Peunund drepfiigfter Abfdnitt.
MNeun und drepfigfter Ubfdnits.
Bom Ortolan,

Audy diefer %oge[ ift al8 ein Qecferbiffen auf ben Tafeln be
Reidien beFasnt. Gr gebort ju dem Gefdyledhte bed Ammers,

wird audy Gavtenammer und Fettammer genannt,

Der Wogel bdlt fidy in den wdrmern Gegenden von Europ
und Afien auf, und gehdrt ju-ben Sugvégeln. Man trifft ibn
baufig in Gdreen, bdaber der Nabme Ortolan (hortulana), in
LWeinbergen und auf befdeten Felbern an. ' Gr Tiebt vorighd
Hirfe und HeideForn, und wird davon auferorbentlich fetr,
Diefes ibr Fett eignet fie voratgdweife jum Braten, inbem

vurdydie Cinwirfung bder Hise i*e tibermdfige Menge desfel |
ben gefdmolien,, bdas jurickbleibende aber febe feinfdymedend |

wird. Die ver{diedenen Werettungen, haben fie” dbrigens mit ‘

ver Lerdye und dem Kvammetsoogel gemein,

S e A -

Biecvgigfter Abfdhnitt
Bom Judian (calecutijdien Hahn).
Im Jabre 1550 follen durdh menfdhenfreuntlihe Werat:

|

ftaltung eines Sefuiten die evften von Amerifa nach Curopd |

gebradt worden fepn,  Diefer Mann bat  gegriinbece Redte
auf unfere Danfbarfeit, und durd) einen fdhon gebratenen

vampfenden JIndian werden wir gewif vedyt angenebm baralt
evinnert, /

Gebratener Inbian. (Dindonneau 4 la Broche.)

Die Chre des Bratend wird bey bdiefem Gefdyledyte: nur
ber Ticben Jugend jugedbadbt, und fo, obne Pup und Shmuc
blofi mit eiper Specplatte alg Chrenmantel beveckt , aufgerifth

3 man geywungen aus Mangel an Jungen einen an
bag Mistelalter fteigenden Sudian u nebhmen, fo muf diefer
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nady Idngerem Mitrbeliegen ‘fein gefvickt werden. (S. Abfdn,
von bem @picfen). {ber bdie Mitteljabre darf ed Eeinem mebr
einfallen , fidy fo bervor gefudyt gu feben. Sybr GefdicE iff dann
bodftens geddmpfe su werden, : \

Nady dem Aufmadhen, und fiber blauer Keblenflamme
leidjtem Flammiren, werden der $als, bdie Flhigel und bdie
Klauen abgebauen, dag BVruftbein gebrodhen, bann von aufien
und innen mit feinem aly beftdubt; bdie Viegel unter die

Bruft jwingend, wird dem BWogel eine Bratbreffur (&. Ab:

fbnite von den Dreffuren) gegeben; endlidh mit einer fhonern
swey Mefferriicken bicfen Speckplatte belegt, mit Bindfaden
tiberbunden , an den Spieh geftecEr, mit Pavier verbiillt, und
fo eine Gtunve gebraten, (Eine Bievtelffunde vor dem Garbra:
ten wird ber ﬂbermurf von Sapier abgenommen, und das
Seuer bell gemacht, wum dem Braten nun eine gebovige fdhone
Sarbe geben ju ESnnen, welder enSlidhy wber ein et oIl
DBrunnenbreffe, bder mit @alz und fravtem Effig befprengs ift,
gelegt unbd aufgetifdt wird, (S. Abjdhn. Kuntt $u braten,) !

