Braten

515. Gebratener Kalbsfchldgel.

Lege den Kalbsfchldgel in laumwarmes TWaffer,
wafche ihn fauber avs, false ibn gut ein, und lafje
ibn fo eine Stunbde liegen. MNun wird er-an den ©picfi
geftecit, und am ellen Feuer gar gebraten, wobey
e immer fleifig mit Nindfuppe und Butter begoffen
fherdent muf. :

Man fann den Schldge!l aud) mit Knoblaud) fpi-
det; man fticht ndbmlich mit einem Meffer in dasd
Fleifch, und frect fleine Gliedden von Knoblaud
finein; audy gibt man anftatt dem Knobland Stide
yon Sardellen und Nindsmark in dag Fleifdh, und
brafet e8 nid)t am Spiefi, fondern in der Bratrohre.

Bum Garwerden bedarf er ungefdhr 2 Stunben.

516. Kalbsnierenbraten.
Ghe man den Nievenbraten an den Syief ftedt

| ober in die Bratpfanne gibt, muf man mit einer

fade die Knodyen entywey hauen. Uebrigens bratet

man ihn wie den Schldgel, und begieft ihu redyt fleis

fig, damit er faftig bleibt. — Jn ungefdhr einer-

Gtunbe ift der Braten fertig. :
517. O¢fiillte Kalbsbruft.

Treibe fiinf Loth Butter flaumig ab, rubheeé da-
mit drey in INild) geweidhte und ausgedriidte Sem-
meln und jwen gange Eyer gut ab, und totirze e8 mit
Muscatblitthe, Saly und fein gefdnittener grimer
Peterfilie. Sest nimm die Kalbsbruft, untergreife
deffen fleifchige Haut, fiille diefen Sac mit der be=
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veiteten Fuille; ndbe es mit ein Paar Nadelftichen u,
ftece es feft an den @pief, und brate ¢8 faftig. —
Langer als eine Stunde braudyt der Braten nidt
sum Garwerden.

518. Gcbratenes lammernes Biegel , vder
Sdyopienfdldgel.

Die binteren lammernen Biegel, fo auch der
Sdybdpfenfdyldgel werden gang fo wie der Kalbsfdld:
gel behanbelt.

Audy wird der Sdopfenfdildgel mit Knoblaud)
und ©ped gefpidt, am Spiefe gebraten, dabey fleis
fiig mit faurem Rahm begoffen, und die abgetropfte
Gauce julest eftvas eingebremit, und bepm Anvidten
daritber gegoffert. — Sn ungefdhr einer Stunbde ift
der Braten gar; der erftere bedarf nidyt einmahl o
viel Jeit. o e

519. Gefilltes [dmmernes Biegel.

Die vorderen lammernen Biegel fiillt und bratet
man wie die Kalbsbruft.

520. Gebratene junge Hihner (Brathenbdel),
Die rein’ gepupten jungen Hiihndyen werdey ges
{alzen, man gibt in diefelben Stircfe gritne Peterfilie;
frect {ie nun an den Sypieff, bindet fie bep ben Knie:
gelenfen feft, bep ben Sdyenfeln aber ftect man einen
bolzernen Speil, und begiejt fie bepm Braten fleis
fiig mit Butter, damit {ie {aftig bleiben.
821. Gefiilite Brathendel.
LWenn die Hiibnden gepupt find, fo madye die
Haut vom Halfe bis iber die Bruft mit dem Finget
Tog, gib die Fitlle wie bey Nr. 517 hinein, binde fos
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dann die Halshaut feft, und brafe fie twie die Yorhers
gehenden.

522, Brathendel mit Mandelfitlle.
Bereite fie tie die vorhergehenden. Die Fille
pazu mache auf folgende At 2 Treibe solf Loth But-
ter flammig ab, und verriihre gut damit fechs Gyer-
Dotter, gwey in IMild) getweidyte und ausgedriictte
Semmeln, vier Loth mit Eyerflar fein- geftofene
Mandeln; und jwep Loth Juder.

