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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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fhrdage mit einem Meffer in die Gansbruit angebradt wur-
ben. Die Gandbrujt wird Hievauf in einer Kajjerolle, nadh-
bem etwasd Sdmalz und ca. Y, { Wafjer dagu gegeben
wutde, eine Stunbe gediinftet und mit Kartoffeln garniert.

192. Bejtedte Gansleber.
(Fitr 6 Perjonen.)

Die Gansleber wirdb mit gejtiftelten fiifen Manbeln,
ein Gtitdden Jimt, Nelfen Dbejtedt, in recht viel Fetten
in einer Kaffevolle in dber Rodhre gebraten,

193. Eingemadytes Huhn mit Pomerauzen.

Pan gebe in eine Kafferoile ein wenig Meh!, ein
wenig Wein, Jitvonenjaft und Sdale fowie StiicEhen
Buder und lafje e8 fochen, dbann gebe man bas in Suppe
abgefodhte Hubhn hinein, jdneide Stitchen Pomerangen und
Sdjale binein, ein wenig Suppe, lajje e3 davin ditnften,
julebt, wenn man ed auf die Schiifjel legt, gebe man in
Juder gebeizte Pomerangenjdjetben darauf.

194. Fargierte Gandbrujt.
(Fiiv 6 Perfonen.)

Dad Fletj) wird vom Bein abgeldit, von 2 Mund-
jemmeln wird bie Ninde abgefhnitten und dad Innere in
BWafjer eingeweidht; nadbem es 5 Minuten geweidht BHat,
briide man e3 gut ang, nefme 140 g (14 dkg) Rinds-
marf, bdie audgedbritdten Semmeln, bad Fleif) vonm ber
Gangbrujt, weldes in Fleine Gtildhen gefdnitten wird,
bievauf wicd alled auf einer Fleifdmithle einigemal abge-
mahlen, hierauf gebe man das Fleijd) in eine veine Kafje-
rolle, dagu ein wenig Salz, 2 geriebene bittere Manbdeln,
fein geGadte Schale einer halben Limone, Stiicchen Jiie-
bel Dineingevichen, 1 ganged Gi und 1 Dotter, viihre alles
bad gut duvdjeinander, vichte dasd Bein bderavt in einer
Kajjerolle, dap e8 Dineinpaft, formieve die Maffe darauf,
fo bap e8 ioieder einer Gansbrujt ahulich fieht, jtreidhe ein
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Giweif auf biefe Gansbrujt, fo daf fie vedht glatt wird,
jtiftle eimige jiige Mandeln und Dejtefe damit vedht {hon
die Gausbrujt, ftelle jie in die Ridhre, giefe dbavauf 1,
Getbel (Y5 £) Wafjer, ein wenig Salz und ein wenig reines
®ansfetten und laffe fie dann 1 Stunde im der Rdhre
bitnjten.

195. Favzierte Gaudleber in Ajpit.

Sn eine Kafferolle werben 100 g (10 dkg) in tleine
Witrfel gefchuittene Ganshaut, fodann 70 g (7 dkg) Rinbd3-
marE ebenfalld flein gejchuitten, etwad weifer Lieffer, eine
groBe, ieiffe, flein gefdhnittene Zwiebel, jhlieRlich eine
fchone, Harte Gansdleber gegeben und ', Stuude gediinjtet.
Damn [Gat man alled durd) ein Sieb paffieren, gibt in bdieje
burdhgefiedte NMafje Y/, ¢ veinen, jtarfen, zerflojfenen Ajpif,
©aly joweit ed ndtig ift, um 2 b (2 Pj.) Pajtetengewitrs,
und j@lieplich den guriidgelafjenen Sajt, ben man wihrend
diejer BVorberveitungen langfom dicf einfochen [GBt, dodh fo,
dap ev nicht einbrvennt. Gin rveiner Bogen Papier wird auf
ein Bled) gelegt, mit etwad ManbdeldL beftrichen und bdie
Mafje fingerdict bavauj gejtvichen und in die Kilte gejtellt.
Nachdem 3 falt geworden, jhnetdet man beliebige Fovmen
ausg bdiefer Maife.

196. Farzierte Krametdvogel (Jelbjtverjtandl. gejhladhtete).
(§ie 1 Perfon.)

Die Briifte werben bHlant abgefthnitten und fein ge-
fpidt mit Rriiffeln und Champignonsd, dad andere mit
Yusnahme ded Magend iwird fehr fein qeftopen, hier-
auf [afje man fein gcfdnittene Jwiebel mit Fetten
anlaufen, gebe bad fein geftofene Dimein und unter
fortidhrendem Niihren giepe man !/, Seidel (%, 1)
©uppe Dingn und [afje ed8 gut verfodjen, paffiere ed durd
ein Haarjieh, gebe ed m eine Kajferolle, in weldhe man

auch wenig Neugewiivy, Pfeffer, Salz, Bliit, guiine feine

Peterfilie und einen Speifeldffel fein geriebener Semrel
hingufiigt, lajfle e3 dicf einfodjen, riihre, efe man e3 von
ber Platte nimmt, 3 gange Gier hingu und jdhmiere ed auf

T —————
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in Fetten jehr blaf gebadfene Semmieljdeiben fingerdi auf.
Die Briijte werden jdhin blaf auf fetten Swiebeln gediinitet,
gur Tafel angeridhtet und mit diefen Dbeftrichenen Semmel=
fcheiben garniext.

