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gegeben, injolge deflen jid) das Ciweify obent fo ujanmeniiehen wird, dajs die
Slitffigteit eine flare Farbe erhilt. Sollte diefes bei cinmaligem Glutauflegen
nod) i)t ergielt worden fein, mujs es ein weitesmal wiederholt werden.
Gtatt bes Dedels mit der Glut fann man es aud) in der Rohre ujammen-
giehent Tajjent. Diefer Sud wird dann wie beim Wjpif durdy ein Tudy gejeibt
wd i einem irdenen Gefifge beifeite gejtellt. LUnterdejjen et man eine Form
i Cis (wenn moglich eine Gpanferfeljorm), gieht ftarf fingerhod) von dem
iibertiihlten: Gun binein wund lijst es julzen. Die Spanferteljtiide werben nun
mit der Hautfeite nad) unten auj das gejulzte fo gelegt, bdals fie ujanmen-
gefligt das gange Cpanferfel bilden. Diefes wird dann mit joviel Sud iiber-
gojlent, dajs die Form gefiillt ijt. Wenn die Fliifjigleit vollfommen gejulzt ijt,
nimmt man die Form Heraus, widht jie ab, taudht fie eimen Moment in
beiges Wafjer, trodnet Jie mit einem Tude, ftivzt fie auf eine pajjende
Schiijjel, nimmt die Form behutjam Herab und garniert das Gejtiirgte mit
et obigen, gerhadten Afpif und verziert es mit Peterfilienjtraufden.

799. Spanferfel mit Gjjig und O, (Cochon de lait 3 I'huile.)

Cs wird wie das Krenjleijd) weid)gefod)t und wenn es in dem Sude
ausgefiihlt ijt, auf einer Seiifjel angevidytet, mit Ejjig und Ol iibergofen,
mit fein gejhnittenem Vertram bejtreut, mit zerhadtem Ajpif garniert wund
mit Senfjauce (Nr. 301) ferviert.

800. Das Trandjieven des Spanferfels.

Der Kopf wird, nadhdem man ihn Hevabgeldnitten Hat, der Linge nach
in der Mitte getheilt, jede Hiljte wieder auseinandergejdnitten, jo dajs 4 Theile
aus dent Sopfe entjtehen. Diefe werben auf einer Shiifjel jo ujammengefiigt,
bajs man von der Theilung des Kopfes nidhts bemertt. Ohite die Haut 3
verlegen, frenmt man nun die Gdultern von dem Riiden, bdesgleidhent die
Sdldgel. Die Baudhtheile werden abgejdnitten, in 4 Stiide getheilt und der
Lange nad) an den Kopf gelegt. Hierauf fdmeidet man den Riiden in
3 fingerbreite Gtreifen 1und Iegt diefe auf die BVaudyjtiide. Su beiden Seiten
oes Riidens fiigt man nad) dem SKopf die in beliebige Gtiide gejchnittenen
Gdultern hingu. Wls lehtes gibt man die beiden in Gtitde gejdnittenen
Sdligel Jo gujammen, dajs fie wie ein Ganges ausjehen.

——

Wilobret uny Gefliinel,

Allgemeines.

Das Fell abzuziehen bei Hajen, Rehen, Hirjden 2.

Das Thier wird mit ausgejpannten Hinterfiii®n aufaehangt, Heim Gelent
unfer der Pjote eingejdynitten, einwdrts vom Shentel aufgeidnitten, der Baud
wird vom Gdyweif der Lange nad) bis 3ur Keble aufgejdnitten, dann nimmt
man et reines Tud) und ieht die Haut Herab, ift es ndvthig, fo Hilft nan
it einem feinen Mefjer nad). Die Haut mit dem Kopf witd am Naden frapp
abgefdnittent, das Fell wird aujgehangen, der Kopf ausgeldst und verwendet,

Jerlegen des Wilbes,

MNachdem bas Fell des Thieves abgezogen ift, fchieidet man den Baud
per Ringe nad) auj und nimmt das Eingeweide, mit Leber, Lunge und Herz
behutjamt Heraus. Wenn man den ShHlund oben dirdhgejdnitter Hat, Tost fidh
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bas leiht Devaus. Man ertheilt jedes fitr jidh) und vevwenbdet es, bie Galle
witd von der Leber Dbehutjam DHevausgenommen, nan frennt die Shultern
vont dem Riiden los, |dueivet die Vrujttheile an beiden Seiten vom Riiden
los, Tnapp am Kreuz werden die Sdhentel abgetrennt, und 3um Gebraud), wie
angegeben ijt, verwendet.

801, Betze fiir Wilvbret, (Marinade.)

PMan gibt in eine Cajjerolle 1 Gtiid Jwiebel, 1 Gtiidhen gelbe Riibe,
ebenjoniel Peterfilie und Gellerie, alles blatterig geiﬁ)nitten, dann 5 Gtraufdhen
Thymian, voi jeder Gattung Gewiirz 5 Kirner und 5 3erdriidte Wadyolber-
beeren, ferner !/, Riter rothen Wein, !/, Liter Ejjig und 1 Liter Wajjer. Dies
lajst man 1,!2~1 Ghunde Todyen und auskiihlen.

02, Wilbidweinsfopf, fajdicrt. (Hure de sanglier.)

”lEcnli man das Wildjdhwein mit einem glithenden CEifen gejengt hat
(Jtr. 797), wird der Kopj jammt dem 4 fingerbreiten Hals herabgejdnitter,
gut geveinigf, unter dem Kinnbein aufgejdnittent und die Beine herausgeldst.
Hat man mor den Kopj mitteljt eines jdharfen Mefjers aud) von den Beinen
losgeldst, ohne die Haut dabei 3u verlefen, jo wird diefe irten mit Galz und
Preffer bejtreut und mit folgendem Fajd gefiillt: 2 Kilo Schweinefleifd) 1nd
1 Kilo Sped werbent gujammien fein gejdynitten, gejalzen, mit 6 gangen Ciern,
10 &tiid Wadyolderbeeren, etwas weiken Plefjer und Muscatinujs im Morjer
Tein geftogent 1nd DBievauf dburd) ein Sieb gejtrichen. Cine gefodhte Junge,

, Rilo Sped, !/, Kilo gefodter Schinter, 3 ausgewadijerte fleine Ganslebern,
1, Kilo Gd)wcmc][clid) (vom Miiden) und Y/, Kilo Triiffeln und, wenn man
will, Piftazien, diejes alles wird wiirfelig gejdnitten (nur die Triiffeln jdhneivet
nan blatterig), abgezogene Pijtazien bleiben ganz. Man bejtreidht min die
iniere Geite der Kopfhaut mit dDent angegebenen Fajd), belegt diejen abwedyjelnd
mit Sdhinten, Junge, Sped, Gansleber, Triifjeln und Schweinefleifd), bejtreicht
es tieder fingerdid mit Fajd, qibt eine Rage Gdinfent 2. davauj und fahrt
fo fort, bis ber Kopf gefiillt ijt. Hat nman nun als lehte Bage Fajd) aufgejtrichen,
jo gibt man dem Kopf jeine friihere Form, naht ihu dann 3u und belegt die
Offmmg des Haljes mit einer der Grofe derfelbent entiprechenven Spedplatie.
Der Kopf wird mun in die Mitte eines ausgebreiteten, veinen Tudes auj den
Hals gejtellt, 31 beiben Geiten des Kopfes zwei gang ditnne Holzbrettden
gegeben, weldye mit einem breiten BVand fejt gebunden werden, damit der Kopf
feite natiiclidhe Form beibehalt, und nun bindet man das Tud), auj weldem
der Kopf teht, Tnapp tiber demjelben mit Spagat zujammen. Diefer eingebundene
KRopf itd mnt in einen Topf gegeben, etwas Wurzelwert, Beiztrdutel, ganzes
®ewiiry 1d Sal3 dazugethan und [oviel weiger Weirt, gemijdt mit Cfjig und
fodenvem Wajjer dariibergegoijen, dajs die Flhiijjigteit 3 Finger Hod) Tiber dem
Kopfe sujamntengeht. So Idjst nan deir Kopf, fe nad) der Groke, 3—5 Stunden
sugededt Toden, gieft aber von Jeit zu JFeit Deifes Waljer nad), unt das
verfodte zu0 erfeBen. Nad) diefer Jeit with der Kopf mit dem Sud an einen
fiilhlen Ort gejtellt. Den naditen Tag nimnit man den Kopf hevaus, nimmt
bas Tudh und die Holzbrettdhen weg, frodiet thn mit einem Tude, jtubt die
Obren etwas 3u und formt von gefneteter Vutter mitteljt einer Papierdiite
bie Hauer (Jabne), weldhe man damn an jeder Seite einfeht. Unt die Fille,
weldhe marmoriert ausjehent joll; wahrgunehnien, wird der Hals mit einem
iharfen Mejjer glatt geftrichen. Die Wnugen werden mit dem Weifen eines
bartgefochten. Gies und mit Iriiffeln oder glajernen Augen erjebt. Der Riijjel
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witd mit aufgeloster Suppenglace bejtrichen, dajs er Jdwargbraun ausiieht,
jo auch der ganze Kopf, falls er |hadhaft fein jollte, Die Ohren nriffen innerlid)
mit roja gefarbter BVutter oder Breton gefdarbt werden. Die Halsdffiung wird
nun gleidgejdnitter, damit der Kopj auf der Schiijjel ftehen fann und jdyliehlich
garniert man ibn nody mit erhadtem Wjpif und wverziert ihn mit guiiner
Beterfilie. Wenn man will, Tann man mit weifer und roth gefarbter Butter
nachhelfen, und 3war bei den Augen, Jdahnen und dem Riifjel.

803, Wilvidwetnernes.

Sn eine Cajjerolle gibt man 1 Gtiid Jwiebel, 1 gelbe Riibe, 1 Peterfilien-
wurzel, 1 Gtitd Gellerie, 1 Stiid Lorbeerblatt, einige Strauiden Thyntian, wenn
man will, ein wenig Snoblaud, das ndthige Salz, Gewiirz, 10 Stiid gejtofene
MWacholderbeeren, gicht rothen Wein, gemijdt mit Ejjig und Waffer dazu, gibt
den Sdlagel, vont weldem man die jHwarze Haut abgejdhabt und das Fleijd
hierauf mit einem Tudhe getrodnet Hat, Hinein, und lijst ihn 3ugededt langjam
piinjten. Wenn das Fleijdh vollformmen weid) ijt, [djst man es nod) ungefabhr
1/, Gtunbe in dem Subde jtehen, nimmt es nach biejer Jeit hHevaus, jdhneidet
es in Gtiide, ridhtet dieje auf einer Sdhiijjel an, bejtedt es rundherum mit ab=
gegupjter griiner Peterjilie und gibt es mit gejdabtem Kren oder Hetjhepet|d)-
Sauce 3u Tijd).

Uberrejte von foldhem Fleijdhe fornen fiiv mehrere Tage aujbewabhrt und
falt genofjen werben; namlid): Man gibt dbas iibriggebliebene Fleijd) in den
©ud, worin es gefodit wiurde und jtellt es an einen Eihlent Out, wnfolge
dejlert Jih das im Sfide befindlidie Fett oben jtoden wird. Bendthigt man
einent. Theil des Fleijdhes, jo nimmt man mit einem Lodfjel das gejtodte Fett
f}cnmtm fajst das erforderlidhe Fleijh Deraus, exwdavmt das geftodte Fett
mit einigen Lofjeln von dem Gud, giegt es bievauj wieder zu den Uberrejten
und Idjst es wieder an dem fu[)[en Orte |tehen. Das falte Fleijch fann mit
falter Genfs, falter Krauterjaice, beliebigem Genf und mit gerhadtem Ajpif
garniert su Zijch gegeben werden, ober wenn man es warnt haben will, mujs
¢s im eigertennt Gafte erwdrmt werden. Nad) obiger WUngabe fann ein ganges
Wildjhwein, in Stiide getheilt, durch mehrere Wodhen aufbewabhrt werden,
nur mujs das Fleijd in dem Sude [o liegen, dajs Iefterer iiber demijelben
aufammengeht und jich oben eine Handhohe Scdhidhte Fett bilvet (VI aus-
genomnien), und mujs das Fleijdh an einem falten Orte aufbewalhrt werden.

804, Naturgebratene Cotelettes von Wildidrweinfleifd), (Cotelettes
de sanglier naturelles.)

Die Fubereitung ijt Ddiefelbe wie bei den naturgebratenen Kalbscotelettes
(Mr. 692). Man ridtet jie auj einer Schiijjel an und qibt jie mit beliebigem
Purée pder einer pifanten Sauce 3 Tifeh.

805, Cotelettes von Wildjdweinjleifd) (Cotelettes de sanglier)
werden wie die Kalbscotelettes (Yiv. 695) bereitet und gleidh diejen am Nojt gebratern.
806. Wilbjdweinfleifh ju vaudern.

MWird ebenjo geviudyert wie Sdweinefleijd) (. 613).
807, Hivid). (Cert)

Der Hivjd), welder unter dem Hodhwild den erften Plak einnimmt wid
peflen Fleijd, wie iiberhaupt jeves Wilobret, jehr nahrhajt und leidht ver-
baulidy ijt, witdb tm Wnfang des Monates WAugujt vorzugsweife genojjen.
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Bejonbers anguempiehlert ijt der Jwigfernbraten (dasjelbe wie der Lungenbraten
Beim: Rind; er with aud) o wie der Qungenbraten bereitet).

Gin Dbejonderes Ctirvfungsmittel fitr entfriftete Seute jind die jogenannien
SirjdhTolben, es find dies die jungen, nod) weidhen Geweihe des Hirjdes, welde
jedod) e jelten 3u befommien find. Man [ajst diefe Kolben eine Nadyt int
MWajfer liegen, damit fie weid) werden, Todt jie ugededt mit joviel Waier,
bajs es iiber die Gtiide zufammengeht, mit etwas Gal3, bis lie vollfonmen
weid) geworden find, worauf man die Haut absieht, die Geweihe in Sdyeiben
idneidet und mit in Juder eingemadien Preijelbeeren oder pifanter Sauce,
Triiffeln 2c. jervierf.

808. Hiridziener, glajiert. (Cimier de ceri glacé.)

Siridiener nennt nian den oberen Theil des Sehligels. Man reibt ihn
mit Salz und Gewiirg ein und lajst thn 2 Stunden liegen. Hievauj gibt man
in eine Cajjevolle 16 Defa Gped oder beliebiges Felt, etwas MWurzelwert,
1 3wicbel, alles blatteriq gejdnitten, etwas Thymian, von jeder Gatiung
Gewiir3 5 Korner, 5 zerdriidte Wacholderbeerert wund ein Stitd in Blatter
geldnittenes jdhwarzes Brot, legt den Jiemer davauj, giet 1 Liter vothen
MWein, 1/, Qiter Cjjig und etwas Waljer, im Gangen joviel Fliifjigfeit, dajs
jelbe iiber dem Riemer fteht, darauf und ldjst das Fleijdh, auf weldes man
eiten mit Butter bejtrichenen BVogen Papier gelegt bat, ungejahr 2 bis 3
Gtunbden 3ugededt diinjten. Nadydem es weid) geworden ijt, nimmt nan es
auf ein Brett, |Hneidet es in beliebige Stiide, legt dieje auf per Schiifjel fo
picht aneinanbder, dajs alles wie ein Ganges ausjieht. Mt jtreut man, wenn
man will, in Butter gerdjtete Semmelbrdjel daviiber, auj diefe jtreut nan dent
mit 1 Gewiivznelfe und etwas Jimmt gejtoenen Juder, damn nodymals reinen
Suder, welden man mit einer glithenden Schaufel glajtert (brennt). Man
aiert jodann bie Gdiiffel mit Orangen- und Citrorenjdeiben, bejtedt jie it
gegupfter Peterjilie und gibt Preifelbeeren- oder Ribijeljauce bei. Man fann
nad) Belieben den Saft entfetten und 3u bem Fleijche fervieven. Bleibent von
legterem bervelte, jo mwerdert diefe in der Sauce aujbewabri.