523. Gefiilite Brathenbel mit Krebfenfafch.
Bereite die Brathendel wie bie vorhergehenden,
sur Fitlle nimm aber den Krebfenfafd) (Nr. 313).

524. Gebratener Poulard oder Kapaun,

Diefe tverden wie die Btathendeln behandelt,
braudyen aber natitvlid) yum Garwerden lingere Jeit.

<525, Gebratener Kapaun mit Sardellen,

Lofe die Grathen yon vier Sardellen aus; ger-
vrirde das Fleifdh mit zep Loth Butter mif einem
Meffer, {dymiere bie gepusten Kapaune inwendig das
mif, und brate {ie wie den vorhergehenden.

026. Gebratener Kapaun mit Kaftanienfiille.

Nimt eine gediinftete Kalbsniere, drepfig gebras
tene Rdften, und eine in Mild) geteichte und ausge-
dritcte Semmel, fdyneide und ftofe biefes fein durd)-
einander, paffive e8 durd) ein Sieb; freibe nun cinen
Bierting Butter flaumig ab, vithre dren Eperdofter
und dag Ourdppaffivte dagu; unfergreife die Haut
mit dem Finger vom Halfe bis an die Bruft, gib die
Siille in diefen Sad, und verfabhre damit weiter wie
mit dem yorhergehenden.

MWiener Kodinn. 12
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527, Gcebratene Gang oder’ Aente.

Die rein geputen Gdnfe oder enten werden ge-
falzen und inwendig mit Kinuel oder Majoran be-
fireiet, und an dem Spief gebraten. Mit Dem abtrdn-
fe[nben Jette muf nion fie fleifiig begiefen.

S Seit von einer flarfen Stunbe ift der Bra-
ten ferttg, die gany jungen Ganfe wie aud) die Aen-

ten bediirfen efwas eniger Jeit. — Soll der Bra-
ten in der Bratpfanne gar werden; fo gieft man ef
was Waffer unter, und ftellt tbn foin die Bratrohre;
audy ftect man in die Gans eine Semmel hinein.

528. Gebratener [udian (Sduftervogel) -mit
Kaftanienfiille.

Der rein gepupte Sudian wird gang5 {o bebanbe!t,
wie die Kapaure. Die Kropfhaut wird mit einer Fuille
angefu![t, fie fere MNr.510 Befd)rzeben wurde, und
in welde man einige gange gebratene Kaftanien
mifdyet. ; e
Der Braten bedarf jum Garwerden gute fiinf
Biertelftunden ;. und muﬁ ofters mit ‘Butter Deftrie
den werden.

529. Gebratener Judian mit ruﬁer %}ulle.

Bereite und brate ihn wie Fen vorhergehenden;
die Fulle dagu it fo bereitet: Treibe adyt Loth Buts
ter flaumig ab, rithre finf Dotter, eine in Mildy ge-
weidhte und ausgedritdte Semmel, vier Loth Wein-
beerl, vier Loth Cibeben ohne Kern, vier Loth gefto-
fene Mandeln und vier Loth Juder damit red)t gut
ab, und fiille mit diefern Fafd) die Kropfhaut.

530. Gebratene Fauben.
Syide fie mit fein gefdnittenem Sped, frecte fie
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an bolzerne Spiefchen, befefrige diefe an den Brat-
{pief, und brate fie {chnell und faftig wie die Huhndyen.
IMan Eann fie dabey mit Rindjuppe, Butter, audy

it Rabm fleifig begiefen.

531. Gefiillte Tauben.
Fiilfe und brate felbe wie die Brathuhndyen
(M. 521). _

532. fungenbraten.

Die Jubereitung eines Lungenbratens, welder
an Spief gebraten wird, ift unter Nr. 99 und Nr.
101 angegeben. S

- 533. Sdnweinebraten.

Der fdyweinene Nierenbraten wird gut ausge-
wafdhen, das Niicfgrathbein einigemabhl eingehadtt ;
dann gefalzert und an dem Spief gebraten. INit dem
herabtrdufelnden Fett wird er begoffen. Wenn der
Sidyweinebraten jur Hlfte gar ift, fo fdripft man
ibn, Das heift, man fdneidet mit dem 9)§eﬁer die
Haut nad) der Ouer und Lange in Eleine Duadrate ein.

