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Gefliigel.

Ente.

Junge, wie Hithner abgestochene Enten rupft man
von Federn rein, iiberbriiht sie mit siedendem Wasser —
falls sie viele Stifteln haben, reibt man sie vorher mit weissem
cestossenen Pech ab — und putzt sie nass zu Ende. Aus-
cewachsene Brat- oder geschoppte Enten rupft man
von Federn und Flaumen rein, dffnet sie, nimmt die Gedédrme
heraus und lisst sie dann iiber eine Nacht oder durch meh-
rere Tage abliegen, ehe man sie nass fertig putzt. Kopf, Hals,
Fliigel. die man beim vorletzten Glied abschneidet, allenfalls
auch den Magen, verwendet man meist zur Bereitung von
Entensuppe. Die Fiisse lost man beim Schenkelgelenk ah,
dann salzt man die Ente von aussen nur wenig, von innen
reibt man sie gut mit Salz und fein zerrichenem Majoran ein,
worauf man sie fiillt oder nur einen grosseren, getheilten
Apfel in die Brusththle schiebt, dann die Leber und hierauf
wieder einen Apfel gibt. Dann® ndht man sie zu, hebt die
Schenkel etwas in die Hohe und befestigt sie mittelst eines
hilzernen Spiesses fest an den Korper gepresst. Ebenso kann
man die Fliigeltheile mittelst eines durch den Brustkorb ge-
henden, diinnen IHolzspiesses befesticen. Worauf man das
Thier weiter verwendet.

Ente, eingemacht.

Eine junge Ente wird mit Aepfeln, aus denen man das
Kernhaus entfernte, und etwas Beifuss gefiillt, schnell auf
Butter tiberbraten, entfettet und 3 Stunden in Bier geschmort.
Inzwischen wird das Entenklein mit Bratwurstfleisch, 1 Sardelle,
etwas erweichter Semmel, Salz und Zwiebel faschirt, zu
Knidelchen geformt und dieselben in einer Losung von
Fleischextract in Wasser gekocht. Die passirte Sauce von der
Ente giesst man sehr heiss tiber das tranchirte Fleisch und
die Knodelchen. Sollte die Sauce zu dinn sein, kann man sie
mit etwas Mehlschwitze legiren; nach Geschmack kann sie
durch Estragon-Essig und Kapern pikanter gemacht werden.
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Ente, gebraten.

Eine gemiistete junge Ente, welche man einige Tage ab-
liegen gelassen, wird wie oben angegeben vorgerichtet in die mit
cinem Stiickchen Butter und einem Loffel Suppe versehene
Bratpfanne gegeben, vorerst mit der Brust nach unten und
fleissig mit heisser Butter und etwas Suppe begossen. Man
lisst sie anfangs bei starker Hitze anlaufen, damit nicht zu
viel Saft ausliuft, spiiter kann man sie etwas langsamer
braten und nachdem man sie umgedreht hat, ist es rathsam,
den Dunst beim Schubloch des Rohres hinauszulassen. Fliesst
viel Fett ab, so schopft man dieses aus der Bratpfanne in
ein anderes Geschirr. Wird die Ente am Spiess gebraten, so
ibersalzt man sie aussen erst nachdem das Fleisch heiss ge-
worden ist und begiesst sie gleichfalls recht fleissig. In bei-
liufig einer Stunde soll sie gut sein. Man nimmt sie dann
aus der Pfanne; tranchirt sie zierlich, legt sie hiibsch auf der
warmen Schiissel zurecht, schipft das iiberfliissice Fett aus
der Bratpfanne, lisst den Rest etwas jih aufkochen, gibt Suppe
daran, rithrt es gut um und seiht cin wenig iiber den Braten,
den anderen Saft servirt man separat in einer Schale.

Ente, gediinstet.

Alle dlteren, nicht gemiisteten oder nicht abgelegenen
Enten muss man, um sie miirbe zu machen, mit Speck, Wur-
zeln und etwas Suppe gut zugedeckt diinsten. Wenn eine
Ente miirbe ist, gibt man jih Farbe und seiht beim Anrichten
den Saft dariiber.

Oder: Man diinstet ecine iltere Ente mit Butter, Suppe,
weissem Wein, Gewiirzen und Limonensaft. Staubt, wenn das
Thier weich ist, die Sauce mit etwas Mehl, lisst es goldeelb
anlaufen und vergiesst es mit Suppe. Wenn die Ente tranchirt
ist, seiht man die Sauce dariiber. Man gibt Kartoffelkripfchen
oder abgeschmalzene Nudel dazu.

Ente, gefiillt.
Gemiistete, zum Braten bestimmte Enten, kann man auch
mit einer Fiille von roh geschiilten Kartoffeln, die man gut aus-

wissert, dann wiirflig schneidet und mit Butter. Petersilie,
Salz, Pfeffer und etwas Schalotien auf dem Herde dampft,
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versehen. Allenfalls kann man dieser Fiille auch eftwas Brat-
wurstfasche beimengen.

Ode : Man schneidet gebratene Kastanien grob zu-
sammen, mengt etwas rohe Kartoffelwiirfel und einige Rosinen
darunter, fiillt den Bauch der Ente zur Hilfte damit an, gibt
die Leber hinein, dann den Rest der Fiille, niiht dic Ente zu
und bratet sie auf die angegebene Art.

Entensuppe.
Siehe Suppen.

Ente als Wildente.

Man reibt eine iltere Ente inwendig mit einer zer-
driickten Sardelle, aussen mit Wachholderbeeren ein, lisst sie
ein paar Tage licgen; dann salzt und pfeffert man sie und
diinstet sie schin langsam, indem man sie mit Butter und
Beize mit rothem Wein begiesst. Wenn sie weich ist, lisst
man den Saft mit Rahm aufkochen und gibt Butterteiz
dazu.

Gans.

Man richtet junge Ginse wie junge Enten vor, nur er-
scheint es rathsam, wenn man dieselben mindestens. iiber
eine Nacht vor dem nassen Putzen abliegen lisst. Aeltere
Giinse werden trocken gerupft und gedffnet mehrere Tage
abliegen gelassen: in kiihler Jahreszeit eine Woche und dar-
tiiber, Damit sie nicht einen Fleck bekommen, hiingt man sie
bei den Beinen auf.

Ueber Miisten sieche Kunst des Kochens, S. 31.

Gans, braisirt.