809. Hividriicfen. (Selle de cert.)

Diefer wird, nadydem er abgehautet und die obeven Theile gejpict wurdern,
wie ber Hirjdsicmer zubereitet ober, weri er gut abgelegern ijf; wie ver englijdhe
Qungenbraten (Filet de boeuf) behandelt. Aud) fann er an einent ©piefje
gebraten werden. Dev gebratene Hirjchriiden wird min auf ein Brett gelegt,
mit einem Meffer das Fleijd vom Bein losgeldst und in 2 fingerbreite Gtiide
gefdynitten; ift dies gejdhehen, jo wird das Bein auf die Gexvierjchitjjel gegeben
und die Fleijhitiide wieder in der Weije dazugelegt, dajs der Hivjdhriiden fein
friiheres Ausiehen erhilt. Gollte das Bein oder die Fleijchjtiide nicht geniigend
feft auf der Gdhiifjel auflieger, o Bilit man mit einer Unterlage von e
Abfallenn des Vratens nad). Nod) ift zu bemerfen, dajs man bei eiitem grofen
Riiden das Nitcdenbein im rohen Juftande der Linge nadh auseinanderjpalten
wd in der Mitte durchhaden mufs, es dann in der Pfarnne wieder gujamiten
fiigt wnd jo brat. Gin Feiner Niiden wird ebenfalls nod) rob, dev Qange der
Sdhiijjel anpajjend, zugejdnitten. _

810. Bramneingemadies Hividileijd. (Ragout de ceri a I'allemande.)

Siesu nimmt man den Hals, die Schulter und die Brujt. Das Borgehen

iit dasjelbe wie bei dem Hirichziemer, nur mit dem Unterfchicde, Ddajs man
beim Ginrichten der Cafferolle noch ungefihr 10 Stiid ausgeldste, getrodnete
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Jwetidhfen, 1 in Ctiide gejdnittenen Apfel und etwa 12 Stiid Nujsterne
beigibt. Beim Anvidyten wird das Fleijd) in beliebige Stiide gejdnitter - und
die abgefettete Sauce dariibergegojfen; bieje mujs didlich fein; it jie 3u diinn,
jo viihrt man eine Ginbrenn dazu oder 4 Defa Shwarzbrot, mit welder man
fie auftoden Iijst.

811, Hivid)-Rippen, (Cotes de cert)
Dieje werden wie die Rojtbraten mit Rocambole Fubeveitet (Nv, 538).
812. Dambirid) (Daim)

witb wie der gewdhnlidhe Hirjdy (Nr. 807) jubereitet Das Fleijdh ijt vom
15. Geptember bis Ende November nidt gut, da der Dambirjd) in der BVrumit
ijt und das Fleijdh einen bodartigen Gerud) DHat.

813. Hividhfalb, (Faon.)

Das Hir|dialb, deflen Fletjd) felten zu befonumen ijt, wird wegen jeiner
Jartheit jedent anbeven Braten vorgezogen. Die Subereitung ijt diejelbe, wie
Dei bem Kalb,, Hirjdh- und Rehileiid.

814, Reh. (Chevreuil)

Das Fleijd) des Rebes ijt vovziiglicher als das des Hirjdes; bejonbders
fein ijt es vont dem 1%/, Jabhre alten Reh, was jedod) felternt 3u befommen ijt.
Diefes Joll nicdht gejduert werben, dba es naturgebraten mehr Saft behalt. Beim
Braten des alteren Rebfleijhes gibt man immer etwas Ejjig und Wein dazu.

815, Naturgebratencr NRehidlagel. (Gigot de chevreuil roti.)

Der Sdlagel vom jungen Reh wird, naddem er abgehautet ijt, mit Salz
und Pieffer eingerieben und gejpidt, dann auf den Spiek geftedt, Dievrauf mit
2 mit Butter bejtrideren Bogen Papier iiberbunden und 1 Stunde bei mittel-
jtavermt Feuer gebraten. !/, Stunde vor bem Wnridhten witd bdas SBapier
wieder abgenomnen, die Flantme Hell gemadit, damit das wleijdh eine jchone
braune Farbe betommt. BVeim Wnvidhten wird das Vein mit einer Papier-
nanjdette bejtedt und etwas Glace mit pitanter Sauce dazugegeben.

Brat man jedod) diefen jungen Schlagel in der Robhre, fo gibt man in
die Cafjerolle efwas Fett, Tegt das Fleijd) auf 3wei Kodloffel, belegt es oben
mit Gpedplatten, brat es jo beildufig 1!/, Gtunden wid begieht es ntit feinem
eigenen. Gafte. € witd jodann beliebig gejdnitten und der gefeihte Sait
dagugegeben. Diefer Braten wird mit Orangen- oder Citronenjdnitten garniert
und mit Compot ober fiigemt Galate jerviert.

816. Yiehydlagel mit Rahm. (Gigot de chevreuil 3 la créme.)

Man Todt eine Wildbretbeize, wie fie unter Nr. 801 angegeben wirde.
3n eine Cajjerolle gibt man bdann etwas Fett, auf diejes den abgehauteten
gejpidten Sdligel, den man in die Robre ftellt wtd wdbhrend des Bratens
bter mit einigen 2bffeln Beize begieht. Nad) beilaufig 11/, Stunben wird er
weid) jein. '/, Stunde vor dem Wiridyten begiet man ihn mit '/, Liter Rabhnt
und Idjst ihn jo fertig braten. Das Fleijh wird Jodann in beliebige Gtiide
gejdhnitten, Ddie entfettete “unb pafjierte Sauce darviibergegofien oder in einer
Gauciere beigegeben. Man Tann den Vraten aud) gleidh in die mit Felt,
Jwiebel, MWurzelwerf, Gewiivy und Wadolderbeeren eingeridytete Cajjerolle
hineingeben und ihn, naddem bderjelbe eingegangen ijt, - mit Wein, Gjjig und
Waljer 3u gleichen Theilen begiekert. So lajst man den Sdlagel, mit einen
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mit Butter bejtrihenernt Bogen Papier belegt, durdy beilaufig 1'/, Shimden it
ber Mohre 3ugededt biinjten. Mian begiet ihn dann '/ Ghitbe vor derm
nridhten mit Rahm und lajst ihn ungugedect fertig braten, worauj man ihit
mit demt von der Gauce abgenommenent Fett in eine andere Cafjerolle gibt
und diefe an einen warnen Ort fellt. Die Sauce wird indefjen paffiert und
fiber den gerjdnitteren Braten gegofjen ober in einer Sauciere beigegeben.

817. Gebeister Nehjdlagel. (Gigot de chevreuil mariné.)

Naddem ein Shlagel abgehautet und gejpidt, jedod) nidyt gejalzen wiirde,
begieBt man ihr mit der in Nr. 801 angegebenen Wilbbretbeize, belegt ihn fermer
mit eirtemt mit Vutter oder Fett beftrichenen Bogen Papier wund lajst ihn jugededt
an einem Tihlen Orte jtehen. Jeven Tag mufs das Fleifd) in der Beige -
gewenbdet werdern, jedod) am Dritten oder vierten Tage wird leftere wieder auf
gefoht und ausgebihlt iiber den Schlagel gegoijen. Linger als adt Tage lajst
man ihn jedoch nicht Deizen. Man behandelt thn dann weiter jo wie ben gebeizten
Qungenbraten (Nr. 572). Ju bemerten ift, dafs, wern der Schlagel over iiberhaupt
das Wild jehr grof ift, man natiiclid) auch mehr Fliiffigleit mit der Beize fodt.

818. Nehriiden. (Selle de chevreuil)

Der RNehriiden wird in rohem Jujtande rett gefdnitten, bdie Beine von
der Ceite mitteljt einer Fleijdhhace eingepidt, diirfen jedod) nicht durchgejchlagen
werden, jo dajs der Riiden der Lange nad) gleidhmaktg auf die Schitfjel 3u liegen
fommt. Das AbBauten, Spident und die weitere Behandlung ijt diejelbe, wie bet
dem Hiridriidert und Rehichlagel. Beim Anvichten Tegt man den Rehriiden auf
ein Brett und nimmt das Fleijdy mittelit eines gropen flachen Mefjers vorn dem
Beir. Das Riidenbein legt nan auf eine Schiijfel, das Fleild |dhneidet marn in
2 fingetbreite jdhiefe Stiide, legt diefe Dicht aneinander auj das Bein, o dals
ber Riiden volliommen gang ausfieht, iibergielt ihn mit Saft und gavniert ihn
mit ausgejtodhenem, jdhvn braun gebadenem Butterteig. NMuch fann man Preifel:
Beeren= oder Ribijeljauce, Compot oder Salat dazu |ervieren.

819. Neh-Cotelettes (Cotelettes de chevreuil)
werben wie die RKalbscotelettes bereitet (Jtr. 692).

820. Nehlanf, cingemadyt (Fricot de chevreuil)
witd ebenjo wie das brauneingemachte Hiridfleijdh) subereitet (Nr. 810).

821, Gemjenbraten (Chamois roti)
witd wie der Rehbraten (INr. 815) 3ubereitet.
822. Escalopes vom Hajen [Hajenjdnitten]. (Escalopes de lievre.)
Man wahlt einen jHonen, groBert Feldohajen. Nadydem das Fell abgezoger

wirbe, werben die feinen Haute behutlam abgenommen (abhdutern), worauf
mart dann alles Fleijd des Hajen behutiam von den Weinen [dst. Die
serhactten Beine Fommen fodann mit der Hafenabfallen in eite Cajjerolle
mit etwas Swiebel, 5 Gtild zerdriidten Wadolberbeeren, vor jeder Gattiing
Gewiiry 5 Korner, 1 Rorbeerblatt, 5 Straupden Thymian, 1 Stiid blatterig
geidhnitterem, jhwarzent Brote, fermer Y/, Liter vothen Wein, '/, Liter Gjiig
und 1/, Qiter Wajjer. Dies alles lajst mar ungefahr 2 Gtunden ugededt
biinjtert. Unterdejen [dHneidet man das Fleijdh des Hajenviidens in 2 fingex-

breite, 1 fingerlange, ftarf mejjerriidendide Stiide. Cbenjoldye Ctiide [chneidet
man qud) von dem Scdentelfleijch, die man bann alle bebutjar mtit - etrent

Seleshoivif, Wiener Kodbud. 11. Aufl. 12
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fladhern Miejjer diberflopft und hievauf mit Pieffer und Salz bejtreut. Dann
legt man dieje Hajenitiicde in eine flacde, mit Butter ausgejiridhene Cajjerolle,
belegt Diefelbert mit einent mit Butter Dejtrichenen Bogen Papier, und lafst
dies Dbis zum Gebraude an einem Hiblen Orte zugededt jtehen. Unterdefjen
jtellt ntan ein Gieb 1iber eine tiefe &diifjel, |chiittet den JInhalt der erjten
Cafjerolle jammt den Beinen darvauf, und paijjiert dies, gibt dbann das Durd)-
gedriidte in eine Cajjerolle und lajst es auftodhen; fjollte es ju did fein, jo
gibt man 2 Lbffel Madeivawein dazu. Ungefahr 8 Minuten vor dem Anricdhten
wirtd die Cafjerolle iiber fjtarfes fFeuer geftellt und bdie Escalopes auf jeber
Geite beilaufig 2 Minuten [dhnell gebraten.” Nun richtet man die jdHoneren
Gtiide runblaufend auj einer Sdiifjel an, und gibt bdie minder jdvnen
CEscalopes in bie Miitte derjelben. Gollte bdie Sauce 3u diinn jein, jo riihrt
mant i bie in der Cafjerolle uriidgeblicbere Buiter 1 Kodyloffel Mehl und
giet dies mit der Gauce auf, die man dann auffodt und in die Sehiijjel mit
deit Escalopes giegt. an garniert diefe mit Butterteig oder ferviert bdazu
Polenta, Einbund, Palffpinddel ober dergleiden.

Wenrt die Escalopes mit Butterteig jerviert werden, jo gibt man aud
ebenfogroRe, in Buiter gerdjtete Semmelftiide dazu. Man fann aud) einige
_gepufte, Dblatterig gejchnittere Triiffeln iiber bdie Escalopes ftreuen und bdie
Gauce dariibergieen. Gie werden als Jwijdenipeije gegeben.

823. Paje it der fdwarzen Sauce. (Civet de lidvre.)

Pan jdmneidet den abgehduteten Hajen in 2 fingerbreite Stiide, qibt dieje
mit 32 Defa VButter, 3 Lorbeerbldttern, etwas Galz und Phejfer, ferner
1/, Liter vothen Wein und !/, Liter Suppe in eine Cajjerolle und Idjst dies
ungejabr eine Gtunbde zugededt diinjten. Hierauf nimmt man die Hajenjtiide
heraus, riihrt 1/, Qiter Rahm mit 2 Kodlojjeln Mehl ab, gieht dies Fur
Gauce und lajst jie mit 4 Defa Juder, und wenn man etwas Hajenblut hat,
atich mit diefem aujfochen. Sollte die Sace zu did fein, Jo gicht man einige
Loffel rothen MWein bazu, lajst fie auffocdhen, worauj man fie pajjiert und
nodhymals auffocht. Dann nimmt man das Fett vein ab und giegt die Sauce
iiber bie auf einer Gdiijjel zierlicdh) angeridhteten Hajenjtiide. Man jerviert dazu
Polenta, beliebige Knovel, fleine, gebratene Jwiebeln ober dergleichen.

824. Gebratener Hafe. (Lidvre roti)

MWiare nimmt vom Hajent den Kopj und die Vorderlaufe ab, oder famn
lektere aud) Ddarvan lafjen, jedod) |chiebt man biefe zujanunen, und legt fie
entweder 1ibereinander oder iibers Kreuz. INacdhdem der Haje abgehdutet und
gefalzen ift, jpidt man ihn und brat ihn wie den Hirjhziemer entweder naturell
oder mit Beize und Rabhm.

825. Geddampfter Haje. (Lidvre braisée.)

Nadydem man einen Hajen abgehdutet und gejalzen Hat, durdhzieht man
ibn mit Gped, ben man in Salz, Pieffer, gejtofenen Lorbeerblattern und
Thymian gewdlzt hat, hiillt den Hajen hievauj in Spedplatten efit und iiber=
binvet ihn mit Spagat. Sovann gibt man in eine linglidhe Cajjerolle 1 Jmwichel,
etwas Wunzelwerf, alles blitterig gejdnittenr; 1 Lorbeerblatt, 2 Gtrduiden
Thymian, 2 Gtiid Gewiirznelfen, von jeder Gathung Gewiirz 5 Kdrner,
5 Wadyolberbeererr, nad) BVelieben Knoblauh, und legt den Hajen darauf,
woriiber man ungejdahr '/, Liter weifen Weirt witd ebenjoviel Suppe giekt und
dies Deildujig 1!/, Stunben gugevedt langjam diinjten ldjst. Der Haje wird
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jobann Herausgenomnten und in beliebigen Gtiiden auf einer Shiifjel jevoiert.
Der Gud wird enifettet, etwas eingefodht und als Sauce beigegeber.

Man fann diefes Geridht aud) als falte Jwijdenipeife geben, und war
lajst man den Hafen im Sude austiihlen und jolange jtehen, bis lebterer 3uv
Sulz wird. Veim Anridhten geht man, naddem Spagat und Gped entfernt ift,
wie beim Rehriident vor und garniert den Hajen jierlid) mit Afpit.