Sdian mit Tritffeln, (Dindon aux Truffes, ou A Ia
Perigord.) :

Der ju feiter fddnften Grofe gediehene Jndian, gue ge:
nabrt, mithin audy fett, wird nadh dem [eichten Slammiven bey
ver Bruft aufgemadye (S. Abidyn. vom Hubn, bdie Art das Ge-
filigel aufyumadyen, betreffend), dag Bruftbein gefpalten, um
ben grofien Magen famine dem tibrigen Gingeroeide obne Be-
[hddigung beraus yu bringen ; der Hals wird gwifdben den Fii-
geln, die Haut hingegen erft bey bem Rophaarbiifdyhen abges
{duitten, diefe dann von vem Auffdnitte am Riicfen an runp
berum it einer Mabvel und Vindfaben aufgefaft, und indefien
ungebunven gelaffen. Nadh erhaltener Dampiorefiur (. Abfdu.
ven den Dreffuren) wird diefer Jnbian mit Friiffeln gefiilit (&.
weiter unten), fo baf bdas Gange eme {héne volle Fovm be:
fomme , Wozu der velle gefiilite fogenannte Kropf vieles bey-
trdgt. e Dreffuren werben dbann exft nadybem Anfiiflen mir
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ben &r'{iﬁeln angejogen und gebunbe\n, fo audy bie Offnung bey
vem Steif jugendbt. Nady diefem Worgange Bleibt der Jndian

- brey bis vier Wodpen an einem Falten trockenen Ovte liegen, mit

der unerfdflidhen BVedingnif, daf man ihn einen jeden Tag af
cine andere Seite wenbde. An dem zum BVraten beftimmeen Tage
wird bdiefer fehr mitrbe gelegene, mit dem Aroma ber Tviifeln
burchovungene Sndian an ein dlinnes Epiefdpen geftectt, an
cinen grofien @pich angebunben, mit dlinnen Specplatten bes
Tegt, mit vier Bogen Papier, weldes mit Butter beftrichen ift,
iberbunden, und fo jwey Stunden an . ftarfer Gluth langfom
gebraten , dann abgebunden, rein aus dem Papier und Spect

genommen , abbreffirt, abgefettet .. und tiber ein Bett von Triifs

Fein in einer Sauce (S. Ubfdn. von ten Tunken, Trtiffeltunts)
auf einer langen bordircen @dytffel aufgetifds.

Dite Teiiffeln ,, flinf bis fedhs Pfund, nadydem der Judian
gvofi 1ft, werben gefdalt, dann rvein und rund jugefdnitten;
in einem Palben Pfund Butrer und einem Pfund desd reinftet
rappivten ©pecks finf Minuten Tang tber ftarfem Feuer g¢
jhwungen, Unger wdbrendem Paffiven Eommen adt EHOf
voll feines Krdutden (&. Abfdhn, von tem feinen .ﬁr'éiutd)euj,
weldhes mit vier Bffel fein gebdcFelten Triiffeln vermehrt werben
ift, hingu. Das Gange wird gehorig mit Saly und Concassé,

gwep pulverifivten Lorbeerbldttern, einem Strdugdhyen Thymi

und einem Gliedden Knoblaudy gewtirgt, nady dem Abbdiinften
werben diefe Sriiffeln Ealt geftellt, und erft nady dem evfolgten

" @uljen in den beveiteten Jndian geflillet. TMan fpride oft unt

getne von {oldy einem Sudian. IWiderbolt und gelungen geaebet
aeigk derfelbe von gutem Rone, und verfdafft der Kifdye Eredit.

Qeider daf bep bem immer Doben Preife dev Truffeln bief
Edftlihe Geridht nidht noch Winfdy ofe genug aufgetifdhe werden
Fanm.  @old ein Sndian hat dag mit den grofen Geiftern g
el dap nan iy ibver nur felten erfreuen fann,



A

Bom Judtan. 279
Jndian mit dem Ragout-Godard, (Dindon A la Godard.)