197. Galantine von Kapauner.
(Fitr 10 Perfonen.)

Man  fhdle dbie Haut Dded Kapauners ab, entfernme
bag Fleifh von den Knodjen, gebe die Brujt ertra, das
Riicenfleijd) gleichfalld ertra, hacfe e gang fein, paffiere es
burch, nehme 2 erweichte Semmeln, jertreibe felbe gut mit
einem Loffel Sdhymals, etwasd Salz, Bliit bitteren Manbdeln,
brei Giern, gerteile die Mafja in beibe Fleijdhteile, rithre
felbe qut dburd) und fiille die Haut ded Kapauners jhichten-
weife mit dem weifen und braunem Fleijdhe, belege das
weiBe mit Junge, dad braune mit Gansleber (Stopfleber),
ndhe dann die fo gefiillte Haut zufammen und lafje bas
Gange in der Rohre 3 Stunden Fodhen.

198. Galantine von Kapanner.
(Su einer anbern Jubeveitung.)

Gin Kapauner wird auf dem Riiden aufgefdnitten,
ba8 Fletfd), ohne daf man bdie Haut zerveifit, wird ab-
geldft und gut germabhlen, bdagu Fommt 1 kg RKalbaplebe,
vie cbenfall§ gang fein germafhlen wird, Hievauf werben
3 Mundfenmeln, von welden nur das Innere eingeweicht
und ausdgedviicft wird, 3 Cdifel gutes, falted Gansfett in
eine RKajjerolle gegeben, ftelle e3 auf die Platte und laffe
e3 bafelbit 5 Minuten Tau werben, dann nehme man ed
vom Dfen weg, jdhlage 3 gange Gier Binein, rithre diefe
Mafja mit dbem gemahlenen Fleijth qut durcheinanbder, pafjiere
e8 gut dburc) ein Haarfieb, gebe e3 bann in eine reine
Kajjerolle, dazu eine Mefjerfpibe Bliit, 3 geviebene bittere
Manbdeln, ein flein wenig gehadte Jitronenjdhale, etwas
gritne, gebadte Peterfilie, etwas Sals, rithre alled gut
burdjeinander ; dbann lege man die Haut von dem Kapauner
auf ein Brett und lege eine Schichte von diefem Fleifch
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hinein, jdhneide Fviifjeln in fleine Scheiben, ebenjo Pijta-
aten, ®ansleber, nadhdem fie gebraten und falt geworden,
ebenfo ein Stitd rohe gerdudjerte und gefodte Rindszunge
in diinne Scheiben gefdhnitten, dann wird ein Mujter auf
vem Fleifh gemadyt, daf alle Farben jichtbar werben, ver-
fabre jo, bid Fleij und Jutat verbraudht find; hierauj
wird bdie Haut auf dem Riiden ujammengendht, in eine
Leimwand eingewidelt und in eine Kafjevolle gelegt, Fleifdh-
fuppe witb bavauj gegofjen, fo baf bie Suppe dbariiber
gebt, eine Stunde [angfam gugedectt, auf der Platte gefodht,
pann ivieder umgedbreht eine Stunbe gefodht, Herausgehoben,
faltgejtellt, in biinne Scheiben gefdhnitten und nad) Be-
lieben banun verput.

199. Gaudbrujt wildbretartig.
(Fitr 4 Perfonen,)

Die Gansbrujt wuf gu dem 3Jwede zwei Tage in
©alz liegem, dann wird Whafjer mit Gfjig vermengt, in
biefem werben gefocht: Neugewiivg, Pieffer, Bitvonenjchale,
gelbe NRitbe, Peterfilie, Sellerie, bie bret lepteren in Wiivfel
gejdnitten, Lovbeer unb Thymian. Sobald bdies ausgefithlt,
gieBe man e8 iiber die Gansbrujt (oder fonjtiges Iild),
lajje fie wenigjtens 24 Stunben darin liegen, und lajje jie
in bemfelben fodjen, bid ed nabezu fertig ift, giege wman die
Gauce ab und rajfieve fie, gebe bavan ein wenig iweifes
Ginbrenn mit Rotwein und Suder, gieBe ein wenig Sauce
auf bie Gansbrujt, briune Juder auf Fetten, gebe ein
wenig Rotwein dagu, gieRe dbad Gange auf die Gansbrujt,
gebe fletne Gurfen, Kapern unbd gejtiftelte Mandeln dazu
und lafje die Gansdbrujt wieder diinjten, bis fie weidh ijt.
Dag Fleij wird jobann in Scheiben gejdnitten. Auf
biefe Weife fanm man Tauben, Rebhithner, Guten, Reh,
Sdyppfenfleifch u. dgl. zubereiten.