826. Das Juunge vom Hafen. (Ragout de liévre.)

Mnter diefem verjteht man jolgende Theile des Hajen: den Kopf, Hals,
bic Borderfilge, Brujttheile und Lunge. Die Jubereitung ijt diejelbe, wie Dei
dem Hajen in der jdwarzen Sauce (INr. 823).

827. Hajen-MNepdjen. (Crepinettes de lievre.)

Man Tost das Fleijdh eines Hajen aus allen Hautdhen und Terven aus;
wiegt dies weniger als 1 Kilo, o wird das Fehlenve durd) Shweinefleijch odex
Qungenbratert erfest. Nun jdneidet man fein mit dem Miegemejjer 1 Fwiebel,
etwas Sdhalotten und Peterjilie, und vojtet dies in 16 Defa Butter. Diejes witd
danit mit 2 abgerindetern, in Waljer erweichten, gut ausgedriidten Gemineln, etwas
Gewiirz, 5 Wadholderbeeren, ein wenig Salz und 2 gaingen Giern zu dem Fleijd)
gegeben, dann diejes alles im Morjer fehr fein gejtoen und nach Belieben aud)
pajjiert. Mun gibt man nod), wenn man will und hHat, 1/, SKilo gefodytes Kalbs:
euter, bas man austithlen lies, abgewijdt und blatterig gefchnitten hat, b Gtiic
gefdilte, ebenjo gejdhnittene Gurfen, oder aud joldhe Triiffeln dagy, und mijdt
alles untereinander. Hievauf formt man aus diefer Malje eigrope Gtiiddyen, die
man auf Salbs- oder Shweinsnehden legt, diefe bariiberidlagt und auf demt
Rojte brit. In Grmangelung des Rojtes und der Nehchen prejst man aud) den
Fajd) in Form von Beefjteals, paniert dieje auf beiden Geitent it Miehl, und brat
lie langjam wie die fajdierten Beefjteats. Sie werben mit Citronenjdyeiben garniert,
gediinjteter Reis, Crdapfeljhmarren, Purée oder bergleidhen dazu jerviert. Cine
Braune pifante Gauce wird beigegeben. Ju bemerfen ijt, dajs Dieje Beefjteals
nur ftart fingerhod) fein diivfen und gut ausgebraten werdernt niijjen.

828. Hajen-Puvding [-Galantine. Hajenbrot]. (Galantine de licvre.)

32 Defa feinr gejdnittenes Hajenjleijd, ebenjoviel Sdweinefleijd), 16 Defa,
fein gejdnittencr Sped, 1 Gtitd ausgejdabte Mil3, 3 gange Cier und 1 Eier-
dotter, 9 Defa abgerindete, in Waljer evweidyie, gut ausgedriidte Semmnrel,
das nbthige Sal3, eine Mefleripibe Bieffer, o MWadyolderbeeren, 1 Gewiirgnelte
und 1 Gtraupden ThHymian, diejes alles wird im Morier jehr fein gejtoen,
Bierauf in eine tiefe Sehiijlel pafjiert und gut untereinander aeviihet, 4 Defa
flein wiirfelig geidynittener Sped, 4 Deta gefodyte, gerducherte, ebenjo gejdnittene
Bunge, 1 Ileine, robe, wiitfelig gejdynitterte Gansleber, wenn man Hat, 5 Gtiid
gejhalte, nady Belieben wiirfelig gejdnittene E}jiggurfen, und wenn mai hat,
wiirfelig gejdnittene Triiffeln, bdiefes alles wird mit dem Pafjierten gemijeht,
in eine lange, mit Butter bejtrichene, mit Miehl ausgefehte Form gefiillt und
diefe Bierauf mehrmals auf die flade Hand gejdlagen, damit fid) der Fald
felt sujammenfet. Gin dex Grife der Form entipredhendes weifses Sdreibpapier
wird mit einem Mefier dreimal eingejdnitter, mit Butter bejtvichen, auf dent
Fajd) gelegt und diejer 11/, Gtunden in Dunjt sugededt fodyen gelajjen. Nad)
diefer Jeit nimmt man das Papier weg, legt es wieder bdarauf, (gt den
Pudding auf ein Brett und lajst ihn mit der Form sugededt 1/, Stunde jtehen.
Diefer Pubding farm warnt mit einer Wildbretjauce u Tijd) gegeben werden.

12*
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Ober man bejfreiht den Pudding am ndaditen Tage mit aujgeldster Glace,
jhneidet ihn in 2 mefjerviidendide Sdheiben, ridhtet bdiefe auf einer Schiifjel
an- und garniext jie mit erhadtemt und ausgejtodjertent Afpik.

- Clatt Sdweinefleijd fann man aud) die doppelte Quantitat Hafen- ober
beliebiges Wildbretleijdh nehmen, nur mujs man dann um 6 Defa mehy Sped
bagunehmen.

829. Gejulzter Hajenfuden. (Gateaux de lievre & la gelée.)

1 Kilo ausgeldstes Hajen- ober Nebfleild) wird mit 66 Defa gejdnittenem
Gped und 5 Wadyolberbeeren im Widrfer fein gejtogen und durdy, ein Gieb
pajjiert. 25 Defa Sped, 25 Defa gerdudjerte, gefodhte Junge und ebenjoviel
Friiffeln, diejes alles fein wiitfelig gejdhnitten, wird mit dem pajjiertem Fajd,
etwas Galz und Gewiiry gut untereinander geriihrt, Eine beliebige Form wird
mit Butter beftrichen, mit Mehl ausgefebht, hievauf mit feinen Spedplatten aus-
gelegt, der Fajd) dann’ hineingedriidt, mit Spedplatten, welde einigemal ein-
gejdhnittert jind, bedecdt, die Form in fievendes Wajler gejtellt und Fugedeckt
2 Stunbden foden gelafjen. Das verdunijtete Wajjer wird vor Jeit 3u Jeit nady-
gefiillt, damit #/, Theile der Form int Walfer jtehen. MNad) diefer Jeit jtiirzt man
nady eintigent Grialtenn den Kucdhen heraus und ftellt ihn mit der Spedplatte
bededt, falt. In bdie nun leer gewordene, gereinigte Form, welde in Cis ein-
gearabent wird, giet man fingerhod) zerlajjenes Aipif, beleat diejes, nadvert es
gefulat ijt, mit gefodhter Jumge, mit dem Weikert eines hartgefodyten Eies 1md
gejchnittenen Triiffeln, welde Jugaben in Dbeliebigem Dejjin: ausaejtoden fein
fonnen, und begielt diejes Wifgelegte fingerhod) mit erlajjenerm Ajpif. Der mun
vollformmen erfaltete Kudjent wird in ber Runbe Fugejdnitten, vorjichtig auf das
Gejulzte in dbie Form gegeben und der leere Raum 3wijchen ber Fornt und dem
Ruden mit gerlajfernient Afpil gefiillt. Wenn Hierauf die Form Fugededt 1 Sturtde
in Gis gejtanden, nimmt man jie Heraus, taudt jie cinen Momtent in Heikes
Wafjer, trodnet jie mit etnem Tudye ab, jtiivat jie auf eine Sdiifjel, nimmt die Form
behutfam herab iumb Delegt den Rand ber Schilfjel mit zietlidh gejdhnitterrem
Ajpif. Unjtatt im Morjer gejtoken, fann es aud)y durd) die Fleijdhntajdine
getrieben werben.

830. Kalter Haje mit Salmis und Ajpif. (Salmis de lidvre  la gelée.)

Cin abgehauteter Hajentiidenn wird mit beiden abgehduteten Schenfeln,
ferner mit 16 Defa fein -gejdnittenem Sped und 1 Hauptel Jwiebel in eine
Cajjerolle .gegeben, gerbitet, mit etwas rofhem Wein und Suppe iibergojjert 1und
zugededt weidygediinjtet. Der Riiden und die Schenfel werben bann Heraus:
genomumert, auf ein Vrett gelegt und das Fleijd) behutjam abgelost, auf eine
Gdhiijjel gelegt und, damit das Fleijd) feine Krxujte beformmd, mit eirtem mit
Buiter bejtrichenen Papier bededt. Sn ben Sud, worin das Fleijdh gebdiinjtet
wurde, gibt man bdie Borderfilge des Hajert mit den vom Niiden und bden
Gdenteln ausgelosten Beinen und lajst es mit 5 Wadyolberbegren und von
jeber Gattung Gewiirg 5 Stild Fugededt diinjten. Wenn das Fleijd) weid) ift, gibt
man eine gereinigte ®ansleber hingu und lajst es gugededt gujammen 1/, Stunbe
diinjten. Der nod) vorhandene Sajt wird abgejeiht und das Ubrige im Midrjer
fein gejtogen, durd) ein Sieb pajjiert, gejalzen und. gut untereinander geriifrt.
Sollte das Pajjierte dider fein als Purée, jo wverdiinnt man es nad VBebarf
mit denm Sube, worin Das Fleijdh gediinjtet wurde. Diejes Purée (Salmis
genarmt) gibt man nun in eine Sdiijjel und jtellt es aufs Gis. Beim Unvidhten
gibt man auf einer Gdiijjel fingerhod) fein zerhadtes Ajpif, gibt einen Theil
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pon bem Galmis davauf, belegt diefes mit dem in beliebige Stiide gejdnittenen
Riiden und den Schenteln, gibt wieder eie Lage Salmis dariiber und fabrt
jo fort, bis alles Biezu verwendet ift. Hat man es nun erhoht auf einer Sebiijfel
angeridhtet ‘und als lefte Sage Galmis daraufgegeben, fo fiveiht man Ddiefes
mit einem in Beifes Waffer getaudyten Mefjer glatt und belegt Ddiefe Flade
mit einerit Stitd Ajpif. Bon diejent bis zu dem Rande der Sdiijjel herunter
madht man einen Gtreifen von erhadtem Ajpit in 3 fingerbreiter Entfernung.
Der Nand der Sehiifjel wird mit beliebig gefdynittenem Wjpif belegt und das
®ange fann iberdies mit verjdiedenfirbiger Butter beftedt werden, namlidh :
man formt von griiner, dHwarzer, gelber und rother Butter (e, 337° und
folgenbe) Tleine Rosdhen und verwendet Jie sur Bevzierung. Nady Belieben Ionnen
mit Hajenfleijd) aud) Triifjeln eingelegt werden.

831, Paje in Ajpif. (Lidvre en aspic.)

Galmis fann aud) in eine Form eingelegt werden, namlid): Mar gibt in
eine in Gis gegrabere Form fingerhod) 3erlajjenes Ajpif, belegt diejes, nadydem
¢s gefulst iff, mit einigen Triiffeln, Stiiden vom Haler und gedampiter ®ans-
Teber 1nd gibt fingerhod) von dem Salmis davauf, belegt biejes darnn mit Hajen:
viiden, gieBt wieder fingerhocd zerlafjenes Ajpif davauj wnd fahet abwedjelnd
jo fort, bis die Form gefilllt ijt, 3ulet giet man Ajpit darauf. Naddem es
i 3ugededt 1 Stiunbe in Eis eingegraben gejtanbden ijt, nimmt man die Form
Beraus, taudht fie einen Moment in heihes Wailer, troditet Jie mit einem Fudhe,
{ticst fie auf eine Gchiiffel; belegt den Rand der Gdhiifel mit 3ierlid) ge-
ihnittenem Ajpif und gibt es als Boreffen oder Jwijdenipeiie 3u Tild.

832, Sanindenfleijd itberhaupt.

Das Kaninden wird in allgenteinen wie das Qammileijd behandelt; es
Fann wie diejes gebaden, oder mit MWingelwerf und Efjig gejotter werden.

833, MWeif cingemadites Kaninden. (Lapin 3 la poulette.)

St eine Galjerolle gibt man 16 Defa Buiter, 2. Stiid gepuste, blatterig
gejdhnitterte Champignons, 1 Stiid Jwiebel und einige Gtraupden Peterjilie. Das
abgezogene, geputte Kanindjen witd in 2 fingerbreite Stiide gejdnitten; 3u
der Butter in die Cafferolle gegebenr und zugebedt braun gerditet. Sierauf
wird es mit etwas Supye aufgegofjen und weidygefodht. Weni diejes gejdeben
ilt, wird dbas Fleifdy herausgenommen, in eine Cafjerolle gelegt, etwas wvon
demt Gube bdaviibergegoffen und 3ugededt an einem warnten Otie Jtehen
gelajfenr.  Mnterdejien rojtet man 8 Defa Mehl in ebenfoviel Butter; gielt
es mit dent Gubde, worin das Fleijd gefodht wiurde, auf, viihrt es gt
unteretnander wnd Idjst es verfodjen. Diefe gut verfodhte Butterfauce wird
dann 31 dert auf einer Saiifjel angerichteten Fleijdye gegoijen. Nad Belieben
fonnen 3 Gierbotter mit einigen Loffeln falter Mild) abgejprudelt 1und mit
der Butterjauce gut verriihrt werben.  Ober man gibt efwas Milchrahm dagu
und Tijst ihn gut verfodhen. GCbenjo fann Ddie Butterjauce mit etwas Ejlig
und Citrontenjaft ober weifent Wein gefauert werden. Will mar bas Kaninden
brawn eingemacht Haben, jo- mufs bdie Butterfaruce duntler gehalten werben
und fann dber Gejdymad mit Madeivawein und  Triifjeln “gehoben merdert.
Mlles MWilbbret, das mit pifanter Sauce gegeben wird, fann auch mit Fleiren
gebratenent Jwiebeln und Butterfeig garniert werden. :
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834. Gebratener Fajan, drefiiert, (Faisan roti)

Das hier nadfolgend angegebene Drejjieren (jiehe Abbildungen
auf Tafel VII, VIIT und IX) ijt nicht blop beim Fajan, jondern
aud bei allen anderen Gejliigelarten ebenjalls anguwenden.