Man diinstet Speckscheiben, Schinkenabfille, mdglichst
vielerlei Wurzelwerk sowie einige Champignons und kocht
sic. mit einer Losung von Fleischextract in Wasser. einem
Lorbeerblatt, einigen Pfefferktrnern und etwas Thymian eine
Stunde lang. Diese Brithe wird sodann sehr heiss iiber eine
geputzte, mit Speckscheiben belegte Gans geschiittet, welche,
sobald sie weich gediinstet ist, was bei einer jungen rasch
geschieht, herausgenommen. tranchirt und mit dem durchge-
seihten Saft iibergossen wird.
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Gans, gebraten.

Eine nett vorgerichtete Gans reibt man inwendig mit
Majoran, Salz, allenfalls Pfeffer und gestossenem Kiimmel aus-
stopft einen Apfel in die Brusthéhle, dann bei jungen Giinsen
die Leber und wieder einen Apfel. Hierauf legt man sie auf
warme Butter in die Bratpfanne oder steckt sie an den Spiess,
bindet sie fest, begiesst sie mit warmer Butter und bratet sie
langsam. Erst wenn das Fleisch warm geworden, salzt man
es von aussen ein. Junge Ginse brauchen beildufig dreiviertel
Stunden und muss man gewdohnlich etwas mehr Butter zu-
geben. Aeltere, gemiistete Giinse, die man etwas iiberdiinsten
soll, brauchen bei 2 Stunden und hat man das zu reichlich
ausfliessende Fett stets aus der Bratpfanne zu schoplen. Zer-
schnitten auf die warme Schiissel gelegt, iibergiesst man sie
mit etwas heissem Bratensaft, der wie bei der Ente bereifet
wird, den iibrigen gibt man separat dazu.

Gans, gefiillt.
Géinse kann man mit den fiir Enten angegebenen Fiillen
versehen oder man fiillt sie mit iiberbriihten Macaronis an.

Gans mit Kraut.

“7u einer einfach gebratenen Gans macht man mit Speck
gediinstetes Sauerkraut oder Rothkraut, das man entweder
zu dem Braten servirt oder in der Pfanne um die Gans auf-
kochen lisst und dann auf die Schiissel herum anrichtet, oder
man zerschneidet cine junge, gebratene Gans und lisst die
Stiicke in Sauerkraut oder Rothkraut aufdiinsten. Auch Schenkel
oder restirende Stiicke einer Gans sind sehr gut, wenn man
sie sogleich in vorbereitet gediinstetes Sauerkraut legt, dar-
innen fiir den Abend oder bis zum niichsten Tag aufbewahrt
und gleichzeitig mit dem Gemiise erwirmt.

Auf ungarische Art. Man nimmt eine junge Gans,
rupft sie rein und zertheilt sie roh in grossere Stiicke. Dann
lisst man Speck in einem Casserol anlaufen, gibt eine mit Ge-
wiirznelken besteckte Zwiebel hinein, dann das gesalzene und
etwas papricirte Fleisch und darauf gutes, frisches Sauerkraut,
lisst Alles andiinsten, giesst etwas Suppe nach und diinstet es
durch beiliufig 11/,—2 Stunden, wobei> man es hin und wider
gut umriithrt. Auch kann man eine gebratene Blutwurst, in
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Scheiben geschnitten, zuletzt darunter geben. Das Kraut wird
nicht gestaubt, doch muss es hiibsch Saft haben, Man legt
die Gansstiicke in die Mitte der Schiissel, das Kraut herum
und die Wurstriidchen zierlich vertheilt darauf. Dazu kann
man noch Kartoffel beigeben.

Gans mit Pfefferminzsauce.
Eine sehr junge Gans fiillt man mit einer Fasch aus fein
gehacktem Kalbfleisch, gewiirfeltem Speck, dem zu kleinen
Stiicken geschnittenen Magen des Thicres und seiner etwas

grisser. geschnittenen Leber, die man salzt, wiirzt und mit

fein zusammengeschnittenem Pfefferminzkraut vermengt, niht
die Gans zu, steckt sie an den Spiess, umhiillt sie mit einem
Bogen mit Butter bestrichenem Papier, lisst sie eine schwache
halbe Stunde unter fleissicem Begiessen braten, nimmt das
Papier weg, salzt das Thier und gibt ihm Farbe. Man kann
es auch vorsichtic im Rohre braten. Etwas vom Bratensaft
gibt man iiber die tranchirte Gans und servirt Pfefferminz-
sauce dazu. Diese bereitet man, indem man ein Stiick in
dssig getauchten Zucker goldgelb werden lisst, mit Essig-
wasser iibergiesst, mit fein gehacktem Pfefferminzkraut ver-
setzt, es einmal aufwallen ldsst, gut verriihrt und anrichtet.

Génseblut.

Wenn man die Gans absticht, finet man das Blut in
einer Schale iiber Semmelbroseln und etwas Milch auf, ver-
rithrt es mit denselben und verwendet es, bis es kalt gewor-
den oder spiéter, jedoch immerhin unter 24 Stunden. Man
lisst Bratenfett oder Bufter heiss werden, gibt fein geschnit-
tene Schalotten hinein, wenn sie gelblich geworden, das Blut
mit den Briseln, wiirzt es mit Majoran, Pfeffer und Piment,
riithrt es fleissic um, bis es gestockt ist und gibt es rasch zu
Tische oder h#uft es auf gebackene Semmelschnitten, nach-
dem man es mit 1—2 Dottern legirt hat, stellt dieselben in
das Rohr und gibt sie als Garnirung bei Ginsebraten mit
Plefferminzsauce oder giesst sicdende Suppe dariiber und
verwendet sie als Suppenspeise. Auch kann man etwas ge-
hackten Speck darunter geben und das nur leicht gediinstete
Blut in den Ginsehals einfiillen und so abbraten. Enten-
bluft kann man ebenso verwenden.
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Gansebrust.