200. @ansleber in Ajpif.
(Fitr 6 Perjonen.)

Man nehme eine Blehform, fiille den Boden mit
Ajpif (fiehe Regijter) aud, fdhneide etne gebratene Reber
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in ©djeiben, dedgleidhen eine gefodhte Riudersunge in
©dyeiben, belege jeht den Afpif mit Limonejdeiben, madhe
eiten Kranj mit Kapern darauf und DbegieBe ¢ wiederum
mit Ajpif, madje jeht aud Leber und Junge ein fdhbues
Mufter, begicfe e8 iwieder mit AjptE und fahre jo fort,
big die Form voll ift, ndmlich) eine Lage Afpif und dann
eine Lage Junge und Leber ac., lajfe damr bad Gange falt
werben. Bevor e3 jedod) ju Fifche Lommt, wird bie Form
in lowed MWaffer eingetaudht und bder Inhalt auj eine
©dyiiffel herausgejtiivat.

201. Ganjefeule eingemadyt mit Kaftanicn.
(Fiir 6 Berfomen.)

Bweit Gdnjefeulen (Didhten) werben in eine Kafjerolle
gegeben, 2 Geidel = 7/, [ (7 Desiliter) Waffer bavauf
gegojjen, zugebecft und weid) gediinjtet. Sobald fie weid)
find, [afje man fie ein wenig gelb abbraten. Hievauf werden
140 g (14 Defa) Kaftanien gebriiht und bdie Schale von
ihnent abgezogen, bamit jie weify jind, die Kajtanien werden
fobann in einen Zopf gegeben, ein wenig Waijjer dagu
gegoffen. unbd Dbiinjten gelafen, man madje iiberdied ein
wenig Ginbrenn (nidht branm, fondern gelblich), melhuie
Y, Geibel = 2/, I (2 Degiliter) ungejalzene Fleijchjuppe,
gebe ein Stitcdfchen Jucfer gur Sauce, ebenjo eine Mefjer=
pite Bliit und gebe bdie Kajtanien hinein. Wenn alled gqut
verfocht ijt, jo iweiden bdie Didjten hinein gegeben, alles
sufammen lafle man 5 Minuten auffochen, bdann werben
die Gdnjefeulen (Didhten) in die Mitte ber Sdylifjel gelegt
und bie Kaftanien ringsdherum.

202. Gebadenes Huhn.
(Fiir 2 Perjonen.)

Dad gut gereimigte Huhn wird in Portionen ge-
fdnitten, diefe eingefalzen, in Mehl, Gi und Semmelbrijel
emballiert unbd in Fetten herausgebacten.




79

203. Gediinjtete Tanben

werden auf etwad Fetten, Jwiebel, Griingeug gediinjtet, bis
fie braun werden, mit Mehl eingeftiubt und mit Fleifhs
briihe und etwad guten Gifig ifibergoffen, auch etwas Li-
monefdjale, ganger Pieffer wird hingugegeben. Dasd Gange
[t man gut verjieden, gibt fleine Kapern und 2—3 Dotter
pavan und [kt ed aud) fo eine MWeile diinjten.

204. Gefliigel-Marinade.

Dazu werden Stiide von iibrig gebliebenen gebratenen
Hithnexn vevwendet. Maddem man fie gepupt Hat, lege
man jie eitne Stunde in eine Marinadbe vou Gijig, Salj
und Pfeffer, bhievauf bhiille man fie in einen Teig zum
Paden und loffe fie in ber Pfaune gelbbraun Dbratem.
Dicjed Gejliigel wird mit gebratener Peterjilie angerichtet
und eine Tomaten-Sauce (fiehe Nr. 179) daju gegeben,

205. Gefiillte Gandbruijt.
(Fiie 4 Berfonen.)

Dad rohe Fleijh with vom Beine geldjt, vedht fein
gehact, dagu Gier, 1 GStiiddhen evweihte Semmel, ein
wenig Ingiver, Knoblaud), Salz, Pfeffer, einige fiige und
bittere Mandeln, etwasd Jitronenjdale gegeben, alled bdad
gut geviihrt. Diefe Wajla wird anf dbad Bein gelegt und
banu mit ber Haut vom Hald der Gand zugendht. Diejes
wird danun mit 1 Seidel (/5 1) Wafjer und einem Stitcfchen
Gansfett in ber Rdfhre gediiujtet.