Nus eintem Fajan witd mit dem Ohr einer Drefjiernadel das Eingeweide
herausgezogen und durdh ein Stitd weiBen Papieres erfest, hierauj wird der Fajan
in fetiten Federn an einem luftigen Orte 8—10 Tage lang hiangen gelajjen; nad)
diejer 3eit wird er abgefedert (gerupft), iiber einer Spiritusflamme obder hellem
Roblenfeuer gejengt (flambiert), die nod) darin befindlidyen Stijten ausgezogen
und der Fajan mit einem Tuche abgewijdht. Jun legt man den Fajan mit
dem Kopfe gegen jich, fpannt mit der linfen Hand Ddie Haut des Kragens,
jdDieibet mittels eires Wiejjers bie Haut vom Riiden bis gum Kopfe ein und
frennt diefe hierauf ganzlidh vom Kopje. An diejer Haut befindet jicdh SHlund und
Kropf, welche ntan mun mit einem Tuche Iosldfen und herausziehen fann. Wenn
dies gefdhebert ijt, fabrt man beim Halfe in das Innere hinein und Idst rund-
Herum mit dem Jeigefinger die Schleimbhaute los. Hierauf wendet man den
Fajan mit bem Kopfe von jid), fajst mit dem Jeigefinger und Daunten die Haut
unter dem Bauche und |dhreidet jie fingernagelbreit hernb. Nun madyt man
nod) eirtent ebenjo Iangen Cinjdnitt aujwdrts gegen den Baud) und nimmt
$Serz, Qeber und Magen jehr behutjam Heraus. Da man den Fajan 3um
ganglichen Reinigen nicht ins Wajfer geben joll, jo wird er von innen uUNd
aufen mit einem Tudye abgewijdht, der Kopf mit dbem Kragen fnapp am Riiden
abgehadt, die Haut des Kragens jedodh) an dem Fajan gelajjern. Ehenjo werden,
wenn man will, bie Krallen von den Fiigen abgehadt. Run wird der Fajan
von innen und aufen geniigend gejalzen, und wenn man will, etwas gepfeffert
und bhievauf drejjiert, was auf folgende vt gejdhieht: Man legt den Fajan
auf den Riiden, gibt die linfe Hand auf die Brujt des Fajans und driidt mit
dent Daunten und dem MNMittelfinger die Sdyentel gegen den Miiden (damit die
Brujt hevaustritt) und jticht mit einer mit feinem Spagat eingefadelten Dreffier-
nadel frnapp unter dem Gehentelgliede hinein und jahrt auf der anderen Seite
an berjelben Stelle Hevaus, 3ieht den Spagat jo weit durd), dajs das Cnbe
8 fjingerbreit Hervoriteht. Nun wendet man den Fajan wm, das heikt, man
legt ihn auj die Brujt, fahrt an derjelben Seite, wo man guleht betrn Schentel
herausgefommen ijt, beim Bug des Fligels von innen heraus, [tidht daumen-
breit ober demjelbent wieder Hinein, gieht den Spagat durd) die Haut des [Kragens
umd duvd) den Riiden, fiabhrt mit der Nadel oben an derjelben Stelle des Fweiten
Fliigels hevaus, jtiht dann dawnenbreit bdarunter binein, 3ieht den Gpagat
beraus, bindet ihn nun mit dbem am Scdyentel hervorjtehenden ujammen und
fdhneidet ihn Halbfingetlang ab. Die Fliigel werden riidwdrts, hinter bem Halje,
eingedbreht. Wenn dies gejdehen i, fticht man unter dem Beine des Buges
hinein, gieht den Spagat auf der entgegengejesten Seite in derfelben Ridytung
heraus, fahrt, indem man den Spagat iiber den Fuh halt, fnapp unter bem
Brujtbein mit der Nadel durd) unbd binbet ben Spagat mit dem hervorjtehenden
Ende Desfelben iiber Dden jweiten Ful sujammen. Der nun fertig drejjierte
Fajan wird 3u beiden Seitent der BVrujt mit fein gejdnittenen, halbfingerlangen
Stiiden Sped burchzogen, over mit Spedplatten und hierauf mit einigen, mit
Butter bejtrichenen Bogen ‘Papier umwunden und ungefahr 1 Stunde bei
mittelftarfent Feuer am Spiel gebraten. 1/, Gtunbe vor bem Fertighraten wird bas
Papier Herabgenommen und der Fafan bei hellem Feuer gebraten, damit er
eine fchone lichtbraune Farbe befommt. Der Fajan wirh dann Herabgenommen,
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auf eine Sdiijjel gegebert und der Kopf, welder mit einer Papiermandpette
bejtedt wird, fo darauj gelegt, dajs der Schnabel die Brujt bevithrt wie bei
Nr. 835. Mit gezupjter Brunnentrelje, weldhe man mit Sal und Piejfer beftreut
und mit Gjjig befprist Hat, und mit Drangenjpalien wird ber Fajar garniert.
@ fann mit beliebigem Salat ober Compot 3u Tijd) gegeben werdeit, Ehenjo
fann Der jertig drefjierte und gefpidte Fajan in eine Pjanne, worin fid) Fett
befinbet, gelegt und unter Bditerem BegieBer mit dem eigenen Saft in der
Rohre gebraten werden. Befonvers 3u Bemerfen iff, bafs ein gang junger
Fajan fowohl beim Abliegen in feinen Febern als audy beim Braten tuw die
$iljte der oben angegeberten Jeit bendthiat, und weiters, dajs bei der Drejjur
der Spagat jehr fejt gebunben werden muls.

835. Das Tvandjicven des Fajanes.
($iezu Abbildung auj Tafel X und XL.)

Gin gefpidter, gebratener Fajan wird auf ein Breit gegeben, mit Der
®abel in dent einen Schenfel geftochen, und diefer mit dem Mejjer vom Steil-
Bein behutjant herabgejdnitten, was auf bdiejelbe Weile bei bem aweiten Schentel
gefdhehen mujs. Hievauf werden beide Filets (Fliigel) von obert Herabgejdnitten.
Der Fajan witd alsdann an der Seite durdgejdnitten, und 3war jo, bajs die
Brujt vom Riiden getrennt wird. Den Riiden jhrietdet man der Vreite nach
entawei und die Brujt wird ber Lange ober der Breite nadh) durdygejhnitten.
Der Riiden wird alsdann wieder Fujammengelegt in eine Sdiijfel gegeben,
auf diejent die beiden Brujitheile, neben weldye man 3u beiben Geitert die Filets
Tegt, Hierauj die beiden Schenfel mit den Fiigen unten an die Filets anjdliekt,
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wobdurd) der Fajar, das Hubhn ober jedes beliebige Gefliigel, fene Form wicder
eralten mufs, die es vor dem FTranchieren gehabt Hat. Will man aur Jierde
den Kopf des Fajartes oder der Nebhiihuer ac. 2. beigeben, fo muis diefer mit
Jeirtent Federn, mit einer Papiercravatte verjehen, oben an den Hals des
trandyierten Fajanes 3u liegen fommen. Man gibt in den Schnabel ein Striupden
griine Peferjilie oder beliebigen Galat.

836. Gedampiter Fajan. (Faisan braisé & la choucroiite.)

Wenn man  eine Caljerolle mit Spedplatten, Sdhinfenjdnitien, blatterig
gejdnittener Jwicbel und 1 Qorbeerblatt belegt Hat, gibt man einen fertig
brefjierten, mit eingejdnittenen Gpedplatten umwindenen Fajan Dhinein und
[djst ihn 3ugededt diinjten. Nach ungefahr /y Ghunde giegt nan 1/, Kiter
weient Wein und etwas Suppe dazu und lajst es zugebedt diinjten, bis bas
oleilh weid) ift. Nadhdemt nan den Fajan, nad) einigem AbLihlent in dem
eigenen Gubde, behutjam Bherausgenomnien Dat, wird der Sped Herabgenommen,
ber Gpagat aufgejdnitten, Herausgezogen, der Fajan trandytert (9r. 835),
wieder ujammengefelt, auj einet Schiifjel angeridhtet und mit dem entfetteten
Gajt und gediinjteten Rraut 3u Tijd) gegeben.

837. Fajan mit Linjen-Puvée. (Faisan a la purée de lentilles.)

Die Jubereiting it diejelbe wie fie DHei dem geodmpiter Fajan (tr. 836)
angegeben ift. Der abgefeihte, entfettete Sajt des Fajan wird mit 1/, Qiter
weidhgefodyterr, paffiertenn Linjen gqut untereinandergeriihrt und der auj der
Sdjifiel angeridhtete Fajan damit garniert.

- 838. Fajdjierter Fajan. (Faisan farci)

Bon einem gut abgelegenen und gereinigten Fajan jdneidel man die Haut
am Riiden auf und nimmt das Gerippe, ohne die $Haut dabei 3u verlefen, herais.
Bon diefent Gerippe wird nun das Fleijh abgelvst, mit 8 Defa Gped und
'/ Gansleber fein gejdnitten, tm Mbrjer gejtohen ind hievauf durdy ein Sieb
pafjiert. 12 Defa Triiffeln und die 3weite Hiilfte der Gansleber, beides wiirfelig
aejchnitten, werden mit dem Paffierten gut untereinandergeriihet. Die nun auf
eirtemn Brett ausgebreitete Fajanenhaut wird mit viefem Fajdy gefiillf, Hierauf
in die natiirlide Fajanenform jujammengendht, die Giige i die Ghentel Hhinein:
gejtedt, der Fajan mit Spedplatten umbiillt, in eine Pianne gelegt und bei
fleipigemt Begiegen mit Suppe und etwas Hett in der Nohre gebraten. Die
ausgelbsten Beine werden fein geftopen, in eine Cafjerolle, worin fid) etwas
gett, Wurzelwert, Wadholderbeeren und 6 Defa blitterig gejchnittenes jdhmarzes
Brot befindet, gegeben, etwas gerditet, bievauj mit 1/, Qiter rothem Wein und
ebenfoviel Guppe und einigen Lofjeln Mabeira aufgegojien, gut verfodt,
pajjiert, gefalgen und mit dem angeridyteten Fajan  jerviert. Man fann

aud), wemt man DHat und will, in die Sauce blatterig gejdnittene Triiffeln
gebert.

839. Gejdwungene Fafanbriifte. (Filets de faisan sautés.)

Dem Fajan wird, nachdem er gepubt und flambiert ijt, die Haut riid-
warts am Halle aujgejdnitten, der SHhumd wund der Kropf mit einem FTudje
Derausgezogen, die Haut iiber der Brujt aujgejdnitten und herabgeldst. Oben,
Inapp an den Fliigeln, madht man einen Cinjdnitt. Die Brujt wird mum an
jeder Geite von dem Brujtbeine und dem Gerippe behutjam Herabgeldst, Durd)
diefe Theilung hat man 3wei Briijte und 3wei Unterbriijte Trhalten, die durd)
eine Gebrie gujamnien verbunben find. Man 3iebt mun diefe jtarfe Sehne vor-




fichtig Heraus, ohne die Unterbriijte dabei 3u verleBen, und jtreicht dieje dbann
mit dem Miejjér glatt und gibt jie auf einen Teller. Bon den groBen Briijten
Dejeitigt man mittel]t eines Mejjers die darin befindlidhe feine Haut und jtreicht
hierauf audy dieje Vritjte mit einenmt Mefjer glatt. Sowohl die grogen als aud
Die Mnterbriijte werden mit Salj bejtreut, nebeneinanbder in eine Cajjerolle, welde
mtit Butter bejtridyen, gelegt, mit einem der Cajjerolle entjprechend geforntten,
mit Butter bejtricdhenem Papier bededt und falt gejtellt. Einige Miinuten vor
dent Anridhten wird die Cajferolle aufs Feuer gejtellt und bie VBriijte einige
Pinuten iiber mittelitarfem Feuer auj beiden Ceitent iiberbraten. Die WBriijte
werdent dann Herausgeriomnten nnd abwedfelnd mit gerdjtetert Semmel: pber
Brotjdnittert  auf ‘einer Sdiffel angervidtet. Das iibrige Fleijdh bdes Fajans
wird mit den Veinen im Morfer fein gejtoRen, in eine Cajjerolle gegeben,
worin fid) etwas Fett, Wrzelwerf, Wadjolderbeeren und 6 Defa blatterig
gejhnitteries |hwarzes Vot Definden, etwas gerditet, Hievauf mit 1/, Litex
rothent Mein, ebenfoviel GSuppe with einigen Loffeln Miadeira aufgegojjen, gut
verfodt, pajjiert, gelalzen, den Fajanenbriijten beigegeben; biefe it Fajd-
noden oder Butterteig garniert. Pan fantt audy bdie %afanenbruiie mit dem
fajdicrten Fajar ober Salmis fervieven.

840. Fajanenbriifte am Nojt gebraten. (Filets de faisan grillés.)

Die ausgeldsten, zugejdnitienen Briijte eines {ehr jungen -oder -gut abge-
legenen Fajans (Gejdwungene Fajanenbrifjte [INr. 839]) werden mit Sal3
und etwas. Piefjer” bejtreut, in zerlajfene Butter getuntt, in Semmntelbrojeln
gewilzt und am Rofjt, welder mit einem mit Butter bejtrichenen Papierbogen
belegt ijf, oder i einer flachen Pianne mit Butter auf beiven Seiten jcdhon
gelb gebraten und mit Dbeliebigenm ®emiife, Fajd) obder Purée [erviert. Die
Gdyentel und die iibrigen Abjalle werden, wie es bet den ,, Gejdhungenen Fajarnen-
briijten’ angegeben ijt, behandelf und den Briijten beigegeben.

841, Gejpidte Fajanenbritite. (Filets de faisan a la royé.le.)

Nadypem man die Fajanenbriijte (Gejdwungene Fajanenbriijte [, 839])
abgeldst, gefalzen und fein gejpidt hat, bejtreidht man eine Cafjerolle mit Butter,
legt in diefe die Briijte mit der gefpidten Seite nad) oben didht aneinander, worauf
man fjie mit einigen Loffelnt Guppe begiet und bet jtarfent Feuer in der Robhre
ungugededt diinjtet. Sobald der Sped gelb geworden ift, ridtet man die Briijte
auf einer Schiifjel gierlid) an und bejtreidht erjtere mit aufgeldster Glace. Die
Gdyentel und iibrigen Abfalle der Fajanen werden, wie es bet dem , Fajdierten
Fajan’ (. 838) angegeben, behanbelt und den Briijten beigegeben. Nadh
Beliebent Tonnen mit den Abjillen audy 3 Lofjel Mabeivawein und einige
blatterig gejchnittene Triiffeln verfod)t werden.

842. Puvée von Fajanen. (Purée de faisans.)

Aberrejte von gebratertenn  Fajanen werben mit 1 Stiid gebratener Gans=
Ieber oder KRapaun: oder Hiihnerleber fein gejdnitten, mit 1 Loffel Sance
int Morjer gejtofen, hierauf in eine Cajjerolle gegeben, einige Loffel Mabdeira=
ober beliebiger Wein dazugegofjen, gut untereinandergevithrf, aujgefocht wnd
nod), folange es warm ijt, durch ein Gieb in eine Cajjerolle pajjiert. Diejes
Pajjierte wird dann nad) Bedarj gefalzen, bder Gejhmad mit efwas Wein
gehoben, gut wnteveinandergeriihrt und einmal aufgefocht. & ntujs purdeartig
ausfeherr. INit Ddiefer: Majje fonnen furz vor bdem Anrichten Fleine Pajteten,
ober ein . Butterteigveif, ober Reisveif, ober gebadene Sdhwinume gefilllt
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werdey. Ober man bejtreicht gerdjtete Semmel: oder Brotjdynitten damit, vichtet
jie auf einer Sdiifjel an wnd garniert jie mit Spiegeleiern & la minute,
verjhleierten (podhierten) oder fajdiertent Giern.

843. Salmis von Fajanen. (Salmis de faisans.)

BVon 2 gebratenen Fajanen wird die Haut aufgejdnitten, die Briijte,
wie es bei den ,Gejdwungenen Fajanenbriijten’ (Nr. 839) angegeben ijt,
abgelost, in cine Cajjerolle gegeben, hierauj mit einem mit Butter befiridenen
Bogen Papier bededt und an einen warmen Ort gejtellt. Das iibrige Fleijd
wird mit den Veinen im Morfer fehr fein gejtofen, in eine Cajjerolle gegeben,
mit etwas Guppe und 1/, Qiter vothem Weine begoffert und unter diterem
Umriithren mit 4 Defa Dblitterig gejhnittenem, jdHwargem Brot did verfodt;
hierauf pafjiert man es durd) ein Sieb in cine Cajferolle, gibt etwas aufgeldste
Glace, nad) Belieben Madeirawein und blatterig gejchnittene Triiffeln mit dem
nithigen Gal3 dasu, viibrt es gut untereinander und Idjst es auffodyern. BVon
diefemt Berfohten (Salmis genannt) gibt man dann einen Theil auf eine Sdiijjel,
jtreicht es voneinanber, Dbelegt es mit ben Fajanenbriijten, gibt wieber einen
Theil Salmis darauf und fahrt abwedjelud fo fort, bis alles verwenbdet ijt. Den
Rand der Schiifjel belegt man mit beliebig ausgejtohenem, gebadernem Butterteig.