Der jqum Ddmpfen drefficce: Sndian (&S, Abfdn. von bden
Dreffuren), deffen Vruft erwas ldnger tiber die Flamme gehalten
worden ift, dbamit bdie Haut f{id mebr jufammnienziebe, um ba-
surdy dem Spicken geeigneter 3u fepn, wird endlid fein ge-

. fpickt (. Abfhn. von dem feinen Spicken), bann in eine an:
gemeflene Cafferle, welde mit Epechplatten gefittert ift, ge-
than, bid unter die Bruft an bas Gefpickte mic ether Prefle (S.
Ab[dhn. von den Einfduerungen) gendft, mit doppeltem mit But-
tet beftrihenem Papier dberlegt, und mit oben und unten ans
gebradhter Gluth ungefdbe eine Stunde lang geddmypfe; bdas
Papier wird alsbann abgenpmnmen , die Gluch auf dem Deckel
verfiarfr, das Gefpicfte  ein Paar Mabl glafive, bis ed eine
fhone vdthlich gelbe Farbe angenommen hat, die Dreffuren be:
buthbfam bevausgezogen, und nun vedyt bebaglih auf eine vom
Ragout: Godard (S. Abfdhn. von dem NRagout), weldyes ftark
mit Trrifeln gebalten ift, gemadytes Bett einer fdydn borditren
Sdiffel gelegt und aufgetifdt,

Cine Galantine von Jndian, oder gefulzter Judian.
(Dindon en Galantine,)

Cin {dbner grofier, vein flammirter und gefdubertér Sn-
* bian wird fiber dem Rucen aufgefdnitten, mit {harfem Meffer
bas Gerippe ausg dem Fleifdpe geldft, und zwar mit {o vieler
VehuthfamFeit, - daf die Haut an Feinem Ovie durdhfdnitten
werde.  Um  diefe Operation mbglihft ju erleidhtern, Eann fie
theilweife gefdehen , {o erft bag Gevippe, dann die Wiegel unbd
endlidy bie Fliigel, Die Fiifie werden fiber dem Knie abgehauen ,
und nady pem Auslofen der LVeine bie @cbenfel‘in ben Korper
sesegen. Die Fliigel werden nur bis jumn erften Gliede ausge:
18(t, bas fibrige ebenfalld abgenommen. Der ganje Z[ndian
dann tiber die Rafel gebreitet, und moglidhft gleidh) gegldteet,
nehmbich dvic erhdbien Theile des Fleifdes flach Herabge{dhnits
ien , wnd vie Bevtiefungen, wo ivenig oder gav Fein Fleifd ift,
bamit ausgefdtier, bdamit tas Gange flad) unb tberall gleidy
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bick werde. €4 wird nun die gange Platte mit feinem Sal}
und Concasse beftdubr, unbd balbfingerdicE mit Falrer Pafte:
tenfafde (@. Abfdhn. von der Fajde) beftricdhen. 11ber _ diefe
Lage von Fafche Fommen fingerdicE und fingetlang gefdynittene
Gypect{dnitten, eben fo viel gendcfelte und weid) geFodhte Jun:
gen, bepldufig fo viel und fo gefdhnitsene Trdifeln, alles jufams
men mit feinem @aly, Concassé unbd fein geftofenen Lovbeer:
bldttern ftarF gewtiryt, in gewiffe Ordnung gelegt, wicder mit
ber Fafde beftriden, und diefes {o oft wiederbolt, Bis die Hiile
voll genug tft, damit bep bdem Sufammenbiegen die-duferften
@Enbden {ich berviihren Eonnen. Gg wirb nun ber Auffdynict dber
ven gangen Niicken wieder jufammen gendhe, und der Sndian {0
vie[ wie mdglhdh) in die natiirliche Form gebradyt, und mit ber
Dampforeffur belegt. Die Bruft wird mit Limonienfaft befpilt,
bie gange Galantine mit Specfplatten belegt, und in ein Tud
(bte befte Form immer bepbehaltend) feft eingebunden, in eine
mit Spect und Sdhneidfdyinten gefiitterte Cafferole gethan, mit
einigen @dynitten Kalbfleifdy, Jwiebeln, gelben Riiberi, Peter:
filienwurgeln belegt, mit Saly, Pleffer, Neugemwrivy, SJngwer,
Lorbeerbldctern, einem Fleinen Gliedchen Knoblaudy gewdivyt, mit
ver Hdlfte weifem TWein und eben fo viel fetter Briibhe begoffen,
und fo langfam mif obent und unten angebradyrer Gluth jwey bis
orey Stunven lang gedbdmpfe. SMan fondirt bdas Garfodhen mit
einer Dreflirnadel, mit welher man mit einem leichten Diuc
bie Galantine durdyfiidyt. Alein foldye Bevfudpe miiffen oft wie:

derbolt werben, um den feinen Tace fidy eigen ju madien , und |

ein rvidytiges Urtheil fallen ju Ednnen, »
3n diefem ibren Subde wird die Galantine tber Nadhe an
einen Eliblen Ovt geftelit . des anbern Tages wird fie bebuthfam