206. Oiefiillter gebratener Jndian.

Der Indian wird im Kropf gefiillt, der Hald Heraus-
genorment und auf ber anderen Seite mit Eleineven
Gtiidden Hals jugejtopit. Die Maffe jum Fiillen bejteht
aud fein gemahlenem Kalbfleifch, Peterfilie, Jttvonenidhale,
©aly, Bliit, bitteren Mandeln, Panatl (befteht aud zwei
evweidhten Semmeln, Fett und 5 Giern), dad Fleijch und
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Panatl werden pajjtert, ein Stiickhen Junge wird in Witrfeln
gejdhnitten, alled gemengt, der Kropf damit gefiillt nnd zu-
gendht und der Jndian auf Fetten in einer Pfanne in die
Rohre gum Baden gegeben. Der Fndian braudht nidht ge-
fiillt au fein.

207. efiillte gebratene Tanbe.
(iir 1 Pexfon.)

Man pupe und wafdhe die Taube vein, [Bfe die Haut
gauy langfam von bem Fleifhe [o8, nehme Leber umd
Magen von der Taube, Hade fie rvedht fein, gebe dagu ein
Stitfden Fetten, geviebene Semmel, ein wenig Peterjilie,
Staubden Bliit, ein wenig Saly, ein Gi; treibe alled
redht qut ab, fiille jeht die Taube damit, jo dafy bie Fiille
svtiden Haut und Fleifch fommt, lege die Taube in eine
Kafferolle, gebe barvauj ein Stiidden Fetten, jalze bdie
Taube ein wenig, gieBe ein bifdhen fhwadhe Rindsjuppe
darauf und laffe bie Taube in Dder Rihre unter einer
Stitrge fchdn goldbgelb biinften und gebe jie mit Kartoffeln
garniert gu Fijche. Die Tauben founen gebraten werden,
ofne baf man fe Fiillt.

208, Gejpidte Gansdleber.
(Fie 4 Perjonern.)

Gine grofie Gansdleber wird in eine Kajfernlle gegeben,
mit  einigen Nelfen, gangem IJimt, geftiftelten filfen
Mandeln gefpict (beftectt), man gebe jodann ein Gtitd
Gansfetten in die Kafjerolle, jalze die Leber, lafje fie eine
balbe Stunbde in bder Rbhre braten. Wenn fie falt ijt,
{dhueibe man fdhne Sdheiben (Pritfen) baraus unbd
garniere fie mit Afpik. (Siehe Regifter.)

209. Hubhu a la. Montmorency.

_ Pan. fpide ein, guvedit gemadhtes Huhn oben auf,
fiille ed. mit einev Farce von fetten Lebern, Giern u. {. w,,
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vernéihe bie Offnung unbd laffe ed wie ein Fricanbean braten
und glajtere es.

210. $ithuden mit Bitronenfauce.’
(Fitr 2 Perfonen.) -

Dad Hithudjen, wenn es jung ijt, wird ed rol), wenn
nicht, Dalb weid) gefocht, dazu Saft einer halben itvome,
die anbere Hilfte derfelben in Scheiben gejdnitten, werden
aufd Hithndhen gelegt, Sucfer dagu gegeben, bdaf ed an-
genehm fduerfich ijt.

211, $iihnermayonnaije.
(Fiir 2 Perfonen.)

Junge Hithndhen werden rein gepubt, alled Hevaus-
genommen und in guter Fleifdhjuppe gediinjtet, doch nidht
au weid); man nehme dann die Hithndhen Hevaus und lafje
jte falt werben, ziehe die Haut ab, madje jeht vier Ieile
pavaus, ndmlich die zwei Schenfel (Dichten) und die Buuit
aud) in gwei Feile, mache eine fefte Mayonnaife wie zum
Lad)s (Siehe Nr. 337), fdhlichte bdie Hithndpen Hodh auf eine
Sdhitffel, bejtreiche fte mit Mayonnaije jo, daf man von
ben Hithndhen nichtd fieht, und pube das Gange mit gelbem
Ajpit (Siehe Regifter) auf und gebe es dann gur FTafel,

212, Hiihnermayonnaije (auf andeve Ant).
(Fir 3 Perfonen.)

Man diinjte einige Hithndhen weid), nehme fie dann -
aud der Suppe, siehe die Haute ab unbd teile bdie Hithndhen
in vier Feile (wie in Nr. 211), tivme fie auf einer
Sdyitjjel bitbjh oauf, made einen Brandteig, d. §. man
vithre in einen Topi BHeifen Waifers Mehl BHinein, lajje
felbed auf bder warmen Dfenplatte einige Minuten durdh-
atebeit, nehme jest bie Suppe von den Hithndhen und zers
tretbe bamit diejen Teig, pafjieve ed durch ein Sieb, nehme
etivad Jitvonenfiuve, einige Gibotter, jprudle afled redht

6
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gut ab, giefe jeht bie Sauce itber die turmartig gevichteten
Hithndjen und nad)dem alled warm geworden, gebe man] ed
au Kijche.