Audy in der Bratpfanne gerath diefer Braten
febr gut. '

53%. Gebratenes Spanferkel,

@in rein ausgenommenes Spanferfel wird gut
ausgemwafdhen, gefalzen, die Klauen und Borfiifeln
abgefdynitten, und fo [dft man e in Saly eine Stun-
de liegen. Mun beffreue es inwendig mit geffofenem
Pfeffer und Majoran, ftecte ein Paar Semmeln hin-
eint, ftecfe einen Speil durd), und binde die Fitfe fo,
af fie einenatiiclidje Lage beFommen. Jeht {dymiere
8 mit Gchmals, gib es in die ?Bratpfan:e, brate ¢
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im Ofeny in frarfer Hige, und damit e8 {dhin vefdh
werDde, fcf)mlerc e8 oft it einem Stid Sped.
Bratet man ¢s am @meﬁe, fo {dymiett man ein

. Paar Bogen Dapier mit 6d)m<ﬁg, und. bindet diefe

1iber Dag Spanferfel. Langfam wirdes nun gebraten,
und 25 Minuten vor dem Wnrichten [Bfet man das

Papier ab, fd)miert derv Braten mit Sped, und (4§

ihn an bellem Feuer gar werden.
535. Gebackens juuge Hithuer (%qcfbenbel)

@dyneide die gepufsten Diibnchen in vier Theile,

falze {ie, tauche felbe in's Mebl, dann in Faltes LWaf-
fer ein, beftreue fie nun mit Semmelbrofeln (einbals
liven), und bacte fie fchon gelb aus dem @d)mala
Beput ‘lfnrtd)ten stert man die @d)uﬂel mit ein Page
Stii griiner Peterfilie.

536, Qiarﬂ)enﬁel (mnt @pafetgel)

@d)nezbe Die gepusstent Henbel in vier Theile, faIg,e
{iey tunfe felbe in abgefthlagene Cper, bannire fie in
Sennrtielbidfeln’ ein, und bade fie fdyon gelb aus dem
Schmaly. Beym Anridyten gib ein Paar @tucﬁ griine
S})eterfthe iber die Hendeln. © =11

537. Gebacfenes Kalberbries mtt ﬂjarmafan-
fdfe,

Ftimm ein teidy gefottenes Bries , tunfe es in
Gyer, ibefde o8 mift Semmelbréfel und Parmafan-
tafe, bade e8 aus dem Schmaly, vidite e8 auf die
Sditffely und belege es mit gebartenen Sardellen.

79638, Gebratener Fafan mit Kraut,

Nimm_einen gepupten Fajan, fdyreide breite

Stiicte Spectplatten und belege damit feine Bruft,
fale ibn qut ein, und brate ibn in Saft.  Ridte
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‘dann das Keaut auf die Siiffel 1nd legé Dent Fd-
fan davauf, und fchicke thi gur-Tafel:

539. Gebratener Fafan. mit Pomerangenjalat,
: Dimme einen gepupten Fajan, fpideé ihu auf et
Bruft mit Spec und brate ihn. i gleider Hige! Ju
beobadyten iift, dafi man die Federrt auf dem. Kopfe
paran lafit, daber wird der Kopf mit gefchmiertem
Papicr wdbhrend des Bratens wmwidelt, Damit die
Sederin midht verfengt werden. FEHT

940, Bettler- Gans, cin Braten.