- bevausgehoben, aufgebunden, bie Spectplatten abgeldf's, 1bas

geftoctte Fett abgetrocFnet, dann mit fau gemadster Glace glas
fire, und mie fein gehdckelter Afpic beftreuer, fonad) auf bdie
Sdytiffel gelegt, und erft jierlich mic Afpic (S. Abfdpn. von ben
Briben, Fleifdfuly) ausgelegt, der leere Naum der Schilifel
wisd mit gehdckeltor Afpic bedectr, und ber Nand mit Ufpre pers

|
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siert.  BVey gréfiern Tafeln und Buffets werben bie Galantinen
tber fdhone Socfeln (S. Abfdyn. von den Auffdsen von Fetr,
Kupfertaf. 12 und 13) geftelle, und dann abgemeffen vergier,

®edampfter Jndian. (Didon en Doube.)

Die Jndiane von gemiffem Alter werden geddmpft, und
unterliegen folgender %ebaub[ungsart Um ibr trocfen gemworde:
nes Fleifd zu corrigiven, miiffen ihre BVridfte nady dem Ab-
flammiven, Aufmaden und reinen AbElauben der Stiften mit
fingerdickem @pect, weldyer mit Saly, Pfeffer und geftofenem
Qorbeerblatt ftavE gewnirjt ift, daumbreit aus einander der Ldnge
nady dburdyjogen werden, dann mit der Dampforefjur gebunbden
(2. Abfhn, von ber Dreffur) , in ein veines Judy eingebuns=
ben, in ecine mic @pedplatten belegte Cafferole gethban , mt
einigen Sdynitten Sdyneididinken, Kalbfleifdy, wiebeln, gels
ben Ritben und Petevfiliemwurgeln belegt, mit Lovbeerbldttern,
Zhymian, Salz, Dfeffer und etwas Jngwer  gewilirgt, mit
ber Hdlfte fetter Buiibe und eben fo viel weigem Wein ge-
ndage, _boppelt mit einem mic Vutter beftridenen Papier bes
vecft, und o mit oben und unten angebracdhter Gluth bepldus
fig swev Stunden langfam geddmpft werden. Born Seuer ges
feBt, Dbleibt der Jndian ecine Weile im Sude fteben, bernady
wirb derfelbe evft berausgenommen, aufgebunden, abbyeffire,
und rveinliy obne ©aft und Fett auf die @dyiffel gethar.
Darunter Fommt etwas Consommé (@. Abfdhnict von bden

Buithen), ober audy eine braune Tunke, (S. Ubfdhnitt von
ten Zunken.)

Judian auf englifdye Art. (Dindon & I’ Anglaise.)

Der Jndian wird fammire, von feinen &tiften abgeElaube,
tann aufgemadit, zum Ddmpfen bdreffive (8. Abjdhn. von bder
Dreffur) , und bdem Sdydpfenfdhlegel gleidy i Waffer abgefocht
(©. Avfdhn. von den ©dydpfen). Nur muf bertict[idytigt werben,
baf ber Jndian nidyt immer fo lange ju Eochen braudhe, folglidy
bie Jngrediengien friber bepgegeben werden miffen.,

Bey dem Anvidhten muf befonders darauf gefeben werten,
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~ bafi bag Gange ein ungegwungenes elegantes Anjeben befomme,
weldes nur durd eine unfdeinbare Spmmetrie in dev Lage der
Gemiife erbalten werden Eann, wenu eind bas anbeve ju einem
{honen Gangen hebt. Cine gefduerte Burter - Tunke wird befon-
ders bepgefest. (&. AL{dn. von ven Tunken, Kupfertafel 3,
Figur 10,)

Heifiabgefottene Indianflitgel. (Ailerons de Dindon au

gros Sel.)