213. $iihner-Ragonut.
£(Fiir 6 Perfonen.)

Sn eine Kafjerolle werben folgende Sadjen gegeben :
1 GRlbffel reined Sdmalz, 1, Rofe Blumenkohl (Kacfiol),
je ein Gliidden Kapujta, Sellevie und Peterfiliewurzel,
gwei junge Hithndhen, jebed in 4 Teile gejdhnitten. Das
Gange wird Y/, Stunde mit 1 Seidbel = ¥/, , / quter Rinbdsfuppe
langfam gebiinftet und big zum weitern Gebraudy in ein
Dunithad gejtellt. Sobann werben nadyjtehende Sadjen
vorbereitet. 1 Kalbdzunge wird 1 Stunbde gefodht, nachdem
die Haut derjelben langfam Heruntergezogen, wird bie Junge
in {ddne Duadrate ([]) gefdnitten. Gine Kalbsprife wivd
ausgemwajden, in Y, Seidel (%, 1) Salzwafjer 1/, Stunde
gefod)t und aud) jo in Duadrate gefdhnitten. Gin Dchfen=
gaumen wird in Heifem Wafjer abblanjdhiert, bdie Haut
abgegogen und circa 2 Stunden gefocht und in ldngliche
Stiidden gefdnitten. Die gepubten Hithnermigen iwerden
ebenfalld gefocht und dagu gejdhnitten. Dieje Fleijhgattungen
werben in ein veined Gefdf gegeben, etwad Suppe wird
darauf gegofjen, bdamit es mnicht vertrodnet, und fodann in
ein Dunftbab geftellt. Feht nimmt man folgende Sadjen:
1 jdhone Roje Blumentohl (Karfiol), 8 Spavgeltdpje und
3 harte Hervenpilze. Aus dem Blumenfohl (Karfivl) werden
leine Rosdhen gemadht. Die Hervenpilze werden in Sceiben
geidnitten, mit etivad Gansdfetten und mit dem Saft einer
Fleinen Balben 3Bitrone gebiinjtet. Der Blumenfohl und
Spargel wird in Y/, [ Wajjer, in welhes eine Mefjerjpite
Salz gegeben wurde, gebiinjtet. Schwdmme, RKarfiol und
©pargel werden mit 3 in Scdjeiben gefchnittenen Iritffeln
agujammen bid gum weiteren Gebrauc) in ein Dunjtbad
gegeben. — Jn eine RKafjerolle werden 2 Gpldffel Gans-
fetten, 3 Gfloffel feines Mehl gegeben, laft ed untex
bejtindigem Riihren 5 Minuten auf einer Leifen Platte
ftehen, giet die Suppe von den gebiinjteten Hiihuchen
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davauf, gibt einen Feil ded geblinjteten Gemiife dazu und
[aft esd 5 Minuten unter fortwdbhrenbem Rithren auf bex
Platte auffodien, pafjtert fie durd) ein feined Sieb, fprubdelt
died mit 2 Gidbotter ab. Diefe Sauce muf wei jein und
darf weder zu dicf nod) gu diinn werden, aud) muf fie
fraftig und pifant jein, wedhalb aud) etwad Jitronenjaft
dagu gegeben wevden Famn. Alled, die Fleijh- und Gemiife-
gattungen, wit Audnahme bder Hiihndyen, [dht man auf
ein Haarfieb abtropfen und gibt ed fobanm in die vor-
berveitete ©auce, wojelbjt ed gut bdburdjetnanbergeviihrt umbd
wieberum in ein Dunjtbad auf bdie Platte gejtellt wird.
PBou ven Hiihndjen wird die Haut abgejogen und ebenfalls
mit diejer Sauce begofjen, und mup man fradten, daf
alfed warm bleibt. Jeht wird dad Ragout folgendermafen
angerichtet: Die Hithnchenteile werdben frangformig auf bdie
Ragoutchiifiel georbnet unbd in die jo gebildete Dffmung
bag vorbereitete Magout gegeben. Diefe Speife mup warm
genofjen iverben.