Gebeizt. Eine oder mehrere Briiste von alteren (iiinsen
l6st man vorsichtic von den Knochen ab, zieht ihnen die
Haut ab, legt sie in eine tiefe Schiissel, bestreut sie mit Salz,
Lorbeerblittern, Pfeffer und gestossenen Wachholderbeeren,
gibt leichten Speiseessig dariiber und lidsst sie ein oder meh-
rere Tage lang beizen. Dann nimmt man sie aus der Beize,
gibt sie abgetropft in ein Casserol mit heisser Butter, liisst
sie anbraten, bis sie schin goldeelb geworden, iibergiesst sie
dann mit Beize, gibt etwas Fleischextract dazu und lisst sie
zugedeckt diinsten, bis sie weich sind. Dann schneidet man
sie in schriige Scheiben, ordnet sie kranzformig auf der Schiissel,
staubt die Sauce ein wenig oder gibt ein paar Liffel mit Mehl
abgequirlten Rahm hinein, lisst sie aufkochen, seiht sie in
die Mitte der Schiissel und triigt auf. Man kann Macaroni
oder dergleichen dazugeben.

Gtebraten. Sorgfiltic vom Knochen gehobene Briiste von
Fetto#insen legt man sammt der Haut in heisse Butter, salzt
sie, wenn sie warm geworden, und bratet sie beildufig eine
schwache halbe Stunde in einer flachen Pfanne oder am Spiess,
begiesst sie fleissio und gibt sie mit etwas Bratensaft zu Tisch.

Gespickt. Ginsebriiste, wie die obigen, befreit man
von der Haut, spickt sie dicht und zierlich, legt sie in eine
flache Pfanne auf die abgezogene Haut, begiesst sie mit dem
Fett gebratener Giinse, bestreut sie mit gestossenem Pfeffer
und im Morser zerriebenen feinen Kriutern, bratet sie unter
fleissicem Begiessen, salzt sie erst gegen Ende und betropft
sie mit Limonensaft, schneidet sie in schriige Scheiben, ordnet
sie in Kranzform auf der Schiissel, fullt die Mitte mit jungen
Kipfelkartoffeln, in Pfeffer und Petersilie aufgeschiittelt, ent-
fettet den Saft, staubt ihn ein wenig und seiht ihn auf das
Fleisch.

Pommerische. Die echten pommerischen Giinsebriiste
servirt man kalt, wie Schinken, hochstens mit Aspic garnirt.
Gewdohnlich gerducherte Giinsebriiste wiischt man ab, kocht
sie mit Wasser und gibt sie, in Scheiben geschnitten, zu Ge-
miise, insbesondere zu Hiilsenfriichten, doch kann man sie

ebenfalls kalt aufschneiden.
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Gaéansefett.

Entweder wird dieses vorziigliche Fett von fetten Giinsen
herausgenommen, zerschnitten, gewaschen und au.asgela-lss'en.
Dann seiht man es in Gliser, verbindet es gut und verwendet
es an Stelle von Rindschmalz oder Butter. Oder man gewinnt
das Ginsefett beim Braten der Thiere, indem man es aus der
Pfanne ausschipft. Dieses Fett besitzt einen vorziiglichen
Geschmack, wilrzt jede Speise, zu der es verwendet wird
und kann auch kalt, wie Butter auf Brot oder gebihten
Schnitten, oenossen werden.

Gansehals, gefiilit.

Von ein oder mehreren Ginsen nimmt man den Hals,
zieht die Haut ab, niht ein IEnde zu und fiillt ihn mit feiner
Bratwurstfasch, die man aus dem Darm gestreift und mit ein
oder mehreren Dottern und etwas griiner Petersilie vermengt
hat, dann nitht man auch das andere Ende zu und bratet die
Hilse wie Wiirste.

Gaéansejunges.

Fligel und Ilals, in kleine Stticke gehackl, Herz und
Magen .einer Gans oder Ente siedet man in Suppe weich
seiht sie und vergiesst damit eine Einmach von Gansfett oder
Butter. Man gibt das Fleisch, Herz und Magen, nudelartig
geschnitten, sowie kleine Knddel von der Gansleber, in klarer
Brithe gekocht, oder gediinstete Erbsem oder Champignons
oder nur Semmel hinein.

Ginseleber.
Siehe Assietten.

Gianseschenkel.

Von Fettgiinsen ist es vortheilhaft, die Schenkel roh ab-
zulosen und folgendermassen zu bereiten. Man nimmt bei-
liufig vier Ginseschenkel, salzt sie ein und bestreut sie wie
Paprikahiihner mit Paprika. Dann legt man sie in ein f{laches
Casserol, bedeckt sie bis tiber die Hiilfte mit kaltem Wasser und
lisst sie zugedeckt langsam diinsten. Sobald das Fleisch sich
weich anfiihlt, deckt man das Casserol auf, lisst das Wasser
etwas jith verdampfen, giesst dann das Fett ab und gibt dem
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Fleisch Farbe. Die Gansschenkel werden auf diese Art bereitet.
zart und weich und sind sowohl warm mit Maccaroni oder
saurem Kraut, wie lkalt, zierlich aufgeschnitten, zu reichen.
Auch das Fett ist sehr wohlschmeckend und kann kalt auf
Brot genossen werden.

Géansesuppe.
Siehe Suppen.

Huhn.

Junge Hiihner zum Backen oder Einmachen werden ab-
gestochen, sogleich mit siedendem Wasser {iberbriiht, worauf
sich die Federn leicht abstreifen lassen. Die allenfalls noch
anhaftenden Haare sengt man iiber einem brennenden Papier
ab. Diese Hiihner offnet man, schneidet Kopf und Fiisse
ab zertheilt sie gewdhnlich in vier Theile, welche man etwas
auswiissert und dann verwendet. Brathithner oder gemistete
Poulards, Kapaune' lisst man einige Tage vor Gebrauch ab-
liezen, nachdem man Eingeweide und Kropf entfernt hat.

Auch miissen sie wie Enten und Giinse trocken gerupft-

werden. Vor dem Gebrauch flammirt man sie, schneidet Fiisse,
Hals und Fliigelspitzen, so man sie anderweitig verwenden
will, ab, sonst biegt man das erste Fligelglied hinter dem
Riicken zuriick und biegt den Kopf auf einer Seite dazwischen
darauf steckt man einen holzernen Speil durch, bindet einen
starken, weissen Faden herum, der Alles festhiilt, hebt die
Schenkel hinauf, steckt sie gleichfalls mit einer Holznadel
fest, niht das Thier, nachdem man Apfel und Leber oder
Fiille in das Huhn gegeben, zu und befestigt die Fiisse allen-
falls noch mit einem Faden. Die Brust belegt man mit diinnen

Speckschnitten oder spickt sie; gesalzen werden auch diese

Vigel mehr von innen als von aussen.

Huhn, eingemacht.