844. Salmis in Ajpif. (Chaud-froid.)

St einte fehr fladye Cafjerolle oder Form ober in ein Bled) wird fingerhod
weiges, flaves Afpif aufgegoffert, vor der obigen ausgefiihlten Majje (. 843)
fingerthoch daraufgejtrichent und vollfonunen glatt vertheilt. Wenn das vollfommen
falt ift, fo begieht man es gut mefferriidenhody mit Ajpit und lijst es jo Jteif
werden, dajs man es jdhreiden fann. Wenn man es braun haben will, bejtreid)t
man es jdnell mit aufgeldster Suppenglace, und gwar gibt man 2 Deta Guppen-
glace und 1 Defa Gelatine in eine Cajjerolle, giept !/, iter falte, flare Suppe
pazu und Iajst es unter beftandigem Rithren gut auflofen. Dann wird es mit
Beliebiger Form ausgejtodhen und in fingerlange und 2 fingerbreite Stiide ge-
jchnittert und zierlidhy mit Ajpif auf einer Sehiijfel oder einem Sodel angeridhtet.
Das Wegnehmen von der Cafjerolle ijt eine jdwierige Wnujgabe; das exjte Stiid
Diirfte immer mijslingen. Man bedient jidh) deshalb eines Mefjers, welhes man
bei jebem Sdnitt in Heiges Wajjer taudt. Witd bas Salmis mit Guppenglace
iiberzogen, jo verziert man die Gtiide, wenn man will, mit ausgejtodenem
Ciweif, Triiffeln und Piftazien; bleibt die Suppenglace weg, jo wird es dHon,
beoor man das Afpif auflegt, beliebig verziert.

845, Gebratene, junge NRebhiithner. (Perdreaux rotis.)

Menn diefe abgefedert (gerupft), flambiert, gedffnet unbd gereinigt jind,
werden fie, wie es beim , Fajan (Nr. 834) angegeben ijt, drejjiert. Die Briijte
werden mit feinem Gped durd)zogen ober mit Gpedplatten wmbiillt, dieje mit
feinem Gpagat fiberbunden und die Hiihner bei jtarfem Feuer ungefabhr '/, Shunde
am Gpie gebraten. Jad) diejer Jeit werden die Rebhiihuer herabgenontnten,
der Spagat aufgefdhnitten, behutjam BHerausgezogen, die Hithner der Linge nad
in Dder Mitte vomeinander getheilt, auf einer Sdiijiel angeridtet, mit den
Gpedplatten bededt und ber entfettete Saft dagugegoijen. Ebenjo fonnen bdie
Rebhiihner in der Robhre gebraten werden, indem man jie in eine Pianne, worin
fich etwas Fett befindet, legt und wabhrend des Bratens mit bem entjtandenen
Gajt diters begieft.

~ Man fann aud junge Nebhiihner, welde gejalzen und drejjiert |ind, mit
fleinen, garten, zugejdhnittenen Weinvebenblattern belegen und geribte oder ein=
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gejdhnittene Spedplatten dariibergebett, binbenn, und jo in der Rdhre ober am
Gpiek braten. Die Weinbldtter und der Sped werden dann beim nridyten 3u
dent Hithnern gegeben. Man erfennt die jungen Rebhiihner an ben gelben
ihwadien Fiigen, wahrend die alten ftarfe, dunielgraue Fiige Haben.

846. Gedampite Rebhithner. (Perdreaux braisés.)

Alte Rebbithrer, welde einige Tage in den Federn aufgehangt watren,
werben abgefedert (gerupft), flambiert, gedifnet, gejalzen, drejjiert und mit
fein gefchnittenem Gpect duvchzogen. Unierdefjent belegt man eine Cafferolle mit
12 Deta Gdintenjdnitten, Jwicbel, gelben Ritben und Pejerjilie, alles blatterig
gefdnittent, ferrers mit einem Qorbeerblatt, etwas Thymian, Gal3 und Gewiiiz,
qibt bie gefpictert Rebhithner hinein, gieht etwas Guppe und weigen Wein dagu
und lijst fie 3ugededt langjam dimjten. Wenn die Rebbhithner Halb weid jind,
gibt man etwas blitterig gejthnittertes jhwarzes Brot bazu und lajst es mit:
ditnjten. Der Sajt wird bierauf entfettet und die Hithner nad) Belieben mit
etwas Rahm iiberzoger, welder dann gut verdimjten mujs, bis er gelblich aus=
jieht. MWenn dies gejdyehen ift, werden die Hiihner herausgenonmen, der Gpagat
aufgeldnitten, herausgezogen, die Hiihner der Ldnge nady in der Mlitte von-
einanbder getheilt, auf einer Schiijfel angeridtet und ber entfettete pajjierte
Saijt beigegeben. Sie werben mit Linfentpurde, gediinjtetem SReis,” Macaroni,
Polenta oder Kraut jerviert,

847. Gejpidte Rebhithnerbriijte (Filets de perdreaux)
werben wie die ,Gejpidten Fajanenbriijte” (Nr. 841) bereitet.
848. Warmes NRebhithuer-Salmis, (Salmis de perdreaux.)

Die BVereitung ift diefelbe wie bei dem BVorhergehenden, mit dem Unter-
Jhiede, dajs die weidgediinjteten Hiihrner jehr nett trandiert, auj einer Sehiijjel
angeridhtet, das warme Salmis dariibergegofjer und ber Rand der Sehitffel
mit Butterteig, Macaroni oder gediinjtetem Reis belegt wird.

849, Rebhuhn mit Salmis. (Perdreaux en salmis.)

Gereinigte, gelalzene und drefjierte Rebhiihner werben mtit dilnnen Gped:
platfen belegt, diefe mit Spagat iiberbunden, in eine Gajjerolle gelegt, worin
lih Dblatterig gejdynittenes Wurzelwer?, Jwiebel, Sped und ganges ®ewiir3
befinbet. Wenn diefes ujammen etwas gerditet ijt, giegt man Suppe und
vothen MWein darviiber, gibt 4 Defa blitterig geichnittenes jhwarzes Brot dagn
und ldfst es Zugededt weichdiinjten. MWenn die Hiihner beinahe weidy find, qibt
man eine gereinigte ®ansleber dagu und lajst |ie mitbiinjten. Die Rebhiihner
werdent dann Berausgenommen, auf eine Sdiifjel gegebert und pamit jie von
ber Quit feine Krujte beformen, mit einem mit Butter bejtrichenen Bogen Papier
bededt. Das in der Cajjerolle Juriidgebliebere wird mun im Modrjer gejtogen,
durdy ein Sieb in eirte Cafferolle pafjiert, it etwas Mabdeira= oder Marfeillewein
aufgegofiert, mit feinblattevig gejdynittenen Triiffeln vermengt und fo lange ant
Feuer gelafen, bis es jich bid verfodyt hat. Wenn Dies gefdehen ijt, wird es 3um
Austiihlen beifeite geftellt, withrend welder Jeit man es bfter rithrem mujs,
damit jid) feine Haut bildet. Eine flache Cafferolle wird nin aifs Eis gejtellf, die
trandhierten Rebhiihner legt man Hinein und jpiegt nun diefe, nadyden jie jehr
falt geworden jind, auf eine Gabel, tunft jie in das Bereitete Salmis und legt
jie abermals in bdie flade Cajjerolle, Wenn die Hiihner nun jteif find, werden
jie aierlich auf einer Sehilffel angeridhtet, mit beliebig gejdnittenert fpit garniert
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und als Ajjiettent, als Jwijdenipeife 3u Tijd ober abends zum Thee gegeber.
Nlte Rebhiihner erjordern zwm Dinjten 2 Shunben, junge hingegen nur die
$Hiljte diejer Jeit.

850. NRohrhithier mit Sauce.

Man 3ieht 2 Rohrhiihnern die Haut mit ben Federn ab, madt fjie auf,
drejjiert unbd jalzt jie. In eine Cajjerolle gibt man 16 Defa Butter, 1 Jwiebel,
etwas Wurgelwerf, 8 Defa Honigfudern (jhwarzen LQebzelten) und 8 Defa
Gdymwarzbrot, alles bldtterig gejdhnitten, b Straupdien Thymian, 5 gerdriidie
Wadyolberbeerert, von jeder Gathung Gewiitz 5 K[drner, leat dann die Hiihner
pavauf, lajst dies etwas eingebhen, gieht dann Erbjenwaljer oder Suppe (joviel
als ndthig), fermer !/, Liter weien oder rothen Wein und etwas Ejjig dariiber
und lajst bie Hiihner ugededt weiddiinjten. Hievauf nimmt man fjie heraus,
pajjiert ben Saft, gibt Rahm und fein gejdnittene Citronenjdale dazu, ldjst
¢s  auffoden und entfettet die Sauce. Oder als [dHwarze Sauce gibt man
feinen Mildyrahm, jondern anjtatt dejjen Karpfenblut; wenn man hat, verviihrt
es und ldjst es auffodhen. Gollte die Sauce gu dimmn jein, jo gibt man einige
Loffel Butterjauce dazu. Die Robrhithner werden dann trandyiert, angerichtet
und mit beliebigem Butterteig garniert. Die GSauce wird dazugegeben. Es ijt
3w bemerfert, dajs junge Robrbiihner leiht zerfallen und alte gewdhnlidh) 3dhe
jind. Gie miifjen daher immer mit geniigender Fliifjigleit, die jie deden |oll,
diinjten. Man jerviert jie an Fajttagen.

851. Gebratene Waldjduepfen mit dem Gingeweide [Scynepfentors].
(Bécasses aux croutons.)

Abgefederte (gerupite), flambierte, nicht gedffnete Schuepfen werden, nad-
dem bdie Augen herausgeltoden worden jind, auj folgende Weije drejjiert: Die
Hiige: werden o einwirts gedrehf, dajs jid) die Klauen an den Sdenfeln
anflanmmern und das Knie unter die BVrujt 3u liegen Tommt. Der lange Sdnabel
wird entweder an der Seite in den Schenfel oder voran in die Brujt gejtedt,
ober man dreht den Kopf o, dajs bas Hinterhaupt fejt an ver Brujt Jitt und
der Sdnabel nad) vorwirts jeht. Go brejjiert, werden die Shnepfen gejalzer,
mit eingejdmnittenen Spedplatten umbiillt und bdieje iiberbunden. Kurz vor dem
Anridhten werden jie an einen Spiel gejtedt und 15—20 Minuten an demjelben
gebraten. Starf mefjerviidendide Semmeljdnitten werben wabhrend bdes Bratens
in die unten befindlidhe Bfanne, welde mit Sped Dbelegt ift, gegeben, damit
oer entquellende Gaft darauftropjt. Die Shrepfen werden nad) diejer Jeit
vom GpieR herabgenommen, der Sped abgeldst, die Sdnepfen in 4 Theile
getheilt, jedod) wieder Fujammengefiigt; auf: einer Sehiijjel mit dem Gped
angeridtet und die Semmelidhnitten entweber am Rand der Schiijjel oder als
Unterlage fiir die Shnepfen gegeben. Statt am Gpie fann man die Shnepien
aucy in der Rohre braten.

Annerfung Die Shnepfen Ionnen audy ohne Gingeweide gebraten werden:
in Ddiejem Falle wird dann das Eingeweide jo bebanbdelt, wie es in der folgenden
Jtummer angegeben ift. Statt Semmel: fann man aud) Brotjdnitten gebert.

852, Sdnepfentotl.

Bon den Sdnepfen wird das Cingeweide herausgenomnen, der Nagen
bejeitigt 1nd bas Ubrige mit einem Gtiid Gansleber, $Hiihner= oder Kalbsleber
jebr fein gejdnitten. Cin Stiid Champignon, nad) Belieben ein Heines Stiidden
in Wajjer erweidyies, gut ausgedriidtes Schmarzbrot und- einige Straugdhen
Peterfilie  werden Fujammen fehr fein gejdnitten, Dhievaui in 6 Defa Butter
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gerbjtet, der fein gejdnittene Koth wmit dem nothigen Salz, Pheffer und
9 gerdriidten Wadyolberbeeren dagugegeben, gut untereinanbergeriihrt d ein
wenig gerdjtet. Hierauf wird es durd) ein Sieb pajjiert und mit einem Eier=
potter gut verriihrt. Start mefferriidendide Semmeljchnitten werden fingerdicd
pamit beftricher, auf einem Bled) in bie Robhre gegeben 1und etwas iibertrodnet,
Die Gehnepfen werden dann mit bdiejen Semmeljdnitten garniert und veht
warnt ferviert.

853. Salmis von Waldjduepfer. (Salmis de bécasses.)

Bei diejent ijt die Jubereitung wie bei dem Rebhiihnerjalmis (9r. 848),
nue mit dem Unterihiede, dajs das warme Shrepfenjalmis mit dent mit
Gdyepfenfoth bejtrichenen Semmeljtiiden gavniert wird und die Kopfe oben
aufgejtedtt werben. Das falte Shnepfenjalmis witd wie das falte Rebhiihner-
jalmis mit Ajpif garniert und mit den Schnepfertopien Dbeftedt.

854. Die NMoosiduepje. (Bécassine.)

Die Moos|drepfe ijt Feiner als die Waldjdhnepfe, wird aber wie Ddieje
3ubereitet. :

855. Gebratene Wadjteln. (Cailles roties.)

MWenn bdieje Bidgel abgefedert (gerupft), flambiert, ausgenonumern b mit
einem Tuche gereinigt find, werden jie innen und aufen mit Galz und, weni
man will, mit etwas weient Pleffer bejtveut, mit sugejdnittenen Weinreben-
Plattern und Dditnnen Gpedplatten umbiillt, mit Spagat umwimden und furz
vor demt Unvidhten ungefdhr 15 Minuten bei jtarfent, Heller Feuer am Gpiek
gebratert. Nach diefer Jeit werden Jie Hevabgerommen, der Gpagat aujgejdhnitten,
Herausgezogert und die Wadhteln mit dem Meinrebertlaub und dem Sped auf
einer Gehiifjel angerichtet und mit dem entfetteten Sajt ju Tijdh gegebert. Ebenjo
tonnen die Wachteln bet ftarfer Hike i eirer Pfanne untev dfterem BegieRern
mit dem entjtanderten Sajt in Der Rohre gebraten werden. Nacdh) Velieben
fonmen die Wadyteln an einen Spieh geftedt und 3wifden jede MWachtel 1 Semmel=
[dnitte und Sped gegeben werdett.

56. Wadteln andever Avt, (Cailles aux fines-herbes.)

 Die MWadpteln werden ausgenontiten, mit eirnent Fuche gereinigf, die
Sdentelbeine hineingezogen und die Wadpielt hierauf gejalzen und gepfefjert,
9 gepithte, gewajdene Champignons, 2 Stiid Sdalotten und 5 Gtraufdhen
Peterjilie, diejes alles wird fein gefdnitten, mit den MWadhteln in eine Cajjerolle,
worin fidh 12 Deta Butter Hefinden, gegeben und 3ugededt 10 Mimuten gerdjtet.
Sierauf beftaubt man es mit 2 Defa MWiehl und giet, wenn e¢s etwas gerdjtet
ift, ungefabhr ¥/, Qiter weifgen Wein dariiber, jdhwingt es am Feuer jolange,
bis es jich 3u einer didlicdhen Sauce gebilvet hat. Man richtet dann die Wadyteln
mit der Cauce auf einer Sitfjelan und gibt fie mit Macaroni ober gediinjtetem
Reis zu Tijd.

857. Fajdicvte Wadteln, (Cailles farcies.)

Borr 12 Ctild gepubten, flambierten, jedod) nidht ausgenommenen
MWadhteln wird das Riiden- und Brujtbein behutjam ausgeldst. Cine Jeb-
Bithrerbrujt wird mit 6 Defa Sped gejfnittert, Hierauj in einen Modrjer
gegebert und mit 6 Defa abgerindeten, in MWajjer erweichten, gut ausgedriicten
Gemumeln, -1 gangen Gi und 2 Cierdottern, dem nbthigen Salz und Gewiiry
fein geftogen, durd) ein Sieb paiiert, mit dem Pafjiertert dbann die ausgeldsien
Madhteln gefiillt und gugendaht, mit Spedplatten umbiill, in eine Cajjerolle




gegeben, worin fid) Fett, Wurzelwert, Jwiebel und einige gepubte, bldtterig
gejdhnittene Champignons befinden. Wenn Ddiejes Fujammen ugededt gerditet
ijt, jo giegt man etwas Guppe und weien Wein bdariiber und Idjst es u-
gededt weichdiinjten. Die Wadhteln werden dann herausgenommen, der Spagat
wird aufgejdnitten, Herausgezogen, die Wadhteln tundlauferntd auj eine Sdhiijjel
geleat und mit jdon friiher bereitetem Salmis iibergojjen. In die Mitte der
Gdyiifjel gibt man Fajdnoden oder Triiffeln.