Jtimm-eine gepusite Sans; falge.fie und reibe fie
wit Majoran -aus ;- nimm dann, eine gepupte Aente,
oudy-mit - Saly und Majoran ausgerieben, ftece ein
halbes Pfund Butter hinein, fchneide dann die Sans
beym ©tof fo weit auf, damit die Wente bineinges
Idhoben werden £ann; dreffive fie dann mit Spagat su=
famnten, brate {ie in ftarfer Hige, wenn fie. gebraten
ift, vichte fie auf die Schuffel, begiefe fie mit ber Bra-
tenfette, und gib fie mit Pomerangenfalat yu Tifdye.
: o ap 4. Siviebel- VWigerk.. . -
. ©alze bie gepupten Fleimen Biger!l, fdyneide die
Kopfe,teq, gib in eine flacde Rein diinne Spedplat-
 ten und fein gefdinittenen Swicbel, lege die Bogel
parein, und, laffe fie viften, RKurze eit vor dem Un-

41

tichten fireuet man Gemmelbrsfeln paranf, unb givt
fle fammt ber Mein qu Tijde. =~ " - e
B42. Gebratener Hivjohlalbjhliael. -
Bon einem jungen HirfdhEalb nimm den Sehla-
gel, fpicke thn mif fein'géfdhnittenem Spect; und brate
thn Dann gang fo wie einen Ralbjdliget (Ir. 515).
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543. Gebratencr Rehriicken, Nebfchldgel, oder
SHirjdziemer.

Der Nebriiden, Nebidlagel oder Hirfdyziemer
werden auf gang gleicdhe Weife behandelt. — Nimm
drep Seitel TWaffer, eben o viel Effig, dann ein Paar
Glieddyen Knoblaud), eine Handvoll Saly, fed)s Lot-
berbldtter, cin Paar Getwiirsnelfen, ein Paar Stid
Sngwer, einige Plefferfsrner, Meugeroiivs, Kuttel:
fraut, und in Sdeiben gefdynittene Jwiebel, Peter=
filiewurgel und Jeller; laffe alles diefes gut auffoden.
SQubdeffen Hautle den Braten rein ab, fpide ihn mit
@ped; beftreue ihn ftarf mit geftofenem Pfeffer,
giefie jetst die Fochende Beige dariiber, und laffe ibn
einige Tage darin liegen; wdhrend weldyer Jeit er
Gfters umgervendet wird. Sodann bratet man ihn am
Spief, und begieft ibn fleifig mit der durdygefeihe-
ten Beise und mit faurem Rabhpm. :

Beym Anridyten gieft man die in der Bratpfan-
ne hevabgetrdufelte Sauce dariiber. ]

Aud) in der Brafrdhre gerathen diefe Braten
vortrefflid). LB 0Nl

544, Gcbratener Hafe ohune Rabm.

Sebr junge Hafen pflegt man nach dem Abhau-
teln mit Spedt zu fpiden, und am Spiefé st brater.
Waphrend deflen begieft man fie fleifiig mit Butter,
und bepm Wnrichten haut man felbe auf dem Brete
in Stiicke, legt fie auf der Schuffel wieder fdhon su-
fammen, und giefit dariiber eine Kappernfauce.

545. Gebratener Feldhafe mit Rabhm.

Gr wird gebeist und gebraten wie ber Rehfchld-
gel (Mr.543). | st

;; ' _
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546. Gebratene Fafanen und NRepphiihuer.

Der Fafan wird gerupft, vein gepuit; doch diic-
fen die Fiife nidyt weggefchnitten werden, aud) mif-
fen dieFedern am Kopfe bleiben. Fun wird der Fa-
fan in= und austvendig gefalzen, mit Sped gefpickt,
der Kopf in ein mit Sdmaly befiridenes Papier ge-
widelt, und am Spiefi gebraten; dabey aber immer
fleifig mit Butter begoffen. Beym Anricyten witd
das Papier abgenommen,

Die Nepphiibner behandelt man eben fo. -

547. G¢bratene Krametsvogel (Kronamwetter).

Die Krametsydgel werben gerupft, flammict, ge-
falyent, und dann quer durd) die Mitte an den Spich
geftectt. Swifdhen gwen Bigel gibt man inmer eine
Semmel{dynitte, die in eine diinne Spedplatte getvi-
celt ift. Stun werden fie in zehn Minuten am hellen
Feuer gebraten, und dabey mit Butter begoffen ;
Furze eit yor dem Antichten aber befireuet man felbe
mif einem @emifdye aus Saly, geftofenem Pfefier
1nd feinen Semmelbrofeln, und gibt alles auf der
Sdyitffel gur ZTafel.