214. Qunged von der Gand*) (Giinfeflein) mit Blunen-
fohl (Rarfiol)

(fitr 2 Berfonen)

wird ebenfo gefodht, wie die funge Gand (Sdnfeflein) mit
Reis. (Jr. 216.) Der Karfiol wird vingdherum von allen
Bldttern befreit, in Salzwajjer weid) gefodt; Hievauf
madje man aud einem Stidden Gausdfetten und einem
Gplbffel Mehl in einer Kajferolle ein helled Einbrenn,
nehme etwad Wafjer vom Karfiol und ebwad von bder
jungen Gansd, giege e8 auf bdad Cinbrenn und Deveite
davaud eine Sauce, pajjiere diefelbe durd), gebe ein Stiicdjen
Buder dazu, lege die Karfiolrofe in bie Mitte, vingdherun
bie junge Gand und giefe die Sauce, naddem fie nodh
einige Minuten auf der Platte gefocht hat, dariiber.

*) Darunter verftanden: bder Magen, die Flitgel, bdie Fiife
unb bag Gefrife (Hals).
6*




215. Junges vou der Goud (Giinjeflein) mit Limonejauce.
(Fiiv 2 Perfonen.)
Nachdem bdie junge Gand (Ganfeflein) vein gepupt

und rein gewajdjen ijt, wird fie weid) gefocht, die Suppe

bavon abgefeiht, dann gebe man in eine Kafferolle ein
Stitfden Fetten, laffe ein Stiiddjen Juder gelblid) an-
lanfen; bdann nefme man einen Gpldffel Mehl dazu uud
laffe 3 einige Minuten mit dem Jucfer anlaufen, gebe
bagu den ©aft vom einer Limone und nod) ein Stitdden
Buder, falze ed ein wenig, quitle alles gut zufammen,
pafjtere e8 auf bie junge Gans, laffe e8 1/, Stunde anf-
fodpen, gebe e8 jobaun zur Zafel.

216. Junged von der Gang (Giinjeflein) mit Heis.
(Fiir 3 Berfonen.)

Die junge Gausd wirh retn gepubt und gewajden,
in fleine Stiidden gehadt unbd in einen Topf mit etwasd
@alz halb weid) gefocht, man fiigt fobann hingu 280 g (2 dkg)
gebriihten und hievouj in faltem Wajjer gewajhenen Reis,
laffe thn bamit weid) biinften und gebe ed damn gur Tafel.

217. Junge Hithndyen.

Mian pube und waidye ein Hithndhen vetn, madye dbav=
ang 4 Feile, gebe ein Stitcchen Fetten in eine Kafferolle,
lege bag Hithndhen Dhinein und giefe Y, Seidel (Y, )
Bletjdhjuppe davauf und lajfe felbed !/, Stunbde unter einer
Gtiivge ditnjten. Hierauf foche man jhione Spavgel, nach-
bem man fie gepuft, einige Minuten in Salzpwaijer, lege fie
auf ein Sieb jum Abtvocnen, madje ein wenig Helled Gin-
brenn, giefle bdavauj ein wenig Sud vom Spargel, ein
wenig ©ubd vom Hithndjen, viihre dad Ginbremn mit dem
Gub gut unbd laffe ed einige Minuten aufbocjen, richte das
Hiihnchen jierlid) auf einer Schiifjel, lege den Spargel
herum und giefe die Sauce daviiber. Wil man es fi Haben,
jo gebe man ein Stiidfdhen Jucer dazu. :
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218. Ehaud-Froid von Rebhubu.
(Fitx 2 Perfonen.)

Die Rebhiihner (vituell gejdhlachtet) werben gediinjtet,
und jobald fie weid) find, in 4 Teile gefhnitten. Der
Saft wird mit etiwas Cinbrenn jur diden Sauce gemadt,
etivad Mabdeivawein dagu gegeben, unter tnmevwdhrendem
Rithren iwerden beildufig 3 Blatt Gelatine dagu gegeben.
©obald e etwad audgetiiflt ijt und bdie Sauce Hiibjdh
bid wird, taudhe man die Britfte uud Keulen ber
Hebhiihner in bie Sauce, lege Dbdiefelben auj eine An-
ridptjchiifjel, lafje fjte vecht Falt wevden, unbd garnieve fie
mit Afpif.

219. Kapauner

werben nur mit Gandfett, ein wenig Salz und Waffer in
ber Mbhre ugejekt.