Junge Hiihner zertheilt man auf vier Stiicke, wenn sie
etwas grisser sind, auf sechs, indem man die Schenkel noch
einmal auseinander schneidet, bieot bei den Bruststiickchen
die Fliigel nett nach riickwirts, lisst Butter heiss werden, gibt
die Hiihner hinein, deckt das Casserol zu, lisst ausdiinsten,

dann {ibersalzt man das Fleisch, gibt etwas Suppe zu und
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diinstet die Hihner weich. Sobald das Fleisch miirbe ist —
in einer schwachen halben Stunde — nimmt man es heraus,
stiubt den Saft mit Mehl, gibt etwas geriebenen Safran und
gehackte, griine Petersilie dazu, vergiesst es mit etwas Suppe
und passirt die leicht dickliche Sauce tiber die Hiihner, lisst
sie noch einmal aufwallen, wobei man die Leber dazu
gibt und richtet sie an. Man gibt sie zumeist mit gediinste-
tem Reis.

Huhn, gebacken.

Junge Hithner werden geputzt und in vier Theile ge-
schnitten, gesalzen, nach einer Weile in Mehl, darauf in Ei
getaucht, in Brosel gedreht und schién gelb in Schmalz (Rind-
und Schweinschmalz gemischt) gebacken. Zuletzt gibt man

die Lebern in das Schmalz, deckt es zu und bickt auch eine

Hand voll Petersilienblitter, die man beim Anrichten oben
darauf streut. Man servirt dazu Salat mit kernweich eekoch-
ten Eiern, gediinstete Erbsen oder dergleichen.

Huhn, gebraten.

Geputzte, junge Hithner werden mit Butter und Suppe,
dann mit dem Abgetropften. begossen, bei ziemlich starker
Hitze ungefihr 1/, Stunde gebraten, ja nicht zu lange, da sie
trocken werden. Saftiger bleiben sie, wenn man sie in einem
Casserol zugedeckt oder am Spiesse bratet.

Gespickt. Fleischigen Hiihnern spickt man Brust und
Schenkel und bratet sie wie die vorigen.

Huhn, gedampft.

Junge in vier Theile zerschnittene Hiihner legt man auf
zerlassene Butter in ein flaches Casserol, deckt sie zu, lisst
sie andiinsten, salzt sie, gibt fir jedes Stiick einen Loffel voll
Suppe daran und dimpft sie zu Ende. Man muss sie mehrere
Male umwenden, damit sie Farbe bekommen, aber sich nicht
anlegen. Auch kann man in die Pfanne einige rohe Kartoffel-
scheiben hineingeben und sie mitdiinsten lassen. Fiir Kranke
kann man auf diese Weise einzelne Stiicke von jungen
Hithnern schmackhaft und schnell — etwa in 1/, Stunde —
stets frisch bereiten.
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Huhn, gediinstet.

Aecltere Hithner oder Perlhithner diinstet man, nach-
dem man sie nett vorgerichtet und gut abliegen gelassen hat,
mit Butter oder Bratenfett auf Speckschnitten und Wurzeln
oder nur mit Zwiebel und Suppe in einem gut verdeckten
Casserol langsam weich, wozu es 1 bis 2 Stunden braucht.
Den Saft gibt man einfach geseiht dariiber.

Oder: Man staubt ihn und sduert ihn mit Limonensaft.

Falls man die Hithner nur mit Butter diinstet, so staubt
man diese Sauce und gibt Krebsschweifchen, Karliolstiickchen
oder gediinstete Schwimme dazu.

Oder: Man diinstet in dem geseihten Saft Reis mit Suppe
auf jihem Feuer wie Risotto und mischt gediinstete Iirbsen,
Champignons oder dergleichen darunter und richtet den Reis
iiber die zerlegten Hiithner an. — Sonst gibt man breite, saf-
tice Nudeln oder Maccaroni mit Parmesan dazu.

Junge Hihner. Fleischige, nicht sehr kleine [Hiihner
werden gesalzen, in Speck gebunden und mit kréftiger Suppe
und Wurzeln gediinstet. Will'man sie weiss gediinstet, so lisst
man den Speck bis ans Ende daran, will man ihnen [farbe
geben, so diinstet man sie bei stiirkerer Oberhitze und nimmt
ihn frither weg. Man gibt dann feines Gemiise oder gediinstete
Schwimme oder Ragout als Garnirung.

Mit Wein. Man dinstet ein paar schone Hithner mit
Speck und viel Zwiebel, gibt Ofters Suppe dazu, kocht dann
1 Deciliter guten Wein damit auf und seiht den Saft.

Huhn, getiillt.

Junee, nett vorgerichtete Hithner spickt man und fallt
Brusthéohle und Bauch mit nachfolgender Fiille: Man treibt
ein eigrosses Stiick Butter mit zwei kleineren Eiern ab, gibt
fein geschnittene Petersilie, zwei abgericbene, in Milch er-
weichte Rundsemmeln gut ausgedriickt und etwas Salz dazu
und verrithrt es gut.

Oder: Man schneidet Herz und Magen, die man iiber-
sotten hat, fein zusammen, streift die Lebern aus und ver-
mischt sie mit obstehender Semmelfiille, die man jedoch nur
von einer Semmel und einem grossen Ei Lereitet hat.

Oder: Man zerrithrt zwei in Milch erweichte, abgeschilte

Semmeln in heisser Butter, bis sie ein feiner, clatter Teig
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geworden (Semmelbeschamel), riihrt withrend des Auskiihlens
zwel Dotter, Salz, Petersilie, cinige Scheeren und Sehweifchen
von Krebsen, gediinstete Erbsen und Spargelstiickchen und
den Schnee der zwel Eiweiss darunter und fiillt die Hiihner
halb damit an, dann gibt man die Leber ganz hinein, die noch
nithige Fiille darauf, verniiht sie out und bratet sie im Rohre
oder am Spiess. Will man sie nicht spicken, so bedeckt man
Brust und Schenkel mit diinnen Speckscheiben, die man fest-
bindet und erst kurz vor dem Garwerden wegnimmt, wn den
Hiithnern Farbe zu geben.

Huhn mit Aspic.

