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_gebe alles dag uebft Y/, Loffel feines Wehl gur Bwiebel
und laffe e8 ein wenig braunen, Hievauf lajje man allesd
bad mit ein wenig guter Suppe, einem wenig guten Weines,
fo wie aud) mit einem wenig Weinefjig gufammen redht gut
auffoden und gebe ein Flein Stiidden Juder dagu, aud
faun man einige Kapern und Bitvonenjchale gang Elein hins
einfchuciden.

IV. Braten.”

184, Eutenbraten
(fitr 4 Perfonen)

wird jo wie Gansbraten (jiehe Nr. 186) genacht. Sauce ju
biefemn Braten wird von demfelben gemadht, nur daf dad
Fett abgenommen wird.

185. Fafan wit Triifjeln.
(Fie 6 Perjonen.)

Nachbem Dder felbftverjtandlich vituell gefchlachtete
Tajan rein gepupt und audgewajdhen ift, wird die Brujt
besjelben techt ievlich mit gefchnittenen Rriiifeln gejpickt;
bann with er gejpeilert und gejalzen in eine Kafjerolle ge-

' *) Braten, bdie nidt andgejprochen Brafen find, jebod) den
Namen als jolde fithren, finden fic) unter ,Fleijdiveifen”.
Allgemeine Bemerinngen. Ein Braten muf langfam
gebraten werden, fonjt wird ev fdnell gefarbt, bleibt aber inmenbig
Bart. Gin paor Tauben find in ca. 1 ©tunde gebraten, ein jungesd
ithndhen ift in ca. 1/, Stunbde fertig, Ente hat im Sommer ca, 1
tunbe u braten, eine Gand ca. 2 Stunden, Ralbgbrenft ift in
1%/ Gtunden fertig, ein junger Fafan ift it ca. 1 Stunde gebraten,
ein fteirijcher Rapaun braudit ca, 2 Stunbden, ein JIndian ca. 3
©tunben, ein junged Rebhubn 1 Stunbe, Rebritden 2 Stunben,
Sftef)fd;!egel etwad ldngere Beit, grofier Salbsidlegel 2 Stunben,
eine groje Portion gut durdjlegener Hindsbraten 3 Stunden. Sin
}eber Braten muf mit dem eigenen Safte begoffen werben, damit ex

aftig bleibt.
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geben, wombglid) mit einer Gandhaut unuwicelt, dann mit
©pagat gut verbunbden, 1, I Wafjer bdagugegeben, einige
Korner Wadjolderbeeren daran geworfen und augedect in
ber Mbhre gebraten. Nacdhdem er 3, weidh ift, wird bad
&ett heruntergenommen, man lafje 1hn {hon goldgelb diinjten -
trandjiere ihn und lege ihn fo auf die Sdhiiffel, daf Brujt
und RKeule obenauf fommen, und mache Herum einen Krang
bon Peterfilie, gebe etwad Saft auf den Braten und biefen
dann gur Fafel.

186. Gandbraten.
(¥iir 8 Perjonen.)

Radjpem bdie Gans mit wenig Kitmmel und mehr
©aly qut eingericben ijt, wird jie gefpeilert, mit dem Riiden
nad) aufwdrts gelegt, i bie Rbbhre geftellt und ein wenig
Wajjer hingugegofien. Sobald fie beinahe weidh ift, EFefhre
man fie um mit der Brujt nad) aufwirtd und laffe diefelbe
fddn goldgelb braten. Nadjbem fie etwas itberBiiflt ijt,
wird fie der Linge nad) in 4 Feile geteilt und bdann erjt
trandjiext.

187. Hehbraten (felbitverjtindlich vom gejhlachteten Reh).
(Fiir 4 Pevjonen.)

1 kg Rehidhlegel (geporicht)*) wird, nachbem ex einige
Stunben in veinem Wafjer gelegen ift, abgehiutelt. Dann
mache man aud ungefihr 100 g (10 dkg) fiigen Manbdeln
eine Mandelmild) und lege das gereinigte Rel hinein, laffe
e8 24 Stunben liegen. Sodann nehme man eine RKafjerolle,
fthueide etwad Jwiebel, gelbe Riibe, StiicFdhen Peterfilie,
Stidden Gellerie, cinige Wadjolberfirner, GStiidhen
Jitronenjdale, etwad Lorbeerblatt, Thymian und Rosmarin
hinein, lege dad Reh, nachdem e8 gefalzen ift, Dhinein, gebe
bagu ein Stiid reines Gansfetten, bdede e8 zu mit einer
Stitvge, ftelle ed in bie Rohre und lafje ed fo langjam
weid) braten. Nadhdemn ed weidh ift, nehme man ein andered

*) Borjden — purgieven, reinigen. Siehe Regifter.
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. Gefdp, Stitdfchen Fetten, ein wenig Mehl, nod) ein nidt
gar Helled Ginbrenn, Y, [ roten Wein, giefe ouf dad Gin-
brenn und lafie e8 auffochen, gieke felbesd in die Kafferolle,
wo dad Rel) gebraten wurde und pajjtere alled bdburd) ein
©ieh. Dann lege man ben Braten in die Sauce, laffe ihn
ein wenig itberbraten, fdhneibe dann mit einem Wefjer
jdhdre Scheiben, giefe bie Sauce dbaviiber und gebe felbed
mit fleinen Pajteten garmiert jur Fafel.