220. Rebbhithuer (gebraten).

Nachdem bdie jungen NRebhithner (1 Rebhuhn fitx
1 Perfon) rituell gejdhlachtet find, ldft man fie 24 Stundben
in den Fedbern liegem, dann werden fie rein abgerupjt, vein
ausdgenomuten und fehr gut gewajdhen, gqut eingejalzen und
wieder 24 Stunden in Salz liegen gelafjen, bdann Jpict
man fie, legt fie in eine Kafjerolle unbd rvedhnet auf 1 Paarx
Rebhithner 80 g (8 Defa) guted Gandfetten, gibt fie in
bie Rbfhre und [dpt jie unter dftevem Begiefen jhin gelb
braten. Dagu gqibt man Weinkraut, weldges folgender
Art ubeveitet wird: Man {[dneidbet von einem Kraut-
hiupel (Krautfopf) alle Stengel forgfaltig ab, {hnetdet
bad Kraut auj diinne Nubeln, gibt in eine Kafjerolle einen
Chlbffel guted Gansfett [afit e8 auf der Platte zergehen,
gibt bad gefdinittene Kvaut bhinein, jalzt ed und (Gt es
1/, Gtunde gugededt biinften. Sobald bad Kraut weid) ift,
with e8 mit ein wenig Mehl abgeftdubt, zuleht Fdmmt
Yo U Rujter Ausbrud), von 1—2 Limonen Saft, follte
bad RKraut nicht genug fower feim, - Fann moan bifden
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Gijig dagu nehmen, 70 g (7 dkg) gejtoBenen Jucker, und laft
¢8 bann nod) Y, Stunbe bditujten.

- 221. Rebhithuer (geddmpit).

Man gebe zu einem Paar felbjtvertandlich rituell
gefchichteten Rebhiihnern Fetten, Thymian, Lorbeerblitter,
gangen Pfeffer, Ingwer, Neugewiiry und Jitronenjcale,
bagu die Leber und Magen, jowie Hithuerleber und Magen,
in Grmangelung lepterer ein ©titd Kalbjleijd), lafje ed
braunlich) diinjten, giehe nun Suppe und Gfjig davan und
lafje e8 auffodjen. Dann Hacte man die Lebern und Magen
mit griiner Peterjilie, Kapern und Limonejdhale fein, feibe
bie iibrige Sauce, brenne fie ein 1wenig ein, gebe das
Gehacfte Hinein und laffe e8 fertig fochen. Dasd giefe
auf die Rebhiihner.

222. Nebhithuer mit Champiguons.

Gelbjtoerftandlich rituell gejchlachtete Nebhiihner
werden wie jebed andere Gefliigel vorgerichtet, banm mit
Mepl bejtiubt, in eine etwad tiefere Bratpfanne gelegt
und barvin auf beiben Seiten goldbgelb gebraten. Dann
gibt man frijdje oder eingemachte Champignond bdarauf,
giept feitwdrts die Briihe der lehteven hingu und Ldpt das
Gange auf gelindem Feuer dimpfen. Die vedht did eins
gefocdite Sauce wird itber die Hiihner gegofjen.

223. Sdwarge Cute (Tauben, Rebbiihner).

Die Gnte mwird gediinjtet, dann Peterfilie, gelbe
Ritben, von jedem Gewiiry etwas, Jitronenjdale, ein wenig
Fhymian und Mandeln, wenn bie Ente bald weid) ijt,
hingugefiigt; bHievauf lafle man ein paar {hwarze Kivjden,
ein wenig Effig focjen, pajfiere ed durd), jtaube ed mit
ein wenig Meh{ ein, giege Wein und Jitvonenjaft unb
gebe Bucer hingu und lafje died Eodjen.

Fauben und Rebhiihner werben auf eben die-
jelbe Aeife ubeveitet.
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224. Sdwarze Ente (anbere Art).

Die Gnte wird Hiibjh braun gebraten, ein wenig
gerdjteter Bucer, etwad Hollerjulz, Gijig, Suppe, ganzed
Gewiirg, Salbei, Lorbeerbldtter genommen, alled bas iiber die
Gnte gegofjen, nur barf e8 uicht ju jauer jein, dagegen

hiibjd) ehwar.

225, Cteirijder Kapauner.
(Fiir 4 Perfouen.)

Nacdhdem der Kapawner vein gepubt ift, wird er mit
©alj fowohl von innen al8 aud) von aufen -eingerieben,
gejpeilext unbd in eine RKafferolle mit Schmals Hineingelegt,
mit dem Riidfen nad) aufwirtd, etwas Wajjer davan ge-
gofien, augedecft und in bdie Rdfhre geftellt; nad) einer
Stunde wird der Decdel abgenommen, der Kapaun umge:
breht unbd jdhon goldgeld gebraten. Wird ebenjo trandiert
wie Fajan und mit der Sauce (d. i. dad wad von dem
Kapaun fid) bilbet) gur Tafel gegeben.