In einen glatten Model legt man auf diinn eingegossenes
Aspic, das in Streifen geschnittene Brust- und Schenkelfleisch
gebratener, gemiisteter  Hiihner, gibt einige  Stiickchen
Triiffeln darunter, wie die gebratenen Leber- oder (Gansleber-
stiickchen; gibt wieder Aspic darauf, lisst es stocken. legt eine
neue Schichte Fleisch ein, dann wieder Aspic und so fort, bis
der Model voll ist. Gestockt und gestiirzt stellt man die Sulze
bis zum Gebrauche auf Eis.

Oder: Man zerlegt ein gebratenes Huhn, einen Indian
oder Kapaun, schneidet das Brustfleisch in diinne Schnitzchen
und bedeckt mit diesen das bergartic in der Schiissel auf-
celegte Fleisch, welches man mit ausgestochenem oder schén
geschnittenem Aspic in einer oder mehreren Farben ziert-und
garnirt.

Huhn als Fasan.

In folgender Weise bereitete Hiihner gleichen im Ge-
schmack den Fasanen. Man todtet das Huhn, indem man ihm
den Kopft abhackt, muss jedoch verhiiten, dass kein Blut ver-
loren geht. Dann zieht man Schlund und Kropl heraus und
giesst siedenden {ssig, den man mit etwas Salz. Pfelfer,
Koriander, Gewiirz, etwas Lorbeerblatt. Thymian, Macis-
]}Iulhc und zwei oder drei Wachholderbeeren aulgekocht hat,
in das Thier, bindet den Tlals zu und hiingt das Huhn, ohnu
es zu rupfen, mit dem Halse nach oben 24 Stunden an einem
kithlen Orte auf. Alsdann wird es trocken geruplt, ausgenom-
men, flammirt, gespickt, mit gestossenen Gewiirzen und Wach-

Hi
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holderbeeren und Salz leicht eingerieben und unter [leissigem
Begiessen mit Butter gebraten. Leber und Magen steckt man
in die Brust des Thieres. Man servirt es mit Rothkraut.

Huhn mit Fricasseé.

Junge mit Butter gediinstete Hithner legt man auf die
Schiissel, staubt die Sauce, siuert sie mit Limonensaft oder
etwas saurem Rahm, liisst sie gut abkochen, sprudelt sie vor
dem Anrichten mit ein paar Dottern ab, seiht einen Theil
iiber die Hiihner, den andern gibt man separat dazu.

Huhn als Galantine.

Siehe Assietten.

Huhn als Haselhuhn.

Junge, gespickte Hithner bratet man mit Fett und Suppe,
dann sprudelt man das beim Abstechen mit Essig aufeefan-
gene Blut mit saurem Rahm, fein geschnittenen Limonen-
schalen und gestossenen Gewiirznelken ab und begiesst die
Hithner damit fleissig, bis sie villic schwarz sind.

Huhn mit Krdutersauce.

Man diinstet ein paar junge Hithner, legt sie dann her-
aus, lisst im Fette fein geschnittene Kriuter anlaufen. gibt
Buttersauce und' sauren Rahm dazu und kocht die Iltiithner
damit auf.

Huhn mit Krebssauce.

Von Krebsbutter, Mehl, dem Safte eines gediinsteten
Huhnes und etwas Suppe macht man eine kurze Sauce und
gibt ausgeloste Krebsschweifchen, Karfiol, Schwimme oder
dergleichen hinein und richtet es zierlich um die Hithner an.

Huhn mit Mayonnaise.

Die schonen, von den Beinen geltsten Fleischstiicke von
gebratenen Hiithnern, Kapaun oder Indian taucht man mit
einer Gabel in gut geriihrte Mayonnaise (siehe Saucen), legt
sie in einer auf Eis gesteltten Schiissel iiber gehacktem Aspic
auf, die Bruststiicke zuletzt und ziert den Rand mit Aspic

von mehreren Farben.




Huhn mit Paradeis.

Ein paar fleischige, junge Hiithner spickt man sehr gut
und diinstet sie mit Butter auf Zwiebel und Sellerie. Inzwi-
schen lisst man einige schine Paradeisiipfel warm werden.
passirt sie und gibt den Saft tiber die Hithner. Nachdem diese
weich sind, nimmt man sie heraus, passirt die Sauce noch-
mals — falls sie zu fett sein sollte, kann man sie etwas
stauben — gibt sie iiber die Hithner und servirt braun ge-
diinsteten Reis dazu.

Huhn mit feinem Ragout.
(.-\ la Godard.)

Man diinstet junge Hiithner bester Qualitit, ohne sic zu
spicken. Gleichzeitiz diinstet man in einer anderen Pfanne
Champignons, Hahnenkidmme, Spargelspitzchen, die man etwas
spiter beigibt, und Kalbsbrischen, eventuell auch Karfiol und
feine griine KErbsen; wenn Alles weich ist, hebt man es mit
dem Siebloffel auf cine warme Schiissel, deckt es zu, zer-
schneidet die gediinsteten Hiithner, gibt sie gleichfalls auf eine
Schiissel, die man zugedeckt warm hiilt. Dann seiht man den
Saft aus beiden Casserolen zusammen, bindet ihn mit Mehl.
vergiesst ihn, gibt etwas Fleischextract, fein gehackte griine
Petersilie, gerichene Macisnuss und etwas Triiffelextract, wie
einige Loffel Madeira dazu, gibt das Gemiise in die geseihte
Sauce, lisst es einmal mit aufkochen und richtet es in einer
Kruste, um die man die Hiihner legt, an. Oder man gibt die
Hiihner in die Mitte, die dicken Ragoutscheibchen zierlich
herum, etwas Sauce iiber das Fleisch und die andere separat
dazu. Wenn man will, kann man das Ragout mit Limonen-
saft siuern.

Huhn als Schnepfe.

Man spickt junge Hithner, diinstet sie auf, Wurzeln, einigen
Tannennadeln und Wachholderbeeren und begiesst sie mit
Limonensaft und Rahm. Inzwischen diinstet man Leber.
Magen und eine ausgestreifte Kalbsmilz mit Pfeffer, Sardellen.
grilner Petersilie und etwas Rahm, Streicht die Fiille aul ge-
bihte Semmelschnitten, iiberbickt sie schnell, richtet die
Hithner an, ¢ibt den Saft geseiht dariiber und die Semmel-
schnitten als Garnirung herun.
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Huhn auf tiirkische Art.