Sedsgehn Fligel von mittelftarfen Inbdian werden nad
iprem Flammiven unb UBElauben in dem bdicen Ende ausgeldft;
dag Fletfdy witd nehmlidy von ven Veindyen Bebuthfam losgemadt;
beruntergefdoben, und diefe an der Spiclung mic bem anbeti
Knodyen abgeldft, fo swar, bag bdie Fhigel, in ibre erfte nait:
" Tide Qage geridhtet, Feine DWefdyddigung von aufen bemerfen {af:
fen. Sie werden in eine leidt mit Butter beftridene Caffevole ju-
fammen gelegt , mit fimonienfaft befprist, mit eineni Bouquet
Wertram und Lorbeerbldttern und einer fpanifden Jwiebel, wel:
e mit {ed)s Gewdirynelfen gefpickt ift, belegt, ein wenig g¢
falzen, mit ey SdopfldFeln weifem Wein und eben fo viel
Hiihnerbrihe und einem Kaffehbecyer voll &arfem ‘Bergram:
effig begoffen, jugedect und flnell gefodyr, fo daf bey iprem
Weidywerden ter Saft auf einem LOffel eingebodht ift. Sie wel
ven jietlid) angeriditet , mit diefem ibrem @afte begoffen und
fogleich “aufgetifdht. Aud) Dhier gilt die Negel, wie bey be
Ddmpfen einer jeven Sade, dafi das Fleifdh nidht glerdy aud
pem Sude genommen werde, weil ed fonfi ju {dnell teocken
und bann braun wird. -

Sndianfliigel mit braunen Nitben, (Ailerons de Dindon

en Haricots.)
Die ju dem vorbergehenden Geridjte beveiteten Fluge
werben” jwifdhen ywey @pectplatten in einer Preffe (& Abfdn.
vou ten Ginfduer.) weidy gefocpt, Auf fedyszehn Fhigel wer

berr ungefdbr eine Maaf olivenférmig gefdpnitcene weife Dl

ben (in Crmanglung diefer Koflenviiben) in gefdvter Butrer gelt-
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geld gebacken, ber einem Tudje etwad abgefettet, bann in
eine Cafferole gethan, mit jwep ©dopflofeln brauner Tunke
(2. Abfdnitt von den Tunken) uno einem L3fel Consommé
gendpt, mit @aly, Concasse und Sucker gemwiiryt, und vor-
erft langfam geEodhr, um baB Auffteigen bded Fetted ju befor-
dern und abjunehmen, dann an ftarfem Feudr bid auf ungefdabhy
anderthalb Lofel Sauce eingefodyt. IWdbrend diefer Jeit miif:
fen tie Riiben weid) feyn, und fo mit diefer etwasd verdickten
@auce, eines febr angenebmen Gefdymackes, fidy vom Lofel
fpinnend , ourdpfichtig , hellbrauner Favbe, iiber die jierlich auf
einer bordivten ©dhiffel aufgeridhteten Fligel gegoifen.

Snvianfliigel mit weifen Niben. (Ailerons de Dindon
en Haricots Vierges.)

Die Fliigel werben ben vorbergebenden gleid) bebandelt.
Die Niiben werden in Butter mit Wiirge von Salz, Concassé
und Bucer febr langfam unter Sftevem Sdywingen weidy ges
ptinftec, die Butteyr bdbann abgefeitbet, bie Niben mit ey
Sdopflofeln Vefdamelle (&S, Abfdn. von den Tunken), wel:
de mit Glace geboben ift, begoffen, leiht durdy einander ges
fdhwungen und vber die angeviditeten Flilgel gethan. Bep dem
Diinften der weifien ober Juckerriiben wird grofie Sorgfalt ers
fordert; die Gluth muf jo {dwad) untergefdiive und immer
fo aufgefvifht werben, baf diefelben immer fort diinften, und
bennody an Eeiner @eite geld oder gar grau gerdftet merden,
big {ie vollfommen weid) abgefettet, und dic BVefdhamelle geges
ben werben Eonnen.