226. Tauben-Salme.
(Fited10 Perfonen.)

6 Paar Tauben werben vein geput, Y, kg Kalbs:
[eber, Y/, kg Rinddmarf, allerlei Griingeug, 1 RLorbeer-
blatt, ein Gtiifden ThHymian, etwad Rodmarin, die Sdale
von einer Jitvone, 3 Wachholberbeeren dagu gegeben. Dies
alled wird mit etwad diber Y/, ¢ Gifig und etwasd mehr
wie Y, ¢ Suppe gqut aufgefocht. Dann wird bdies alles
gut burdygejeiht und iiber die Tauben gegofjen, naddem
aubor die Briifte der Tauben gefpict wurben. Das Gange
wird 24 Stunbden ftehen gelajjen. Sodann LRt man e
auffochen, unimmt bdie FTauben aud dem Saft, Ibjt bdie
Briifte von Ddenfelben ab, dasd Gerippe wird in einem
Mirfer fein geftofen und mit dem Saft burd) ein Sieb
pafftert.  Hievauf wivd die dburchpafjierte Mafja mit 1 Ldffel
gutem, Dellem Ginbrenn, etwad mehr wie Y, I rotem
MWein und eiwad Jitvonenfajt auf der Platte unter fort-
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wifrenbem Rithren gut verfodht. Dad Salme fommt auf
bie Anvidhtidiifiel, jedoch) nicht frither, bewor e zu Fifdhe
fommt, und darf ed nicht fliiffiger fein, wie ein gewdhn-
liches Hafhee. Ringdherum Fommen die Taubenbriijte, nach-
bem felbe juvor weid) gebiinftet wurben, dod) mup alles
warm fein; banun witd e8 mit Halbmonde garniert, und
rafd) 3n Fifdhe aufgetragen.

227. Truthahu gefiillt mit Sriiffeln.
(Fitr 10 Perjonen.)

NRadydem alled Jnnere bed Truthahns herausdgenommen
wurbe, wird er gemwajdhen und von innen und aufen ge-
falzen. Dann mabhlt man 1 kg purgierten (getvieberten)
RKalbsjchlegel und pajitert es mit 2 geweihten Semmeln
dpurchd Haarfieb, gebe in bdiefe IWMafje 3 gange robhe
Gier, ein Ctild Gansfett, etivad Salz, Jitronenjdale,
ein wenig Bliit, in Scheiben gefdnittene, gerdudherte Rinbds-
gunge unbd zuleht einige Rriifjeln. Riihre alled dad qut
burcheinander, verftopfe die Offuung bdes Kropfes mit
einem grofien Grbapfel, fiille jeht die Mafje in bie Haut
bed Kropfed, ndbhe ed oben zu, lege den FTruthalhn in eine
Pianne, jalze thn, gebe ein Stiid Gansfett dagu und laffe
ibn goldbgelb in ber Mohre braten. Devfelbe muf falt auf
Sdhyeibent trandhiect werden.

228. ilbersogene Heme.
(Fiir 4 Perfouen.)
Die Henne wird weich gefodht, in BViertel geteilt,
1 Gi, Mehl und Salz, gqut zerjhlagen, die Henne darin
eingetaucht und in Deifem Sdmalz gebacen. Ste famn
fonad) mit Reié oder Grbjen garniert werben.

229. Ungarijdes Huhn mit Tomaten (Parabdiesipfeln).

- Man nehme 2 junge Hithner, jalze fie und gebe fie
in eine Kafjerolle gum Diinjten, ferner wajde man 8 Pa-
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radiedipiel, gerfdhneide jie und foche fie mit etwas fetter
Supye, laffe etwad Mehl mit Fett geldb anlaufen, rithre
ed unter die Tomaten (Parvadieddapfel), fiille Fleifchbriihe
nad), gebe Bucfer dagu, laffe ed Tlangjom Fochen, bis die
Hithner gar find, feihe man bdie Parvadiedjouce daviiber,
faffe jie jo lange fodhen bDi8 bdie Souce lidtrot ift

230. Mngarijdes Paprifahuhn.
(Frine 1 Perfjon.)

Man teile ein Huhn in gleidhe Stiide, jalze bdiefe,
fchneide eine Jiebel feim und bdiinjte jie in einer Kafjes
volle in ©Sdymaly gelblich, gebe and Huhn Daprifa, dede
ed 3u, loffe e8 unter Dbfterem Aufjchittteln ieich biinjten,
beftdube ed8 daun mit etwad Mehl, gebe etwad Fleijdhbriihe
daran und [afje e8 langfam foden.

VL Gewi [é.

231. Urtifdyoten.

Artifchoten werden gepubt, dad inneve Hevaudgenommen
und in Galwafjer weid) gefodht, Hievauf mit braunen
Semmelbrbjeln beftrent uud mit Butter abgejdhmolzen.
Bevwendet man fte gur Fleijthgarnierung, jo werben fte,
uachdem fie in Salzwaffer weid) gefodht find, mit Meh
beftdubt, in ein gerflopfte8 Ei eingetaucht, mit Semumel-
brifeln Dbejtreut und in Sdmaly (Gdnjefettenr) Herausge-
badfen.

232. Urctijdofen gebaden.

Die Artijhofen werden, nadhpem fjie gebaden find,
in vier Teile gejdnitten. Hievauf wird ein diinner Tropj-
teig gemadyt, jedes ©tiicf in diefen Tropfteig getaudht und
bann in Butter herausgebacfen.
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