Rein geputzte Hithner schneidet man zu kleineren Stiicken,
bestreut sie mit Salz und Paprika, diinstet sie mit Butter und
fein geschnittener Zwiebel und ein wenig Suppe, legt sie dann
aul eine runde Schiissel und hiuft in Wasser gesottenen, mit
Bratenfett vermischten Reis (Pilav) dariiber.

Hiihnerbrust mit Triffeln.

Von am Spiess gebratenen, gemisteten Hithnern (Pou-
lards) schneidet man das Brustfleisch ab, theilt es in lingliche
Qehnitten und ldsst sie in Buttersauce mit gediinsteten Triiffeln
und Madeirawein vermengt aufkochen. Dann gibt man das
Fleisch nett auf die Schiissel, giesst die Sauce dariiber und
gibt Reis oder englische Erbsen dazu.

Hiihner, geméstete (Poulards).

Poulards bester Qualitiit — am vorzliglichsten sind die
milchgemiisteten und steirischen — bratet man wie junge
Hiihner, cesalzen und gespickt oder mit Speckscheiben um-
bunden. am Spiess oder in einer Pfanne mit Butter unter
fleissigem Begiessen beildulia %, Stunden lang. Poulards
pflegt man gewdhnlich nicht zu fillen, sondern nur Aepfel
und Leber in die Brusthshle zu geben; will man sie dennoch
fiillen, so darf man nur Leber oder Ragoutfiille dazu ver-
wenden.

Hiihnerpastete.
Siehe Pasteten.
Hiihnersalat.
Siche Salat.
Hithnersuppe.
Siehe Suppen.
Paprikahiihner.

Grossere junge. fleischige Hiihner theilt man in vier oder
mehr Theile, lisst Butter mit fein gehackter Zwiebel heiss
werden, gibt die Hithner gesalzen und mit Paprika bestreut
sammt den Magen darauf, doch so, dass die Stiicke nicht
iibereinander liegen, weshalb man am besten eine lingliche
Bratpfanne mit Deckel verwendet. diinstet die Hithner zuge-
deckt durch heiliufiz 20—30 Minuten, wihrend welcher Zeit




man sie auch umdreht und die Leber nachgibt: dann deckt
man sie auf und gibt *,—1/, Liter guten Rahm dariiber. Da
die Hihner etwas briaunlich werden sollten, so bekommt der
Rahm, wenn man ihn gut aufriihrt, eine sechén gelbliche Farbe.
Man kann allenfalls noch etwas Suppe zugiessen. Die Hiihner
werden sammt der Sauce, die man seiht, angerichtet und
Nockerln oder Nudeln dazugegehen.

Aeltere Hithner. Auf zerlassener Butter ldsst man in
Wiirfel geschnittene Zwiebel gelb anlaufen: dann thut man
geblitterte gelbe Riiben, Sellerie und Petersilie daran, lisst
sie weich diinsten, mischt Paprika nach Geschmack, eine
Prise Salz, 2 Essloffel Mehl, 3 Essloffel Rahm und etwas
Suppe dazu, lisst diese Sauce nochmals cut verdiinsten und
passirt sie. Dazwischen diinstet man Hithner in weisser Suppe
beinahe weich, giesst die Sauce -dartiber und lidsst sie dann
fertig diinsten.

Feht ungarisch. Man diinstet zerschniftene junge
Hithner mit wiirflig geschnittenem Speck und einer geringelten
Ziwiebel, gesalzen und papricirl, wie die erst angegebenen
fertic und gibt die Sauce ungeseiht dariiber.

Indian, gebraten.

Einem gut abgelegenen Indian hackt man Hals, [Fliigel
und Klauen ab, zieht die starken Sehnen der Schenkel aus
und reibt ihn aussen und innen mit Salz ein. Man umbindet
ihn mit Speckplatten, wenn man ihn am Spiess bratet, oder
hiillt ihn in Baofter bestrichenes Papier ein, wenn man ihn in
die Pfanne gibt. Er muss langsam unter [leissicem Begiessen
5 Stunden je nach Alter und

gebraten werden, wozu 11/,
Grosse des Thieres nithig sind. Eine halbe Stunde vor dem
Anrichten nimmt man die Hiille weg, um ihm Farbe zu
geben. Man servirt das Thier htbsch zerlegt mit Wiilschem-
Salat oder Compot.

Indian, gefiillt.

Ein grosses, ilteres Thier [iillt man mit rohen Karloltfel-
wiirfeln und gehackten Kastanien, zwischen die man die Leber
und den (iberkochten Magen gibt. Jiingere Thiere [iillt man
mit der fiir Brathiihner angegebenen Leberfille, zu welcher
man ausser der Indianleber noch ausgestreifte Kalbsleber und
im Verhiiltniss mehr Semmel und Ei eibt. Oder man fiillt den




246

Indian mit fein gehackten Kastanien und Rosinen, die man
mit etwas Butter abtreibt. Man garnirt den gebratenen Indian
mit der geschnittenen Fiille und gibt in letzterem Falle eine
siisse Sauce in einer Schale dazu.

Indian, getriiffelt.

Finen jungen, fetten, gemiisteten Indian hester Qualitiit
richtet man nett vor. Dann reinigt man beilduliz 1 Kilogramm
Triiffeln schilt und schneidet sie, liisstin einer Pfanne Giinse-
fett heiss werden, gibt zwei ganze Schalotten, Salz, Pfeffer
und ein Stiickechen Thymian hinein, seiht, wenn es gut heiss
ist, das Fett tiber die Triiffeln und ldsst sie erkalten. Dann
fiillt man das Innere des Vogels damit, steckt die Leber und
den gekochten, klein geschnittenen Magen dazwischen, naht
den Vogel oben und unten gut zu, bindet die Schenkel knapp
an ihn und bratet ihn am Spiess unter [leissigem Begiessen
mit Butter.

Indian, kalt.

Mit Aspic. Einen gebratenen Indian zerlegt man nelt,
otbt das Brustfleisch in diinnen Schnitlen zuoberst auf die
Schiissel und garnirt sie mit fein gehacktem Aspic.

Auf Genueser Art. Ilinen jungen, gebratenen Indian
tranchirt man, legt ihn auf die Schiissel auf, tibergiesst ihn
noch warm mit gelkochter l\'apcrnsziuc‘é, liisst ihn erkalten
und ziert ihn mit Kapern und gefiillten Oliven.