858. Wadyteln mit Salmis. (Cailles en salmis.)

Nusgenommene, gejalene und drefjierte Wadhteln werben mit Sped
umbiillt und mit feinem Gpagat ummunden. Eine Cajjerolle belegt man mit
Gpedplatten, Wurzelwerf, Iwiebel und ganzem Gewiirz, legt die Wadyteln
binein und lafst jie gugededt etwas rojten. Nad) einiger Jeit giet man rothen
Mein und Suppe daritber und Idjst fie ugededt weidydiinjterr. Die Wadteln
merden nun Herausgelegt. Unterdefjen werden 8 Defa Miehl in ebenjoviel
Butter gerdjtet, mit dem abgejeibten Saft aufgegojjen, gut verfodht, hierauf
mit einigen Loffeln Madeivawein, uud wenn man will, feinbldtterig gejdnittenen
Zriiffeln gut vermengt 1nd nody einmal aufgefodht. Der Sped wird nun von
bent Wadhteln befettigt, diefe auf einer Schiijjel angerichtet und das Salmis
pariibergegofjenr. Den Rand der Schiifjel belegt man mit gerdjteten GSemmniel:
dhnittenr (Croutons).

859. Gewidhnlidfhe AWilvente. (Canard sau;rage.)

Unter denm Wilbenten ijt bie Kriedhente, obzwar bdie fleinjte Gattung,
dennod) allen anderen Cntengattungen, des Gejhmades wegen, vorzuziehen,
Damit fie mirbe wird, Idjst man jie 2—3 Tage in ihren Fevern liegen, jedod)
nicht Ianger, da die Ente fonjt einen iiblent Gerud) befonumen wiirde.

3 eine Cajjerolle gibt man etwas Sped oder Marf, Fwiebel und
Wurzelwert, alles feinbldtterig gejdnitten, ferner 5 Gtiid zerdriidte MWacdholder-
beeren, von jeder OGattung Gewiiry 5 RKorvner, 5 Gtrdupden Thymian
und 1 Lorbeerblatt, Ilegt bann bdie brejjierte Ente davauf, belegt biefe mit
Gpedplattert und  Idjst “jie 3ugededt roften. Hievauf werden 8 Defa blatterig
gejdnitteres Schwargbrot mit 1/, Liter rothen Wein, !/, Qiter Cijig und
Guppe dagugegeben, o dajs bdie Flijjigleit fnapp iiber ber Ente jteht. So
ldjst man Ddiejelbe 3ugedecdt bis um Weidhwerden diinjten. Eine junge Ente
witd Diegu 1 Stunbve, eine alte Cnte ungefahr 2 Stunden bendihigen. Das
Gett wird dann abgenommen und mit der Ente in eine flade Cajjerolle
gegebert und diefe jo in die NRobhre gejtellt. Einige Minuten nadher gieht man
1/, Qiter Rahm liber die Cnte und Iajst thn gut verdiinjten. Unterdejjert wird
von 8 Defa Butter und ebenfoviel Mehl eine iemlid)y dunile Butterjauce
gemadht, bieje mit dem verfohten Sud aufgegoijent, 2 Defa Juder und das
nothige Gal3 beigegeben, gut aufgeriihrt, nodymals aufgefodht, durch ein Gieh
pajjiert und das Fett vein abgenommen, Die trandyierte Ente wird dann auf
einer Gehiijjel angerichtet, etwas Sauce daritbergegofjen umd der Rejt derjelben
in einer Gauciere Dbeigegeben. Die Ente twird mit beliebig ausgejtodenem
Butterteig und griiner Peterjilic garniert.

860. 2Wildenten mit Oliven-Sauce. (Canard sauvage aux olives.)

Die Jubereihung ift diejelbe, wie bei den gewdhnlichen Wildenten, mur mit
vem Unterjdyiede, dajs man 3u ber abgerithrien Butterjauce, welde mit dent
Sude aufgegoijent wird, /g Liter Mabeivawein dazugieht, ihn aujfoden lajst

i
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und ungefahr 1 Minute vor bdem Anvidhten 12 Gtitd  gejdhilte, vor Dden
Kernen befreite Oliven in die Sauce gibt, bdiefe dann iiber die trandierten,
auf der Gdiiffel angerichteten Cntenn gieft und letere iiberdies” nod) mit
einigen gejdalten Oliven bejtedt.

861, Gebratene Sriedente. (Sarcelles roties.)

Nahdem die Enten abgefedert (gerupft) wurden, werden jie iibexr eirne
Roblen= ober Gpiritusflamme gehalten (flambiert), hernad) aufgemadyt, jedod)
nidht ausgewajden, jondern nur von inmen und auiert mit einem Tudhe rein
abgewijdht, gejalzen und fodann bdrejjiet. Ijt dies gejdehen, fo ftedt man fie
an einen Gpieh, wo man jie 15—20 Minuten bei ftarfem Feuer brat, ober
man jtellt jie in die Robre, wo fie mit gerlajjertem Fett iibergojfen */, bis
1 Gtunbe unter diterem Begiehen jhon goldgeld gebraten werdent, dajs [ie eine
rejdhe Haut befommen. Mian entfernt dann den Binbfaden, trandyiert die Cnten
und richtet fie mit Orangen- und Citronenjtiiden garniert an. Es fann aud)
Orangenfren ober beliebiges Compot dazu jerviert werden.

862. Gedampite Kriedenten
werden wie die Rebhiihner (Jr. 846) bereitet.
863. Fiidreiher.
Der in Waffer und Cijig gefodhte Reiher wird wie das Aildgejliigel
behandelt. Derfelbe wird als Fajtenfpeife ferviert.

864. Einfeimijfhe Ente. (Canard)

Das Braten und Dampfen gejhieht, wie es bei den Wildenten (Nr. 859)
angegebert ijt. Ebenjo erfordern Biegu die jungen Cnten weniger Jeit als die
alterer. Die Qeber der Cnte, an Feinheit ber Gansleber gleid), fann wie bieje
3t Pajteten permendet werden.

865. Fajdierte Ente. (Canard farci)

Nachdem man eine Ente rein gepust hatf, |dyneidet man jie am Riiden
quf, nimmt dbas Gingeweide heraus, Iost die Beine aus, wijdt die Ente rein
wnd lifst fie mit Salz und Majoran eingerieben 1 Stunbe liegert. Unterdefjent
fodht man 16 Defa Reis mit Suppe weid) und Idjst ihn austiihlen ; bann treibt
man 6 Defa Buiter flaumig ab, fdlagt 3 gange Cier und 1 Dotter hinein,
riihrt bann den Reis dagu umd gibt 16 Defa Sdinfen und bdie Leber Dber
Ente, beides blitterig gejdnittery, ferner Gewiir3 nad) Belieben hingu. Naddem
alles gut vermengt ijt, wird die Ente damit gefiillt und ugendbt. Ium gibt
man in eine Cajjerolle etwas Butter oder Feit, fermer Jwiebel und Witrzel-
werf, alles wiitfelig gejdnitten, legt die Cnte darauf, giegt %/, Qiter Suppe
dariiber und [ijst jie o unter ditevem Begieen beildufig 11/, Stunben uge-
dedt diinften. Wennt fie weich ijt, nimmt man fie heraus, lidjst den Saft braun
werden, jtaubt ihn mit etwas Mehl, gieht '/, Qiter Nahm und Suppe dazl,
lajst ihn auffoder, wobei man bdie Ente wieber cinfegt. Man trandyiert Jie
dann und gibt beim Gervieren die entfettete pajiterte Sauce dazu.

866. Gewdhulid) gebratene Gans. (Oie rotie.)
(Wilde und einheimijdhe Ginje)
AUm die feinen Flawmen der Ganje ganglicd) 3u bejeitigen, werben die

®énje, nadydem jie abgefedert (gerupft) find, mit fetrt gejtopenem weifen Ped)
(Golophonium) eingevieben, dann in eine tiefe Sdiijjel gegebert, von der Seite
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jiedendes Watffer dagugegoffer, die Génje darin mebhrmals [hrell umgewendet,
das *Pech abgepubt und abgewajdhen. Die Gdnje werbent gedffnet, ausge:
nommen, gewajden, imten und augen mit Salz und nad) Belicben Majoran
eingerieben, drejjiert und ungefahe 1—17/; Gtunden Iangjam am Spiel gebraten.
Ober man gibt eine drejjierte Gans in  eine PBfarne, iibergiet fie mit 3er-
Iaflertent Fett 1md brat fie in der Robhre langjam unter bftevem Begiehen mit
demt eigenent Gajt. Die Gans fann vor dem Drefjieren nad) Belieben mit
toben Apfeln ober gebratenen RKajtanien, oder  in Salwafjfer gefodterr und
abgejeibten Nudeln, Macaroni, gediinftetemt Kraut oder Reis gefiillt werben,
und 3war gibt man die gewdhlte Fiille imnter ausgefiiblt in die Gans, naht
diefe Hierauf zu wd drefjiert jie wic Nr. 834.

867, Gedampite Gans. (Oie braisée.)

Die Gans wird fehr rein gepubt, aujgemacdht, ausgenommten und gewajchen,
bierauf wird der Hals vom Riidgrat und bie Gliigel am zweiten Gelente
abgenommen, dbas Fleild von den Beindjen bes dritten Gelenfes wird an den
RKorper gejdyoben, und dann bdieje Beindjen, jowie auc die Fiige unter dem Knie
abgejdhlagen. Die Biigel werden unter die Brujt gedrdngt und bie Gans drejjiert,
worauj man fie mit Saly und Pfeffer Dbeftreut. In eirte Cajjerolle gibt nan
Gpedplatten, 12 Defa rohen CSdyinten, dann Jwiebel und Wurzelwert, alles
blattevig ge|dnitten, 1 Lorbeerblatt und ganges Gewiirg. Darauf leat nan bdie
Gans und lajst fie 3ugededt braten. TNad) einer '/, Stunde gieht man 1/, Liter
Guppe und ebenjoviel weifen Wein parauf unbd-Idjst die Gans ugededt voll
fommen weidydiinjterr. - Ju einer jungen Gans wird beilaufig 1 Stunbe, 3u
etner alten 2 Stunden erforderlich fein. Man nimmi jie Jobann heraus, entfettet
und paffiert den Saft und gibt ihn in einer Sancicre bei. Dazut jerviert man Kobl
ober beliebiges Gemiije, Palffytnobel, Macavoni, Krautjalat ober dergleiden.

868. Gevampite Ganshenit,

$Hicgu verwertdet nan die Brujt von einer ftarfen, gut gendhrien Gans.
Man gibt in eine Cajjerolle etwas Ganjefett, Butter ober Spedt, 1 Stiid Jwicbel,
etwas Wurzelwerf, 3 Stiid Shalotten, alles bldtterig geldinitten, und 2 Straugden
Thymiai und, wenn man will, etwas Snoblaud, gibt die gejalzene Gansbrujt jo
Dinein, dajs bas Brujtbein auf das Wurzelwerf, und die Haut aufwarts 3u liegen
fommt, gieht !/, Qiter weiken MWein und etwas Guppe datiiber und dampft
lie fo 3ugededt durd) beildujig 1Y/, Ghmben. Beim Anvidhten gibt man bdie
Gansbrult auf die Shiifjel; der Saft wird entfettet, paljiert, nodmals auf:
gefodht 1nd dann beigegeben. Man garniert die Gansbrujt mit Oliven, gebiinjtetem
Sraut, ober Reis, oder beliehigen Purées, oder abgejhmalzenen Mideln, obder

Butterteiq.
869. Geviuderte Ganjebriijte.
fonrten roh, gefodht ober audy geddampft genojjen mwerben.
870, Gingenadtes Junges von der Gans. (Ragout d’oies.)

Man nimmt den Kopf, Hals, Magen, Kragen, die Fligel und Fiije von
der Gans, jdhneidet bies i beliebige Gtiide, wddt Jie etwas in faltem Waijer
und Todyt fie mit 1/, Kaffeeldifel Gal3 in ungejahr 1 Siter Wafjer oder Suppe
weid). Dannt gibt man in 16 Defa Butter die Gansleber, rbjtet fie darin,
nimmt jie Heraus, riihrt in die Vutter bdas nothige Mehl und madt eine
Jehr weifie Cinbrenn, gibt danm 2 gepuste, fein gejdnittene Champignons
und 1 Kajfeeldffel fein gefdhnittene Peterlilie dagu, ldfst es etwas auffodhen,
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gieBt es mit ber fjiebenden Guppe, worin das Junge gefod)t wurde, dagzu
5 Faden Gafran, auf, und lajst es 1/, Stunde fodyen; dann pajjiert man es,
gibt bas weidhe, nett ugejhnittene Fleijd Dhinein und Idjst alles Fujammien
anffohen. Man richtet dies auf einer tiefen Schiijjel ant und gibt die gerditete,
nett ugejdnittenne Leber und Brdjelinodel ober jonjt belicbige fleine Knddel
pazu. MWl man die Sauce, die didlidh fein joll, mit fauerlihem Gejdmad
haben, (o tropfelt man etwas Citvonenjajt oder CEjjig hinein.

871. Gaunsleber. (Foie-gras.)

Die Gansleber fann jowohl falt als warnt genojjert werbeit. Nian Deveitet
die Gansleber auf verjhiedene Weife, und 3war: In der Pajtete, weldjes wohl
der vortheilhaftejte Gebraud) ift, dbann gebraten, gedbampit, gebaden und gerdjtet.
©oll eine ®ansleber fiir Jidh) allein cin Geridht vorjtellen, jo mujs fjie von
bebeutender Groke jein, um das gehorige Anjeben 3u haben. Die jdonen, weiken
®anslebern werben um Dantpfen, bdie minderjdhonent 3u Pajteten und Fum
Baden und die unanjehulidhiten zu Fajdh vermenbdet; die von ganz fleinen
Ganjent werden mit Jwiebel gerdjtet. Bejonbders 3u bemerfen ijt, dajs man eine
Gansleber tmmer frijd genieken, lie nidht einmal einen Tag aufbewabren joll,
da dies felbjt im Winter nadtheilig wirfen wiirde, nadhdem fie dent Gejdmad
verliert, jauer wird und daher [Hadlid) wirft und bas gute Ausfehen fid)
vecdndert. Soll jie dennod) aufbewabhrt werden, fo mujs man jie in ein Tud)
eingejdlagen aufs Cis oder an einert fehr Hihlen Ort legen.

872. Gedampjte Gansleber. (Foie-gras braisé au madére.)

Bon einer jhinen, grofen Gansleber wird die Galle Herausgenontmen und,
jo weit i) ein grimer Fled zeigt, herausgejdnitten. Nad)dem man dann die
Gansleber gewalden hat, legt man jelbe durch 1/, Stunde in falte Miildy, jo dajs
letere dariibergeht, dann nimmt man jie Heraus, legt jie auf ein Tud, trodnet
jie ab und Dbeftreut fie mit etwas Galz. Hierauf madt man mitteljt eines
Neffers auj der oberen Geite der Leber |dhief iiber bdiejelbe, daumenbreit von-
einander, 3—4 Cinjdhnitte, in welde man blatterig gejdnittene Triiffelit [chiebt.
Sierauf belegt man eine Cajjerolle mit Gpedplatten, gibt die Leber darauf und
belegt diefe wieder mit 1 eingejdnittenen Gpedplatte. Dieje Cafjerolle wird nun
in eine 3weite Cafferolle gejtellt, in welder ungefihr 3 fingerhod) Wajjer
langjam Todht. Hierin lajst man jie etwa 17/, Stunden ugededt jtehen und gibt
nad 1/, Ghude 1/, Liter Mabeira- ober weifen Wein und nacd) Belieben fein=
blattertq aejdnittere Triiffeln dazu. Man nimmt die Gansleber jodann auf eine
Sehiifjel und garniert fie mit Triiffeltagout, Salmis, Butterteig, Fajdnoden,
gediinjtetent Reis, Macaroni ober dergleidhen. Der Saft, worin die Leber geddmpit
wurde, oder eine frdftige, braune Mabeiraweinjauce wird beigegeben.

