags
vorher abgeftodyen und trocfen gerupft werden, in-
dem fie fonft nicht die gehSrige Miivbe exhalten.

Gebratener Kapaun.

Um miirbe 3u feyn, erfordert biefe Gattung Ge-
flligel wenigfiend bdrci Bis {vier Fage Liegen nad
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vem Abftedien. Wenn derfelbe dann fauber gerupft
unb bie Gedirme heraudgenommen, wird riidwdirtd
am Halfe ein Lod) gemacht, und dev Kropf fammt
ber Schlunbebhre herausgenommen, vad Bruftbein
eingedrficft und bdie untern Flife abgehauen. Nun
witd er nad reinem Audwajden gefalzen und ent=
weber mit fein gebadten Savdellen gut audgerichen
ober grline Peterfilie hineingeftectt. Hievauf werden
vie Sehenfeln hinaufgefchoben und mittelft eined
vurdhgefiecften Sypeiles befeftigt, dann ein Syief
surchgesogen, der Kapaun am Halfe und bei Den
Fiifen mit Bindfaden fefigebunden, und anfangs
bei gelindem, danm bei fidvEerem Keuer mit Butter
begoffen, gebraten. Die Fliigel Eonnen, abgehadt
ober juriicfgebogen werden. Beim UAnvidhten wird
ver Syeil herausdgesogen, die Bindfaden abgeldft, -
und derfelbe mit etwas frifcher oder einen Augen-
blid in beifier Butter oder Schmaly gebadener
griiner Petexfilic geziert.

Kapaun mit Auftern.

Sinf und jwangig aué den Schalen geldfte
Auftern , vier CHEFelvoll Semmelbrsfeln und ein
f(ein wenig fein gehacite griine Petexfilie werden
in brei Coth Butter ecinen Augenblic gerdftet,
vann Mustatblithe und Salz dazu gegeben, ein
wobl jugerichteter Kapaun damit gefitllt, und vev=

felbe fdfn goldbranm gebraten. Dann made man

etwad gelbe Ginbrenne von Butter und Mebl, gebe
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einen 6ffelooll Jus, den Saft von einer Limonie, die
Bratenfauce und wieder 25 StitE Auftern nebft ihrem
Waffer darein, laffe e8 wob! auffochen, und gebe

_ed iiber den auf eine Sdiffel gelegten Kapaun,

ober in befonb,\erer Sdale dazu.

Gebratene Aente.

Wird auf die namliche Art wie eine Gand be-
rveitet , nur erfordert diefelbe, dba fie um die Halfte
fleiner ift, auch nur die halbe Beit jum Braten.
Beim Auftifchen gibt man efwad von der Bratfen-
briipe und einige StrGufichen ariine  Deterfilie
davauf. %

Gebratene Saudy - Aenten.

Man vupfe vicfelben , fenge fie ab, und fpide
fic wie die gebratenen Fauben, ftecfe fie dann an
Spiephen und brate fie im Saft; fie viicfen blof
mit fetter Fleifchbriihe ober an Fafitagen mit But-
ter yabrend ded Bratfhs begofien werden.

Sebratene Gans.

Diefelbe witd, nacdhdbem fie gebbrig sugerichiet
und vas Junge, namlich die Flligel, die Fiife, und
Kopf und Hals, herabgehauen, gut audgewafden,
gefalzen, mit PMajoran audgerieben, an einen Syieh
geftectt, mit Bindfadben befeftigt, und Ofterd mit
DBrlibe ober efwas Bufter begoffen, fdhon braun
gebraten, «Tan Eann felbe aud) von Jnnen mit

|
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Pieffer und fpanifden Swiebeln witrjen, Kaftanien
oder Grodpfeln bineinffecen und fie auf -diefe Uvt
gav braten.

Sebratener Jndian.

Gin balk audgewadhfener Jndian twird gleich
einem Kapaun gefengt, aufgemacht, gefalzen, an
ben Spich geltectt und wdibrend bed Bratens mit
Butter begoffen. . Dodh forbert derfeibe anfangs
weniger Hitie, weil er gewdhnlich um mehr als

_die Délfte gebfer al8 ein Kapaun ift, und baber

viel ldngere Beif zum ®arbraten braucdt. Man
fann denfelben audy mit Papier, weldhes mit But-
ter Deftrichen wird, fiberbinden, bicfes evft eine
halbe Stunde vor dem Anvidhten wegnehmen , und
helleres Feuer geben, damit er eine fdwne gelbs
braune Farbe befommt.