Mit Mavonnaise. Einen tranchirten, gebratenen Indian
legt man zierlich aul eine Schiissel auf, wobei man jedes
Stiick in Mayonnaise taucht, zuoberst gibt man das Brustfleisch,
in schone Schnitze geschnitten, um sie legt man, aus ge-
kochten, schin schwarzen Triiffeln, weleche man zu Scheiben
geschniften und ausgestochen hat, gleichmissig nach einer
einfachen Zeichnung einen Blitterkranz oder dergleichen.
Dann giesst man ganz Lkaltes, lichles, dickes Aspic dariiber,
wodurch es spiegelartig wird und lisst es fest werden, wozu
man die Schiissel auf Eis stellt. Man kann diesen Kranz auch
aus Limonenschnitten mil Caviar herstellen. Unterhalb des-
selben ziert man die Schiissel mit Garnellen und einem dichten
Streifen rothen Aspics.




Kapaun-Fett.

Von gut gemisteten Thieren schipft man das Fett wih-
rend des Bratens fleissig ab und verwahrt es in Porzellan-
tiegeln oder Einsiedegliisern. Zu Speisen verwendet, gibt es
eine treflliche Wiirze; auf gerdsteten Brotschnitten ist es un-
gemein wohlschmeckend und blutarmen und kriinklichen
Menschen und insbesondere Kindern sehr zutriiglich.

Kapaun, gebraten.

Einen schonen, vorgerichteten Kapaun bratet man wie
Poulards am Spiess oder in der Pfanne.

(respickt werden nur iltere Thiere in derselben Weise
wie Hithner.

Kapaun, gefillt.

Falls man einen Kapaun fillen will, soll man sich nur
der bei Brathiihnern angegebenen Leberfiille oder nachfolgen-
der Triiffel- oder Austernfiille bedienen. Man vermengt mit
ausgestreifter Gefliigelleber® gleichviel geschilte, klein ge-
schnittene Triiffeln und frischen Speck, etwas Salz und Pfeffer.
Zu Austernfille bereitet man feine Fasch von Gefliigelleber,
Speck, Pfeffer, Salz, Petersilie, Sardellen und mischt Austern
darunter.

‘Kapaun, kalt.

Man richtet einen hiibschen Kapaun wie Indian mit
Aspic oder mit Mavonnaise zurecht. Auch kann man ihn mit
kalter Eier-, Krituter- oder Kapernsauce (ibergossen und mit
Aspic garnirt serviren.

Kapaun mit Muschelsauce.

Einen nett hergerichteten Kapaun reibt man mit Sar-
dellenbutter aus, salzt ihn und lisst ihn eine Weile liegen.
Dann belegt man einen mit Butter bestrichenen Bogen Papier
mit diinnen Speckplatten, daraul mit Zwiebel und Limonen-
scheiben, Schalotten und Lorbeerbliittern, wickelt in diesen
den Kapaun ein, dreht und bindet das Papier bei Kopf und
[lissen fest und bratet den Kapaun wie gewShnlich. Kurz
vor dem Anrichten nimmt man das Papier ab, gibt ihm schnell
Farbe und servirt eine kurze diinne Muschel- oder Austern-
salce.




Kapaun a la Richelieu.

Ein gut abgelegencr Kapaun oder Indian wird ausge-

nommen, dressirt und mit Speckscheiben umwunden auf

Butter gebraten. Wenn er halb lertig ist, tibersiit man ihn
reichlich mit geriebenem Parmesankiise. begiesst ihn mit dem
eigenen Saft und deckt die Pfanne mit einem mit Butier
strichenen Papier zu. Dann wird er gar gebraten.

I!(’-

Kapaun mit Triiffeln.

Einen schénen Kapaun bratet man wie einen Indian oe-
triffel und servirt ihn mit Compot. Oder man untergreift bei
einem trocken gerupften, noch warmen Kapaun die Brust,
blast sie aul und gibt spiter mit lcaltem, gewiirfeltem Speck
vermischte, gediinstete Triiffeln zwischen Haut und I'leisch
der Brust.

Oder: Man Dbereitet aus dem Brustfleisch des Kapauns
gleichwie von Poulards, Schnitze mit Triiffelsauce.

Perlhuhn.

Eben so selten wie Pfauhiihner werden Perlhithner in
der Kiiche verwendet; auch sie miissen sehr jung und gut
zugefiittert sein. Man richtet sie in derselben Weise wie das
Pfauhuhn zum Braten her. Doch hackt man die Leber fein
zusammen, fillt sie mit der doppelten Menge klein ceschnit-
tenem Speck und fillt damit den Bauch des Huhnes. Die
Planne belegt man mit Wurzelwerk. gibt das Huhn darauf,
lisst es anbraten und diinstet es mit Suppe und Weisswein
zu Ende. Zertheilt auf der Schiissel angerichtet, gibt man den
mit Fleischextract eingesottenen Saft geseiht dariber und
servirt Reis oder Kastanienpurée dazu

Oder: Man zerschneidet das Perlhuhn und diinstet es
aul Speckscheiben mit Suppe, Wein und Triiffelessenz weich.
Diinstet in einem anderen Casserol Champignons, Karfiol,
Erbsen etc., nimmt das weiche Huhn heraus. bindet den Saft
mit Mehl, passirt ihn {iber das Gemiise und gibt es tliber das
nell angerichtete Huhn.

Pfauhuhn, gespickt.

Nur sehr junge, hichstens drei Monate alte, mit Milech
und Reis zugefiitterte Pfaubiihner lassen sich fir die Tafel

T
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verwenden. Man richtet sie wie das iibrige Gefliigel vor. lisst
sie einige Tage bei den Fiissen aufgehangen ablagern, wiischt
sic sehr gut aus, reibt sie aus- und inwendie mit Salz, Pfeffer.
Jasilicum, Thymian und gehackter Petersilie ein. fiillt die
Bauchhthle mit Aepfel, niht sie zu, dressirt sie gut und
spickt Brust und Schenkel miglichst dicht, bindet Speck-
streifen tber den Riicken, bratet sie mit Butter in einer Pfanne,
begiesst sie [leissic mit Suppe. wobei man sie einige Zeit he-
deckt hilt; gegen Ende gibt man noch mehr Fleischbrithe zu
und lisst sie noch gut !/, Stunden mit derselben diinsten.
Dann gibt man sie auf die Schiissel, lisst den Saft mit Fleisch-
extract aulkochen und giht ihn tiber den zertheilten Braten.