'Snbianfﬁige[ mit Dreit gefraustem Salat. (Ailerons

de Dindon a la Chicorée.)

Die vein flammivten Fligel werben jwifhen wey Specks
platten weid) gefodyt. (. die vorberged.), nady ihrem Auskifh=
len dann abgetrocfnet, mic einer Aufleg - Tunke beftriden, mit
Gemmelbebfeln aufgelegt , dann in jerlaffene Butter getunke,
und wieder mit obigen Brdfeln aufgelegt, endlid) auf -einem
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Nofte diber frarfer Gluth {dnell abgebraten, und fo jierlidh
rund laufend angevidhtet, in ibre Mitte Fomme breit geEraus:
ter @Galat, (S. Ubfdn, v. d. PAangen.) ‘

Cingemadyte gebacene Jndianfliigel. (Ailerons de Din-
on & la Dauphin.)

Die flammirten, rein audgeldften und abgeElaubten Fliigel
(&. bdie vorbergehenbden) werben in ungefdbr adyt Toth BVutter
eine balbe ©tunde gebiinftet, dann mit drey SdydpfldTeln wei-
fier Tunfe (&. Abfdhn. von den Tunken) gendfic, mit einer fpani:
fchen Swiebel und einem Bouquet belegt, mit Saly und Concasse
gemwlirgt und langfam weidy geFoche. Nach einer Biertelffunde des
AbErihlens werden fie aus der Tunke diber eine Porellan{dhiifel
gelegt, bie Sauce erft Tangfam aufgebodyt, abgefettet, dann bis
auf anberthalb Sdhopfldfel eingebodht, mit einer Liaifon von vier
Eperbottern gebunben, tiber die Fltigel durd) ein Haartud ge:
prefit , und {o Falt geftellt, wenn fie gany auSaefiiblec, und die
Funfe gefuljt ift, fo werben fie Furg vor dbem Anridyten nod ein:
mabl mit ihrer Sauce gleidy dick befirichen, mit Semmelbrofeln
aufgelegt, in abgefdlagene etwas gefaljenie Eyer getunke, um
nodymabls mit Vrofeln aufgelegt, denn in fehr heifem Sdhmal
gebacfen, tnd dber eine Sdiiffel aufgebduft angeridytet ; obenauf
fommt etne Hand voll gebacene griine Peterfilie,

Gepradtes Judianfleifd). (Blanquette de Dindon.)
Dief und die folgenden Geridhte werden von dem tibrig
gebliebenen Braten gemad)t, und gebdren unter bdie Entreé
du Dessert. -
Die abgeldjten Vviiftdyen werben obne alle Haut auf daums
dicfe ©dnitten, bdlinn dber ben Faden auf mefferptickendiinne

« Gdpeibdyen gefdnitten, etwas flady geprackt, rein jugefdnitten

und in eine Saucecafierole mit dev Halfre fo viel in Vutter pafs
ficte Champignons (. Ab{dhn. von ben Jngred.) gethan, mit
legievter Tunke (&. Ubdfdyn. von bden Tunfen) genugfam begoffen,
mit. Gface, Cimonienfaft und etwas Concassé geboben, leihe
burdjeinanter gefhmungen unbd in eine Kyiifte (@5 Abfhpn. v.

-
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Kruften. Kupfereaf, 9. Fig. 27, 28.) ober eine DButterpaftete
(S. Abfdhn. vor dem Butterteig. 2. Tb.) angeridhtet. Sn einem
beifen Wade wird diefes Gervicht gewdrmt, weldyes jedody nidht
tiber eine halbe Srunde dauern barf, weil ¢8 fonft einen unans
genebmen aufgewdrmten GefdhmacE annimme, Durdy den BVep-
trite ber Triiffeln erhdlt diefed Seridyt einen boben Werth, fowobl
an Gefdymacf, al8 an Anfeben, vpann aber bleiben bie Champig-
nong gang weg. .

Gebldtterte Sndianbriifte mit breit efraustem Salat.
D : greral
(Eminencée de Dindon a la Chicorée.)