Gefiillter Indian,

Gin Stk flaumig abgetricbene Butter wird mit
drei Cyern gut verriihet, dann jwei in Mild) geweichte
und wieber gut audgedriicfte Semmeln nebft einem
Biertelpfund Rofinen, eben fo vielen Weinbeeren

und in Streifchen gefchnittenen Mandeln davein ge-

geben, wohl damit verriihrt, und vie Sfropfhaut

¢ined auf die obige UArt hevgerichteten Jndiansé das

mit_gefiillt, mit Biadbfaben wohl jugebunden , und

berfelbe dann hodh etwad langfamer ald jener ohne

&(ille gebraten. Man nimmt auch {tatt dev Rofinen
12
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Weinbeeren, Manbdeln und gebratene Kaftanien,
bann . mitffen febody fechd Loth Flein wiirflig ge-
fbnittened Marf beigefeht werden , weil fonft die
Kiile su trocen fein wiirbe.

Gebratene Baldfchnepfen.
Werden ganz den Neppbiihnern gleid) beban-
telf; nur erfordern fie etwad hellered Feuer unbd
Plivsere Beit jum Garbrafen.

_ Gebratene Reppbithner.

Wenn diefelben gerupft, aufeemadht und gut
gewafdyen, werden fie mit feinem Sped jierlich ge-
fpicdt, unb bann gleih ben gebratenen Hithnern
behanbelt.

Gebratene Hafetbithner.

Nachdem die Hafelbiihner gerupft, aufdemadt:

unb gut ausgewafden, wird die Brufihaut los=
aeldft und eine Scheibe Sped dazwifchen geftedt,
vann twerden fie gefpict, und fleifig mit Butter
begoffen, gebraten. Nun laffe man einige Auftern,
Gitronenfaft, etwas Mustatbliithe, Gitronenfchalen,
und, wenn man fie haben Fann, einige Sriiffeln in
einer Kafferolle mit einem Stiicd Butter wobl difn-
ften, lege die gar gebrafenen Hiihner auf eine
Sdhiiffel und begiefe fie mit er Sauce.

Gebratene Hafelbiibner mit Rahm.

Qiei‘elben werben, nadbem: fie gefpicdt, mit
Baize, welche gleich jener jum Hafen gemadht wird;

ENESECSIEESEE . i
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begoffen, in weldher fic einen oder jivei Tage liegen
bleiben. Dann werden fie einmal mit Rahm und
va8 anvere Mal mit Bulter begoffen, gebraten,
auf eine Schliiffel gelegt, und die in ber Bratpfanne

befindliche Sance dariiber gegeben.

: Gebratene Rohehithner.
Man (4t die enthauteten Rohrhiihner eine Stun: .
be im Waffer und wenigfter’d einen Fag in faurer

Brithe (fiehe diefe beim. Hafen) liegen, bratet fie

bann unter Gfterem Begiefen mit Rahm, Butter
und Belihe, und gibt fie mit dex darfiber gegofjenen
Sauce auf eine Sdhiiffel.

Sebratene él%itfbiibner. ;

Nachbem diefelben gerupft, aufgemadht, ge'um:.
fhen und mit feinem Sypec gefpict, werden fie mit

- ber Brithe, welcdhe sum Gemfenfdhlegel genommen

wird, begoffen, und dann gang demfelben gleich
bereitet.

Gebratener Auerhahn.

Wenn derfelbe gang jung ift, wird ev blof vecht
fein mit Syped gefpicft, oder in benfelben einge-
bunben und einem Fafane gleich gebraten. Jft ev
jebody dlter, fo ywird ev gleich bem Hafen mit faurer
Briihe begoffen, worin er swei bid brei, auth,
wenn er 3dbe feyn follte, wobl adht Tage liegen
bleibt, und dann dem Hafen gleidy gebraten.

12 *
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Gebratencr Sehildbabn.