Oder: Man lisst das wie oben vorbereitete Pfauhuhn
schin goldgelb anbraten, schuttet dann ¥/, Liter sauren Rahm
darauf, gibt nach und nach Suppe zu und diinstet es unter
fleissigem Umdrehen weich.

Tauben
putzt man wie junge Iliithner, 6lfnet sie, nimmt die Gedirme
heraus, dreht die Fliigel ein, ohne sic zu heften, schneidet
Kopf und Klauen weg, salzt sie, iiberbindet die Brust mit
Speckschnitten und bratet sie jah unter fleissigem Begiessen
mit Fett und Suppe.

Tauben, gebacken.
In vier Theile zerschnittene Tauben salzt man. dreht sie
in Mehl, Ei und Brisel und hiickt sie wie [liihner. Man kann
sle mit Limonensaft gespritzt zu Tische geben.

Tauben, gediinstet.

Von idlteren Tauben schneidet man Kopf, Fligel und
Fisse weg, die Tauben der Linge nach entwei, bestreut sie
mit Salz und Pfeffer und diinstet sie mit Butter, vieler fein
geschnittener Zwiebel und wenig Suppe. Dann gibt man -
Limonensaft dazu und garnirt sie mit in Butter gebackenen
Semmelschnitten und Limonenscheiben. )

Gespickt diinstet man sie mit in Fett angelaulener
Zwiebel, Limonenschalen, einem Lorbeerblatte, etwas Wein
und Suppe, seiht den Saft {iber die zerlegten Tauben und
garnirt sie mit gebackenen Schwarz wuarzeln.




Oder: Man gibt Rahm zur Sauce und Milzschnitten als
Garnirung.

Tauben, gefiillt.

Junoe, gespickte Tauben fiillt man wie Brathithner mit
Semmel- oder Leberfiille — zur letzteren kann man auch das
beim Abstechen aufgefangene, mit Bratenfett, Zwiebel und
Jewiirzen iiberdiinstete Blut mengen — und bratet sie mit
Butter ab.

Auf franzosische Art wird die Fiille aus Kalbsleber,
Speck, Bratenresten und etwas geriebenem Schwarzbrot bereitet
und die Tauben wie obige gebraten.

Tauben mit Salmi.

Man diinstet gespickte Brustschnitze von Tauben auf
Wurzeln wie IHasenriicken. Diinstet das Uebrige in Bratenfett,
schneidet das abaeloste Fleisch fein zusammen, stosst es mit
gebackenen Semmelstiicken und gebratenem Speclk, diinstet es
in Bratenfett, kocht die zerschlagenen Beine mit Suppe und
rothem Wein aus, vergiesst das gestaubte I'leischpurée damit,
gibt Limonenschalen, Pfeffer und Gewiirz dazu, passirt Alles und
lisst es noch dick einkochen. Ueberliihlt verriihrt man es mit
einigen Dottern und siedet es in Dunst. Gestiirzt umgibt man
das Salmi mit den gebratenen Bruststiickchen und gebackencn
Semmelscheiben und eibt den Saft der Briiste geseiht in einer
Sauceschale dazu.

Tauben als Schnepfen.

Junge Tauben putzt man, hackt dann ein Stiick Kalb-
fleisch. etwas Zwiebel, Liinonenschalen, Gewiirznelken, Thymian,
die Leber der Tauben und eine in rothem Wein erweichte
Semmel fein zusammen und fillt die Thiere damit. Die gut
cesalzten Tauben gibt man in ein Casserol mit Speck, Zwiebel,
Petersilie, gelben Riiben, Thymian und Macisbliithe, und diinstet
sie weich. Beim Anrichten gibt man das Blut, welches mib
[ssi

seiht es und gibt die Sauce tiber die Tauben.

aufgelangen wird, hinein, lisst es einmal aufkochen,

Tauben mit Wachholdersauce.
Aeltere Tauben reibt man mit Salz und einigen Wach-
holderbeeren ein, diinstet sie mit Speckscheiben umwunden
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auf Scheiben wvon verschiedenen Suppenwurzeln, Zwiebeln,
Pfeffer und Wachholderbeeren, Limonenschalen, Thymian und
Lorbeerblatt und Suppe weich; dann nimmt man sie heraus,
staubt die Wurzeln, lidsst sie schon braun werden, vergiesst
die Sauce mit rothem Wein, siiuert sie mit Limonensalt und
seiht sie tiber die Tauben.

Tauben als Wildtauben.

Aeltere Tauben legt man einige Tage in Wurzelbeize wie
fiir Wildbrel, dann spickt und salzt man sie, diinstet sie auf den
Wurzeln unter fleissicem Begiessen mit der Beize weich.
Staubt die Wurzeln, macht braune Sauce daraus, kocht sie
mit Rahm aul und gibt sie zu den Tauben.

Gefrorenes.

Auf 6—10 Kilo Eis gibt man 1—2 Kilo grob zerstossenes
Steinsalz mit etwas Salpeter vermengt in ein grosses Schall.
In die Mitte des Eises steckt man die Gefrierbiichse und lisst
sie kalt werden, dann wischt man sie aus, griibt sie wieder
ein, dass nur der Rand herausragt und fiillt sie halbvoll mit
der zu gefrierenden Masse an. Gut geschlossen, lisst man es
ruhig stehen, damit es recht kalt wird, was bei geistiger
Fliissigkeit liinger dauert als bei Obers. Wenn man zu drehen
beginnt, wischt man das Herausstechende der Biichse ab und
dreht sie, beim CGriffe angefasst. schnell im Kreise. Nach
einigen Minuten nimmt man den Deckel ab, wischt ihn aus,
stosst mit dem Spatel los, was sich seitwiirts angelegt hat
und mischt es mit dem Uebrigen. So fihrt man fort, bis es
dick wird, woraul man einen Liffel voll Staubzucker dazu
gibt, es recht gleichmiissig verriihrt und, ohne den Deckel zu
schliessen, abwechselnd dreht, indem man den Spatel an die
Seitenwand der Biichse driickt und diese damit dreht und
wieder mischt. Von diesem schnellen: Drehen und abwecl-
selnden Verriihren hiingt die Feinheit des Gefrorenen ab. Wenn
es ferfio isk, lisst man es noch etwas im Eise stehen, worauf
man die Biichse loffelweise ausfasst und das Gefrorene . in
Formen fiillt.  Wenn man Biichsen oder Formen in Eis ein-
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