Man fann dieje Gansleber aud) zugededt in der Rohre dampien, jedod)
mujs man dann gleid) anfangs !/, Liter Madeira- oder weifen Wein dazu=
giegen und mujs beim Dampfen bejonders aufmerfjam fein, ba die Leber bei
3t groBer SHike leidht verbrennt.

873. Gejpidte Gansleber, (Foie-gras braisé & la créme.)

Eine jdone, grofe Gansleber wird wie oben gereinigt, mit feinem Sped
ber Qénge nad) gefpidt und mit Salz und Piefjer bejtaudbt. Dann gibt man in
eine Gafjerolle etwas Fett, 2 Gtiid jeinbldtterig gejchnittene Champignons und
5 Gtraupden 3ujammengebundene Peterjilie, legt bdie gejpicdte Leber barauf,
bededt fie mit einer diinnen, eingejdnitterent Spedplatte und Iafst jie jugededt

Seleshoivify, Wiener Kodbud. 11, Wujl. 13
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diinjter. Nad 10 Minuten begiept marn die Gansleber mit 1/, Liter Mildhrahm
und ungefiahr 4 Ejslbifel Suppe und Idjst fie sugedecdt !/, Ghutde diinjten.
Man nimmt fie jodann auf eine Sdiiffel und fodt bdie Sauce, it bie man
audy 1 Cjsloffel Kapern geben fanm, nody etwas auf, gibt fie 3ur Gansleber,
die man mit gediinjtetern Reis ober Macavoni garniert.

874, Gansleber-Shnitten mit Jus-Sauce. (Escalopes de foie - gras
au jus.)

Dan Tann Hiezu minder Hpne Ganslebern vermender. Dieje jchneidet
man in linglide, Halbfingerdide, 3 fingerbreite Streifen. Cine flache Blafond-
Gajjerolle wird dann gut mit Butter bejtrichen, die Reberjtiide darin aneinander:
gereiht, dann mit etwas Galz und Piefjer Beftreut und mit eimem mit Butter
bejtridenen Bogen Papier bededt. 10 Minuten vor pem Wnridhten jtellt man
bie Cafjerolle auf das Feuer, wo man fie nun purd) einige Minuten leicht
bewegt, barm bie Leberjdnitten Stitd filv Stitd untwendet, jie wieder jplange
fiber bem Feuer bewegt und dieje Schnitten damnn rundlaufend auj einer Sdiifjel
anrichtet. 3In bie in bder Cafferolle befindlidye Butter gibt man etwas Jus-
Gace mit ein wenig Citronenjajt und gieht dies aufgefodt iiber bie Gansleber-
Gscalopes. it bie Mitte derjelben fann man Heine, gebratere SBwiebeln geben
wnd die Sdyifjel mit gerdjtetenn Semmeljiiidert gavnieren. PMan ferviert aud
Erdapfelpurée oder jonjt beliebiges Purée, oder aud) Bolenta dazw.

875, Gansleber-Snitten mit Triiffelu. (Escalopes de foie-gras
anx truffes.)

Dieje Escalopes werden den vorhergehenden gleid) gubereitet, nur mit
pem Unteridhicde, Dafs man die Leberjdnitten in der Cafferolle mit 32 Defa
gejdhélten, blatterig gefdnittenen Triiffeln bejtveut, dieje mitedjten lajst und dazu
antidhtet. Man fann aud) gefodhte Hahnentamme, blandierte Champignons,
Fajchnoden zerlidh) mit anridhten und Dabeirajauce dazugeben. Jtad) Belieben
fonnen dieje Cscalopes in einem gebadenen Vol au vent (3. 1198) angerichtet
ober mit Butterteig reid) garmiert werden.

876. Gebadene Gansleber (Foie-gras pané et irit)
wird wie die gebadene Kalbsleber gubereitet (JNr. 653).
877, Gebratene Gansleber-Sdnitten. (Escalopes de foie-gras.)

Dieje werden in natura oder mit Jwiebel ebertfo wie die gebraterne Kalbs:
Teber zubeveitet (Jr. 652), oder man gibt eine gange Gansleber 2- —3 Minuten
in fodendes Galzwaijjer, von da in eime Pjamne, worin jich Deiges Felt
befinbet, und brat jie auj beiben Geiten jhon Draun.

Das Blandyieven der Gansleber ift bejonders bei groen, fetfenn Ganslebern
por jeder Subereitung 3u empiehlen, es verhinbert das Wusiliehen des Fettes.
R78. Gerijtete Gansleber (Foie-gras sauté)
wird wie bie gerditete Kalbsleber zubereitet (Jr. 651).

879. Gansleber-Fajd).

S eine Cajjerolle gibt man etwas Sped oder Feif, legt eine geretnigte,
mit Galz bejtreute, mit etwas Fett begofjere Gansleber darauf und Iijst dies
8 Minuten zugededt diinjten, gibt damn ungefahr '/, Liter Madeira= oder weifen

Wein Ddagu und lijst die Qeber jo nod) '/, Gtunbde diinjten, worauf man jie
auf ein Brett legt, mit bem Wiegentefjer fein jdneidet, wieder ju den Gafte
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it die Cafferolle gibt, und wenn es nbdthig ijt, etwas Salz, nad) Belieben
Bfeffer und Wein dazugibt. Nodntals gediinjtet, verwendet man diejen Fajd,
vert marn aus Wberrejten von Gansleber bereiten fanm, zu fHeinen Pajleten oder
Buiterteig in Reifform und u verjdiedenen Speifen. Man fann aud) einige
Lbffel Butterjauce dazugebein.

880. Gansleber-Fafd).

16 Defa Gansleber werden mit 8 Defa Gped fein gejdnitten, dann in
etitemt Morjer mit 6 Dela abgerindeten, in Mild) erweichten, gut ausgedriictten
Gemmeln, 2 Wadjolderbeeren, 2 Gtitd blatterig  gejdnittenert, in  Butter
gerdjteten Champignons, 3 Cierdottern, etwas Sal3 und Pieffer Iujammen:
geftogen und durdh ein Gieb pajjiect. Jun gibt man nod) 6 Defa gejdilte,
blétterig gejdnittene Triifjeln und, wenn nar will und Hat, 6 Defa gerduderte,
gefodhte, flein wiirfelig gejdnittene Junge dazi und vermengt es gut.

881. Gansleber-Kuden mit Ajpif. (Ghteau de foie-gras en aspic.)

32 Defa Gansleber minderer Gattung werden mit 16 Defa Sped fein
gejdnittert, dann in einent Mdrjer mit 12 Defa abgerindeten, in Mild) erweidten,
gut ausgedriidten Semmieln, 5 Wadyolberbeeren, 3 Stitd bldtterig gejdnittenen,
in 4 Defa Butter gerdjteten Champignons, 4 Cierdottern und 1 gangen €i
etwas Galz und Pfeffer zujammtengejtopen und durd) ein Sieb in eine tiefe
Gdiifiel pajjiert. Thun gibt man 12 Defa gejdhilte Triiffelrr, 12 Defa gerduderte,
weid) gefodhte Junge, und, wenn man Hat, 12 Defa weidgefodhtes Kalbseuter
dazu. Diejes alles mujs fehr fein wiirfelig gejdnitten jein und wird gut ver-
mengt in eine belicbige, mit Butter bejtridyene, mit Mehl ausgejehte Form
eingefiillt. Jun gibt man obenauj eire diinne Spedplatte, in die man in der
Mitte einen Ginjhnitt gemadht hat, und fodht es 2 Stunden Fugededt in Dunjt.
Hievauf jtiicgt man es auf einen Tvandyierfeller und I[djst die Fovm nod
1/, Stunde daviiber liegen. Jad) diefer Jeit nimmt man jie davon ab, reinigt
bie Fovm wund jtellt jie ins Gis, gieBt nun fingerhod) zerlajjenes, altes Ajpit
Binein, das ntan jtoden ldjst. Sobann belegt man diejes zierlidh mit biibjd
ausgejtodenen  Triiffelir, Sunge, DHartgefodhtem Eiweiy und einigen Blattern
griinem Galat, BVogerljalat (Rapungel) oder mit Peterjilieftriupden, giept
wieder fingerhodh Ajpit davauj und ldjst es gut julzen. Jjt dies gejdhehen, jo
jtitcst man den Kuchen, den man mittlerweile nett jugejdnitten hat, darauf
natiitlich in ber Lage, wie er frither in der Form war, und gieht den leeven
Raum in der Runbde mit Ajpif wieder an, weldes aud) oben den Kuchen
vollfortmen deden mujs. Nadhyden dies 1 Stunde in Cis geftanden ijt, bhalt
man es einen ugenblid ins warne Wajjer, wijdht bdie Form ab und [tiigt
den Kudhen fdell auf eine flacdhe Schiflel, die man dann mit zierlid) gejdnitterem
Ajpit garniert oder aud) mit gefarbter Butter verziert. Man fann den Kuchen
audy in Stiide \hneiden und diefe in Ajpif einlegen (und dabei ebenjo verfahren,
wie bei der ,Gedampften Gansleber in Ajpit* Nv. 882). Diejes Geridht wird
als Bor- ober Jwijdhenipeife oder abends gum Thee Jerviert.

882, Gedimpite Gansleber in Ajpif. (Foie-gras en aspic.)

Wenn die Gansleber gedampft ift, ldjst man jie gugededt in der Cajjerolle
jteben, bis bie Qeber vollfommen falt ijt, nimmt jie dann Heraus, entfernt das
Fett und wijdht fie mit einem Iudpe rein ab. Hievauf jdneidet man fie
ftarf mefjerviidendide und beliebig breite Ctiide. Gine Form wird jobanit ins
Gis gejtellt, fingerhod) erlafjenes Ajpit Hineingegojjen, 1nd Ddiefes, jobald es

1t
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gefulat ijt, mit Triiffeln, giexlidh ausgejtodhener Jumge, DHartgefodjtent Ciweil
wnd Salatblattden belegt. Dann gibt man wieber etwas Ajpif, und jobald
diefes geftodt ijt, fommen bie Gansleberjtiide darauf, auf diefe wicder Ajpif,
und Jo wird fortgefahren, bis bdie Form wvoll ift; obenauf mujs Apil jein.
Nadydem biefes 1 Stunde in Eis gejtanden ijt, behanbdelt man es wie den
,®ansleberfuden (Galantine) mit Ajpit” (Nr. 881).

883. Gansleber-Fajd mit Mayomaije und Aipif.

Man gibt in eine Cafjerolle etwas GSped, Jwiebel und Wurzelwerd, alles
feinblatterig gefdnitten, jerner von jeder Gattung Gewiirg 5 Kidrner, 5 erdriidte
Wadyolberbeeren, 40 Defa Schweinscotelettes, bdiinjtet bdiefe weid) und gibt
bann 1 grofe ober 2 fleine Ganslebern hingu und Idjst dies ujammen 1od
1/, Gtunde zugededt diinfjten; dann gibt man !/, Liter weien Weir, ebenjoniel
Guppe und etwas Salz dazu und Idjst es nun 3ugededt vollfommen weid-
biinjten. Hievauf wird das Fleijd und die Gansleber auf ein Brett gegeben,
mit dem Wiegemefjer flein gejdnitten und in einem Morjer fein gejtopen,
man gibt dbann den abgefetteten Saft nad) und nad) dagu und pafjjiert es durdh
ein Gieb, mijdht das ndthige Salz dazu und mengt es gut unfereinanver; es
mujs fo did wie ein Purée fein. Dann riihrt man die Mayonnaife von 2 Eier:
dottern und 10 Defa Ol dazy, jo aud 1/, Liter zerlajjenes, iiberfithltes jpit
und 1 Gisldffel frangdjijhen Senf. Diejes mujs fjehr behutjam behandelt
werden, ndamlid: nan gibt diefen Fajdh in eine tiefe Schiifjel aufs Cis, riihrt
nady und nady die Mayonnaife, dbann 1 Loffel franzdjijden Senf und nad
biefem Y, Riter zerlajferies Alpif ein. Diefe Mafjfe mufs fidhy duvch angenehm
jauerlichen Gejdhymad auszeihren. Wenn Jie nidht genug jauerlidy ijt, jo mujs
mit Citronenjajt ober Ejjigefiens nadygeholfen werden. Nun gibt man in eine
beliebige Form, die man 1 Gtunde friither in Cis eingegraben Hat, jtarf finger-
hody gerlafjenes Afpif, belegt es gierlich mit ausgejtodyener Junge, Harigefodtem
Giwei, Salatblitiden und Kapern, giept jobann wieder jtart fingerhod) Ajpit
darauf und, wenn diefes gejtodt ijt, wird der Fajd daraufgegeben, jedod jo,
dajs zwijden Form und Fajd) ein 2 fingerbreiter Raum frei bleibt, in weldjen
man das Ajpif behutjam eingieht. Wenn es an der Seite gejtodt ijt, iibergieht
man das Gange mit Ajpif, o 3war, dajs es 2 fingerhod iiber dem Faid jteht.
Naddermn es 2 Stunden lang im Eis eingegraben ugededt gejtanden ijt, verjabhrt
man weiters wie bei bem , Gansleberfuden (Galantine) mit Afpit“ (INr. 881).
Man fann diejen Fajd) audy in fleine Formen geben; das Verfahren” dabei
ijt wie bet den grofen Formen; man ridhtet jie dann jdhon gehaujt auf einer
Sdyiifjel an. €s witd als Ajjiette oder Mitteljpeife ferviert.

884. Trapp-Gans
witd wie Anerhahn (jiehe jolgende Fummier) beveitet.

885. unerhahn. (Coq de bruyeére.)