9Bixd gany den Birfhilihnern gleid) Dbeveitets
aur fiberdiinfte man ihn vor dem Braten ein wenia
in dev Brithe,

Gebratene Vahteln,

Man (a5t die gerupften, aufgemadyfen und ges
wafdenen Wadpteln einen Tag in faurcr Briibe,
weldhe mit Wein, Gffig, ganzem Jimmt und Se-
wiitsnelfen Dereitet wird , liegen, und brafet fie
vann fchnell bei vedht hellem Feuer.

Gebratene LSilbanten.

IBerden gleidh bem Sdyildbhabhn beveifef , und
vor dem Braten efwasd fiberdlinfiet.

-~ Gebratener Hafe.

Der wobl abgehiutete und gefpicte Hafe wird
an einem Spiefe, blof mit Butter fleipig begofien,
bei hellem Feuer gebraten. Junge Hafen find Fu
viefer Bereitung tauglidher als ausgewadhfene, weil
die Leliteren Teichter 3abe find. Man gibt gewdhnlich
braune Sauce mit Rahm und Kappern in eigener
Sdyale dagu. : :

Gebratener Haje mit Rahm.
Gin voligewadyfener, jedoch, um miirbe ju fein,

< nidht gar yu alter Hafe wird nad) gutem Auswafdhen
wnd Abpduten zicelich mit Sped durdhzogen, dann

—
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mit fodpendem Effig und Waffer begojjen, gelbe
Ritben , Peterfilicnwurgel , Swiebel und Selerie in
Sdeiben gefdhnitten, Lorberbldtter, Thymian, cin
Stid Sngwer, ¢in-Paar Gewiirzuelfen , Pfefjer:
torner und Gitronenfchalen davein gegeben, derHafe
cinige age darinnen gelafjen, und wihrend diefer
Beit Hfters umgedrehr. Sum Gebraudye wird er. an
cinen Spich geftedt, die Fiifie heraufgebunven und
mit Butter, faurer Brlihe und Rahm abwed)felnd
begoffen, gebraten. TWenn verfelbe gar gebrateni,
wird et auf eine Schiifjel geleat, mit Gitvonen:
fihetben, auf welde etwas Kappern gegeben wer:
ben, gesiert, und die Biihe, welche fid) in der:
SBratpfanne befindet, in cigener Schale daju ges
geben. o

Gebratener Fafan.

Dexfelbe wird entweder mit feinem Sped burd)s
s0gen, obder die Bruft mit einer diinnen Platte
Spect fiberbunden , und ebenfalls nach At der ge-
bratenen Hiihrer behandelt; nur exfordert derfelbe
feiner fleijchigen Bruft wegen etwad ldngere Jeit
aum Garbraten, audy muf e, wenn die Beuft mit
SypecE fiberbunden, etwas ndper jum Feuer gehals
fen werden. | :

Gebratener Gemfenfehlegel.
Nachdem pevfelbe. vein enthantef und gefpickt

witd er mit Fodpenver faurer Brithe, welhe von
Eflig, Wein und Wafjer a1 gleidhen Sheilen bes




reitet wird, begofien, Swiebel, Shymian, Lovbers
bldatter und Gewtiruelfenn darein gegeben, und fo
vier big flinf Tage ftehen gelafjen. Dann wird ex
gans nad) At des Repichlegels gebraten.

Gebratener Rebihlegel

Wird. gany dem Hafen mit Rahm gleich beveis
tet , nur braudyt derfelbe wenigftend jwei Stunden
Seit jum Garbraten, ba hingegen ein mittelgrofer
Hafe in dret Biertelffunben ausgebeaten fein fann.

Gebratencr Rebriicten.

Wird auf diefelbe Art beveitet; nur erfordert cr

feiner IMiirbe wegen meby Yufmerffamfeit. Alec

biefe Braten Lonnen obne Audnahme in eine.Brat-

- pfanne gelegt ; in-eine exhiite Rohre gcﬁcflt, Bftex

begofjen und umgebrebt, und fo gebraten werden,

inbem f{ie baburd) nicht nur blof nicht vevlieren,

fondern fogar an IWohlgefhmacd und Miivbe ge-
winnen.

Gebratener @ix‘fc{;giemev.

BWird gans dbem Hafen mit Rahm gleich bereitet,
nur exfordert derfelbe langere Seit jum Braten, aud
8ibt man in befonderer Schale Kavpernfance bagu.
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