188. Gefpidter Rindgbraten.
(Fir 6 Perfonen.)

1 kg niedberer ©duf wird qut geflopft, hievauj wers
ben in einer Kafferolle einige 3wiebel jamt ©Scdhale Flein
gefchnitten, flein gejdnittene gelbe Riibe, Sellerie, gangesd
Neugewiirg, ganger Ingwer, ein Stiifden Lorbeerblatt ge-
geben, fobann wird ein Stiidden vohed Raudherfleijd in
vieredfige MWiirfel gefdhnitten und mit bdiefen der Edup ge-
fpidt. Unter ,fpiden’ verfteht man: JInd Fleifd) werden
mit einem fpihigen Meffer Locher gemadht und in diefe dad
Raudperfleifch fejt hineingeftedt, dad Fleijh mit ber Haut
with, nadhbem ed gejalzen ift, in die obenerwdhnte Kajje-
rolle, wotin fih) dad Griingeug befindet, auf dad Griingeng
gelegt, jwei Gtunden mit einem Seidel Waffer in der Ridhre
gediinjtet, fobald ed weid) genug ijt, werben ausd dem Fleifche
fhbne bitnne Sdjeiben gefdnitten, bdie Sauce wird durd
ein Sieb poffiert und iiber dad gefdhniltene Fleijch gegofjen,
diefes nod) 1/, Stunbe gediinjtet. Mit Gemiife garntert,
wird ed gur Tafel gegeben.

189. Salbsbraten.

Kalbdfchlegel (felbjtverjtdndlich purgiert ober getrie-
bert) oder Kalbsbrujt witd gut eingefalzen, dazu ein Stiid
Gansfett gegebenn und zugedbedt in bie Rifhre gejtellt und
weid) gedlinftet. MWenn ed RKalbsbrujt ift, fo bejtvene man
die obere Seite mit braunen Semmelbrdjeln und begiehe
biefe mit Gansfett, gebe ed bann wieber in die Rdhre ju-
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viic, lafle es goldbgelb bacfen und gebe e8 garmiert mit
Kartoffeln jur Tafel.

190. Kalb8braten (anbere Axt).

Man nehme eine jhone Kalbsbrujt, wajde fie vein,
trodne fie mit einem veinen Tuch) gut ab, entferne bdie
Beine davon, falze fie gut, fpide die Brujt mit folgendem:
100 ¢ (10 dkg) Raudifleifd), fhale 4 Eleine fouere Gurfen
und nod) 2 Kavotten, jdneide etlidhe Stiicfhen daraus und
jpicke bie Brujt bamit, dann gebe man in cine Kajjerolle
folgenbes: eine in Sdjeiben gefdinittene grofie weifie
Bwicbel, eine {ddne vote Mdhre, eine fhone Sellerie,
80 g (8 dkg) guted Gansfett, dagu Y, { Wafjer, gebe das
Kalbfleif) bdagu, Tafje e8 gugebectt eine Stumbe in ber
Rohre diinften, nehme dbann den Dedel ab, lege das Fleijdh
in eine andere Kajferolle, jeihe die Sauce durd)d Sieb und
fhbpfe Das obere Fett auf ber Bruft, laffe fie damit in
ber Rdhre {hon goldgelb braten. Die iibrige Sauce [dht
man did einfocdjen, bamit fie fhon braun wirdb. Ghe man
den Braten zu Tijde gibt, wird er {dhvn gefdnitten und
wieber Jo ujommengelegt, al8 wdre es bie gange Brujt.
Die Sauce wirh extra in bder Sauciere dagu gegeben, Man
fann den Braten mit jdhdnen Eleinen Radiedchen garnieren.

V. Geflitgel.

191. Bejtedte Gangbruft.
(Fitr 2 Perforten.)

Gin Stiidden Knoblaud) wird auf einem Brette
nebjt etwas Saly mit einem Meffer gerdriict, jo lange bis
dbetfelbe einer Salbe dhnlich jieht; dann wird derfelbe nebft
etivad geriebenem JIngiwer, einer geviebenen bitteren Manbdel
und einem Stitdden feftem Fett red)t qut abgetrieben.
Diefes Gemifd) wird jodbann in Offnungen gegeben, bie
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