Man fann fie audy in einer Rein gubereiten; da
riftet mart felbe mit fein gefdynitternen Jwiebeln und
wiitflig gefdnittenem Spect, und furge Jeit vor bem
Anridyten beftreuet man fie.mit Saly, Pleffer. und
Semmelbrofelm : e

548. Gebratener und gefpickter Hafe.

$Hiute den Hafen ab, wafde ibn rein aus, falze
ibn und fpicte ibn mit Sped, 1ibergiefe ihn mit Ef:
fig, Suppe und Mildyrahm, brate ibn faftigs wenn
et auf dev Sdyiifjel hergeridhtet ift, fo nehme Butter
und IMildrabum, laffe ¢6 auffochen und it 6
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bariiber, belege ihn mit breit gefdhnittenen Limonie
platten, dann gib ihn jur Fafel.

549, G¢bratene AWald- und Moosdfdynepfen.
Die Sdnepfen rerden gerupft, entweidet, die

Kropfhaut abgesogen; der Schnabel mitten durd)

gefpeilt, gefalzen, und nun fabrt man mit dem Brat-
fpief bep dem Sdyentel hinein, und bepnr entgegen-
gefesten Fhigel heraus. Smwifdyen Fen Sdnepfen
fommt immer eine Spedplatte: -

Gie werden: langfam gebraten und mit Butter
Bfters begoffen. i

Sndeffen bade@emmel{dhnitten aus bemSdmals,
Dbeftreidhe fie mit Sdynepfenfaidy (Nr. 508), lege fie
in die Bratpfanne, damit per herabtripfelnde Saft
von den Schnepfen datauf falle, und bepin Anrid)-
ten garnive damit sierlich) die Schiiffel.

Man bratet die Schnepfen audy, ohne fie su ent-
weiden; in Ddiefem Falle gibt man blof aus dem
Sdmal; gebacene Senmmelfhnitten ohne Fafdy in
bie Bratpfamne, g

850. Gebratene Hafelbithner.

Die gepusten Hafelbithner werden wic die Safa-
nen (Ne. 559) gefvidt und gebraten; aud) sieht man
ibnen die Haut von ‘der Brufe suriic, “belegt das
Sleifd) mit einer Specplatte, und gibt die Haut wies
Der bariiber. Bepm Wnridyten gieht man eine Triif=
felfauce (Ne. 230) Dariiber. :

851. Gebratener Anerhahn.

| Beitse {1 durdy ache Tage in ciner Wilbpretbeipe
(M. 543), fpicfe ibn dann mit Sped, brate ibn am
Spief, und begiche felben fleifiig mit ber durdyge-
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fiehenen Beige und mit Butter, Bepm Anridten
it der gebratene Anerhabn auf die Sehiifjel gege:
be, und nun 14§t man fdynell die Beige aus der
Bratpfanne auffieden, fprudelt fie mit heifer Rind-
fuppe, ein Paar Eperdottern und fairem Rabhm ab,
und giefit diefe Sauce heif ifber den Bratem.
6562. Gcebratene Birkhithner. :
Diefe werdent wie der Auerhahn behandelt; dod)
birfen felbe nur gwen Tage gebeist werden.

853. Gebratene Robhrhithner.
| Nad) dem Enthduten [dFt man fie eine Halbe
- Stunde im Waffer liegen, beifst fie durdy jwen Tage
anf die Art wie den Anerhahn (Nr. 552), und bra-
- et fie ebenfalls fo. e

8554, Gebratene Wachteln.

! Die Wadhteln werden enfroeidet, und librigens
- fvie die Krametsyigel (Nr. 547) behandelt.
| 855. Gebratene MWilddnte oder Sehildhabu.
~ Bebandle bepde tie den Auerhabn (Nr. 551), -
e braudhen diefe nicht fo lange wie jener in der Beife
ju liegen. TTae !

, Saure und ,‘fii,ﬁej"'..
Salate und Compots.

536. Gndivien - Salat.
Die ungarten grdbern Bldtter merden abgelbfet,
ber gelbliche Rertr abey enfyoen ober in vier Theile
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