Die ju dem vorDergebenden Geridite abgelditen Vriifte wers
ben auf fingerdiinne ©dynitten, dann papierdiinne tiber den Faa
ben bldttrig gefdynitcen, mic eben fo viel breitgeEmustem Salat

{©. Abfhn. von ben Pllangen), ju weldem etwas mepr Defdya-

melle genommen worden ift, purd) ein leidjges Sdwingen ver-
mengt, in eine Bordur von: Butterteig vder in einey Krujte

ans
geridytet. (&. Kupfertaf. 9. Fig. 27, 28.)

Geblattertes Snbianf[ei[d) mit Zriiffeln. (Emincée de
Dindon aux Tru[fes.)
Dasg Fleifd wird jenem vorhergebenden gepra cEten X n=
branflet fdye gleid vorgeridter. Die Triiffeln werden etwas bdis
cev in der Tunfe gebalten (©. Abjdyn. v. b, Tunfen mit Tuf-

feln) , und dann: mit eben fo viel: Fleifdye mittelft eines leidpten

©dwingens vermengt, ’

Croquetten von Jndianbriiften. (Croguets de Dindon.)

Gehdde yon Indian. (Hachis de Dindon 3 la Reine,)
und andere mebr werden jenen der Hdhner gleid) bereitet, (&.

Abfthn. von dem Huhn.)
Sndian-Biegel, (Cuisses de Dindon, Sauce Robert.)

Die vom Braten erfparten Biegel werden mefferviicFentief
und eben fo breic aus einander tiber ibre Haut einge{dynitten,
mit feinem Saly und Concassé beftdude und auf filter Gluth

~
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auf dem NRofte gebraten , mit Frdftiger pifanter Tunke' (S. Ab:

fdmitt von den Tunken) odev einer Jwicbeltunté (S. Abfdyn. v.
b. Tunfen), over aud Falter griiner Senftunfe (&, . Ab{dn. v,
. Tunken) gegeben.

Fajde-Nocten vom Indian. (Quenelles de Dindon.)
®ang fo wie die vom Kapaun. (S. Abfdn. v. d. Fafdyen.)

- . -

Gin und vievziafter Abjdhnitt.
Bon dem Hubn.

Unfer gemeines Hubn ftammt aus Oftindien, wo ed nod)
jesit wild gefunbden wird; es hat fid) aber faft dber die ganje Crbe
verbreitet. Yan erfennt die ju diefem Gefdhlechte gehorigen Wi
gel an vem fleifhigen Kamm auf der Stirne, an den nacten
Obren, an den doppelten Kebllappen, und an dem in die .@obe
gebogenen jufammengedritcEren Sdywany,

- Ales Gute, was man von einem jeden bder Kodfunft ju
@ebotbe ftebenden ibiercben\‘fagen Eann, gilt mit mebr Redt
bem Huhn. €5 forvert fo wenig Pflege, vermebre fidh fo fdhnell,
braudyt wenig Unterhalt, und feine Erjeugung nabrt uns fo an
genebm 5 es ftirbt endlid), um unfer Ceben woblthdtig ju friften:
Cin_ jebes Gervidht braudyt eine gewiffe Seit, ein gewiffes Jufams
menftellen , Sufammenwirfen der Anbdern, um feinen Juweck vollz
Eommen ju erreicten. Das Huhn hingegen tdmmt ju jeder Jeil
unter alfen Umifdnden, unter allen Umftaltungen immer wills
Eommen, und Eann folglid) als Stippunct unferer KQunft-betrads
tet werden. Wan bat fid auf ibre BWervollEonunung varlegty
und fo it die Avc, fie ju fittern, ein febr gutes Gewerbe gez
worben.  @ie werben in folgende Claffen eingetbeilt: dag junge
Hibnden , der Habn alg Junggefelle, ter Kapaun, das ermad
fene Hubn , .bie gefdoppte und die alte Henne. Wie allgemein
und mic weldem Redht find die jungen Hiihnden gefill, und
bann audy gebacken , nidp. beEanne und geliebt? FWien gilt vo
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