Der Muerhahn, welder fehr jdhwer und meijt nur in der Balzzeit gejdofjen
witd, joll an einem luftigen, fiihlen Ort dburd) 8 —10 Tage mit dem Gefieder
hangen bleiben. Mandye behaupten, es ware vorzuziehen, den Auerhahn in die
Erbe eingugrabern, welder WAnjicht ich aber entjdieden wiberjpreche, da i) den
Genujs eines Fleijdhes, das der BVerwejung bdirect Fugefithrt wird, als nadtheilig
fiic bie Gejundheit evadte. Das Fleijd) des Auerhabhres ijt jdhwarslich, troden
und grobfajerig und joll nicht allein deswegen, jonbern aud) damit fid) der
ftarfe Harzaejdhmad verliert, gebeist werden. Man madt folgende Veize: In
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etwas Fett werden 3 Shiid Jwiebel, 1 Stitd gelbe Niibe, Peterjilie und Sellerie,
alles blitterig gejdnitten, mit dem gereinigten und gepuiten Magen, Kragen
und Dder Qeber des Wuerhahnes, alles in Gtiide gefdnitten, gerdjtet. Hierauf
gibt man dazu !/, Liter Wein, ebenjoviel Ejjig und Waijer, 2 Lorbeerblitter,
5 Gtraugden Thymian, 7 Gtild Wadyoloerbeeren, von jeder Gattung Gewiirz
5 Korner; diefes alles Idjst man durdh ungefiabr °/, Gtunven foden, austiihlen
und giet es |o iiber ben drejjierten Auerhahn, der nad) Beliebenn aud) gejpict
werden fann und |idh in einem irdenen oder Holzernen Gejdivy befinden |oll.
Man belegt ihn nod mit Gpedplatten und einem mit Butter bejtridhenem
Bogert Papier und ldjst ihn ugededt an einem fiihlen Ort 3—4 Tage
ftehent, mujs b aber jeden Tag in der Beizge umbdrehen. Am vierten Tag wicd
er herausgenomnten, gejalze, mit dent Gud, worin er gelegen ijt, in eine Cajjerolle
gegeben, oben wieder mit Gpedplatten belegt und in der Rihre 3ugededt
gediinjtet. Nady einiger JFeit aibt man nody blatterig gejdynittenes Shwarzbrot
und 5 JNujsterne, wemnt man hat, aud) etwas Madeivawein und Triiffelabfdlle
pagu und Idjst ben uerhahn 3ugededt weiddiinjten, wozu er im gangen
2—3 Gtunbden bendthigt. Er wird hievauf auj ein Brett genommen, der Spagat
entfernt, der nerhabhn nett tranchiert und angeridhtet. Der Gaft wird entfettet,
pajiiert und aufgefodht, etwas Dblatterig gejdnittene Triiffel (wenn man bhat)
beigegebert und jerviert. Doazu gibt man einen Palffpinodel, Butterteig oder
beliebige Compots. Selbjt wenn der Anerhahn nur 4—5 Tage aufgehangt und
ebenjolange Jeit in der Veize war, wird das Flei[d) ganz weid) und gut |ein.
Sunge Auerhahue, welde jedod) felten gu befommen jind, werden wie junge
Rebhithner behanbdelt.

Wenn der Kopf ddn ijt, Tann man ihn als Jierde 3um gebratenert ater-
Hahn verwenbden, wie die Abbiloung bei Nv. 8§35 geight. Man nimmt den Kopf
und Kragen des Auerhabhnes mit den Federn ab und bewabhrt ihn an einem
luftigen Orxte, um ihn frijdh 3u erhalten, auf. Beim Wnvidhten verjicht man
dert Kopf ntit einer Papiercravatte und legt ihn oben an den Hals des trandhierten
Auerhahnes.

886. Mnerhahn-Salmis. (Salmis de coq de bruyére.)
Diejes wird wie Rebhithnerjalmis beveitet (Jiv. 848).
887. Birfhuhn. (Coq de bois.)
Die Jubereitung bdes alfen wie des jungen Birfhuhrnes ijt diejelbe wie
die des Muerhabhres (Nr. 885).
888, PHajelhuhn. (Gélinotte.)
Das Vorgehen ijt dasjelbe wie bei den Rebhithnern.
889, Sdueehithuer. (Poule de neige)
werden wie Rebhiihner behanvelt.
890. Srammetsviigel [Jioth- oder Weinbrajjel]. (Grives aux croutons
de pains.)

Naddem man die Krammetsvidgel gepubt, flambiert, ausgenommen und
gelalzen Hat, werden fie mit Vindfaden dreffiert und mit eingejdnittenen Sped-
platten belegt, fiberbunben und wie die Schnepfen an einen diinnen Spieh geltedt,
bann an einen grofen Gpieh gebunbden und fdmell bei ftavfem Feuer durd)
6—8 Minuten gebraten. Gibt man fie jedod in die Rohre, jo belegt man etne
Cajjerolle mit Gped und Semmeljdnitten, legt die gefalzenen Kramntetsvigel
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barauf und brit jie Dei jtarfer Hie durd) 15 Minuten. Sie werden mit
Gentmeljdhnitten und Gped garniert und mit Puvées, bejonders Champignons
oder Jwiebelpurée, ferviert und Gemmeljdhnitten dazwijden gejtedt. Der Koth
ver Srammetsvdgel wird wie der Sdynepienfoth zubereitet (Nr. 852).

891. Srammetsvogel-Salmis, (Grives en salmis.)
Diejes wird wie Rebhiihner-Salmis Deveitet. (Jir. 848).

892, Gebratene LQevdjen. (Alouettes roties.)

Die Lercdhen werben wie die Krammetsvogel (Nr. 890) gebrater, nur ntit
dem Unterjdhiede, dajs man fie nidht mit Spedplatten fiberbindet, aber wahrend
des Bratens miit feinen Semmelbrdjeln bejtreudt.

893, Lerdjen in Krujten. (Alouettes en croustades.)

Tad) ber nzahl der Perjonen, fiiv welde gefod)t wird, nimmt man aud)
pie Anzahl der Lerdyen; gewdhnlich werden um einige Stiid mehr genonumen.
Tadhdem bdie Lerdhent gerupft und flambiert worden |ind, werden fjie iiber den
gangent Riiderr der Léinge nad) aufgejdhnitten und die Beine vorjidhtig ausgeldst,
Kopf und Kragen jedod) darangelajjen. Nun legt man fjie alle auf ein Brett,
das man friiher mit faltem Waljer Deferchiet Hat, und bejtreut fie mit etwas
Gal3. Gobdbann gibt man in jede Lexche 1 RKajfeeldffel Gansleber- oder
Kalberfajd, naht die Haut der Lerdhe wieder ujammien, wobei man noc) bdie
ausgejtoderten Augenhdhlen mit Fajd) ausfiillt und den Schnabel in die Brujt
jtedt. Jtun gibt man in eine Cafjerolle etwas Gped, Jefit die Lerdhen mit den
Kopfen aufwirts, didht aneinandergereiht Hinein, wobei man, wenn es ndthig
ijt, ben iiberflitljigen Mawm in der Cajjerolle mit Brotjtiiden ausfiillen fann.
Oben bededt man die Lerdjen wieber mit Spedblattern, gibt */, Liter Guppe
und etwas Mabdeira- oder weifen Wein dagu und Idjst jie !/, Stunde lang
augededt diinjten. Wngeridhtet werden fie in Heinen Pajteten, wo man anjtatt
SHadhé in jede Paijtete eine Lerche, mit bem Kopfe aujwdrts geridhtet, Hineinjeht.
Sede Lerche iiberjireicht man leidht mit aufgeldster Glace und jeht Augen ein,
weldhe man von ausgejtodenent gefodyten Eiweil und Gewiirznelfen bilbet.
Der Saft, worin jie gedampjt wirden, wird pafjiert, entfettet, mit etwas Jus-
Gauce, Citronenjajt unbd blatterig gejdnittenen Triiffeln gemifdyt, Dbeigegeben.
Cbenjo fonnen bdie Lerchen in einem Butterteigreifen, in Ddeffen Mitte man
frither einige Soffel voll Hadhé gethan hat, zierlich aufeinander eingejelt werden,
jo dajs die Kdpfe aufwdrts jtehen; der bejeichnete Sajt mit etwas Jus-Sauce
wird beigegebenr. Auch fomnen bdie jafdhierten Lerdhen mit gediinjtetem Reis
gegeben werden, namlid) man gibt denjelben erhdht auf eine runde, tiefe Schiifjel,
driidt mit einem Cjsldjfel, den man in Heife Guppe getaudht hat, in die Mitte
auf dben Reis, wabhrend man mit einem Ejslofjel vom Rand der Sdhiifjel dent
Reis entgegendrdngt, jo dajs der Neis eine NReifform bildet, worauf man bdie
Rercdhen in die Mitte jeht. Bei jeder diejer Wnvidhtungsarten werden die Levdhen
mit Glace leidht {iberftrichen und der erwdhnte Saft beigegeben. Ehenfo fonnen
fie aud) in einem Polentareifenn Jerviert werden.

894, Lerdjen in Aipif. (Gelée d’alouettes.)

Diefe werben wie bie Lerchen in ber Krujte Dereitet. TWenn diefelben in
der Cajjerolle, worin fie gedampft wurden, vollfommen erfaltet [ind, werden |ie
behutjam Herausgenomnten, auf ein Tud) gelegt und jede Lerdye gut abgewijdht.
Nun gibt man in eine tieje Reifform, die 1/, Stunve friiher ins Cis gejtellt
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wide, ftarf fingerhodh jebr Haves, gerlafjertes Ajpif. Wihrend diejes |todt,
jdreidet man von 1 Hartgefodhten Gi 2 fingerbreite Blitter ab, dbie nan mit
einem tmven Musitedier ausiticdht, Diefes wird nun mit einem drei Numirern
Heineren Ausitedher wieder ausgejtoden, wodurd) ein Ring entjteht. Ghenjolde
Ringe werden men von mefjerriidendiden Jungenjpalten ausgejtochen. Hierauf
legt man bie Gtiide mit den Farbenn wedhjelnd auf das nun jdon gejiodte
90jpit unbd gibt in die weiBen Ringe die ausgejtocheren Sungenitiidden, in die
vothen Bingegen die Gierftiidchen. Man fann fidh 3u diejer Berzierung eittiger
Ctiide Gansleber oder Triiffeln bedienen. Jun giept man wieder fingerhodh
Afpif darauf, und wenn es vollfommen gelulzt ijt, Tegt man die geddmpiten
Qerdhen barauf, fo zwar, dajs bie Kodpfe nad) unten, aljo auf das Ajpif 3u
liegen fommen und die VBriijte gegen den duperen Rand gefehrt find. Damit
bie Qerchen ficher jtehen bleiben, unterftitgt man jie mit etwas zerhadiem Ajipit
und nan fann aud) nad) jeder Qerche ein Stiid gedampite Gansleber geber.
MWenn alle Lerchen i die Reifform fo eingejest jind, fiillt man vorjidiig an
pem Rande zerlajjenes Afpif nadh, jo dafs fie vollfommen bededt jind. Tad)dem
diefes feftgeftodt ijt, nimmt man die Form aus dem Eis und verfahrt weiters
wie bei pem ,,Gansleberfuden mit Apit" (Nr. 881). Kurg vor dem Serpieren
gibt man in die Mitte des Reifens Krdutermayonnaile, ierlid) angeridtet. —
Alle Gerichte von Lercdhen find als Borefjen, Mittellpeifen, Fum Souper ober
Thee oder aud) 3wm Gabelfriihitiid anzuempfiehlen.

895. Gebratene Drojjeht.
Diefe werden genau jo wie die Krammetspigel subereifet (r. 890).
896. Drojjel-Salmis.
Das Borgehen ift wie bei dem Wadteljalmis (Nr. 858).
897. Ortolane (Fettammern)
werbet wie die gebraterten Qerchen ubereitet (Nr. 892).
898. Qleine Vagel.

Nachdem fie gerupft (abgefedert), flambiert und ausgerommen Jind, werden
fie mit einem Tude abgewijdyt und mit Salz Dejtreut. Dann gibt man in eine
flache Gafjerolle feinblditerig gefdnittenen Spedt oder Butter, jdhneidet eint Stiic
Swiebel fehr feinblatterig und gibt es dazu, worauj man bie Bigel mit der
Bruft davauflegt, jie mit einem mit Butter bejtridjenen Bogen Papier bededt
ud jo !/, Gtunbe diinjten ldjst. 20 Minuten vor dem AMnrichten gibt man jie
auf jtarfes Feuer und Iajst jie jchnell braten, dreht die Bidgel um, bejireut die
Briijte mit Semmelbrojeln, begieht fie mit dem eigenen Sajt unbd richtet jie mit
gelb gerdjteter Jwiebel erhoht auf einer Sehiijjel an. Man jerviert bagu beliebige
Purdes, bejonders Crdipfelpurée oder aud) Sauerfraut und devgleiden.

899. Gefitllte, gebratene Tauben, (Pigeons farcis.)

Den Tauben wird, umt fie 3u todten, der Kopf abgerijjen, hierauf werden jie
abgefebert, gerupft, flambiert, ausgerommen, ausgewajden, Hals und Fiige
abgehadt. Das Vein der Filge wird uriidgefdoben, einwdrts der Gdhentel gejtectt
und mit dem Jeigefinger von riidwarts gegen vorne die Haut vom Fleijche
getrennt. Die Taubeit werdent von inmen und aufen gejalzent und mit der Fiille
ber Kalbsbrujt gefitllt, namlid) man jtreidt bie Majje 3wijden der Haut und Brujt
bis 3u den Schenfelt Hinein und dreht iiber der Haut des RKragens die Fliigel
einwarts gegen dent Niidenr, damit die Haut dadurd) fejigehalten iit. Die Tauben
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werdent dann i eine Pjanne gelegt, mit heifem Felt itbergojlen und unter
ofterent Begiegen in der Rohre ungefiabhr 1/, Stunde gebraten. Nad) diejer Jeit
werden fie herausgenommen, der Spagat wird aufgejdnitten, Herausgezogen,
jede Taube ber Linge nad) in der Mitte auseinander gejdnitten, auf einer
Gdiiffel angerichtet und beliebiger Salat dazugegeben. Die Tauben Idnnen
anjtatt mit Gemmelfajd), mit Qeberfald gefiillt werden.

900. Gejpidte, gebratene Tauben. (Pigeons & la broche.)

Diele werden wie die Rebhithner am Spiel (Jr. 845) oder in der Rohre
gebratert und find, objwar man fie das gange Jahr befommt, dodh) ur Jeit
der griinen Crbjen am Dbeften.

901. Tauben auj Wilbbretart. (Pigeons en salmis.)

Snt eine Cajjerolle, welde mit Gped, blatterig gejdmittenem Wurzelwert,
Jwiebel, gangem Gewiivzg und 5 zerdriidten MWadyolberbeeren belegt ift, gibt
man die gepuften, Ddrefjierten und gejpidten Tauben und Idjst jie zugededt
etwas diinften. ‘Nad) ungefahr 1/, Stunde giegt man etwas Suppe, Wein und
Cjjig dariiber und Idjst die Tauben mit etwas blatterig gejdnittenem jdhwarzen
Brot gugededt weiddiinjten. Gie werden dann Herausgenommen, der Linge
nad) in der Mitte auseinander gejdnitten, aufj einer Schiijlel angeridhtet und
der entfettete, pajjierte Sajt beigegeben. TNad) Belieben fann man 3u dem
pajiierten Saft aud) einige Loffel jaueren Rahm gieBen und nodhmals aujfodhen
lafjer. Die auf fjolde Weife bereiteten Tauben Tonnen aud) mit Leberfajd
gefiillt werden. Die Tauben werden mit Citvonenjdnitten belegt 1md mit
gefalzenen Miehljpeijen ober Butterteig garniert.

902. Grillievte Tauben, (Pigeons grillés.)

Zauben, weldhe gut gereinigt find, werden der Lange nad) in der Mitte
auseinander gejdnitten, die Beine ausgeldst, das Fleijdh mit der fladpen Fleijd)-
bade gejdlagen, gejalzen, in gerlajfene Butter getuntt und in Semmelbrdjeln
gewdlt. Cin mit Butter odber OI bejiridenes Schreibpapier witd auf einen
Rojt gelegt, die Tauben daraufgegeben wnd 15—20 Minuten bei mikiger Hige
auj beiden Geitenn gelb gebraten. Oder man fann fie aud ohne Papier in eine
fladhe Pfanne mit etwas Fett geben und auf dem Feuer jdhnell braten.

903. Gejpidte Taubenbriijte. (Filets de pigeons piqués.)

Wenn man die Briijte, wie es bei den gejdhwungenen Fajanenbriijten
(Nr. 839) angegeben ijt, losgelost Hat, werden bdie feinen Hiute abgezogen
und die BVriijte hierauf gejpidt. Das iibrige Fleijd der Tauben wird mit
Wurgelwerf, Sped und gangem Gewiirz in eine Cafjerolle gegeben, etmas
gerojtet, Hievauf mit Suppe und rvothem Wein aujgegoffent und gut verfodht,
Die Haljte diefes verfodyten, paffierten Saftes gieht man in eine flade Cajje-
rolle, legt Die Briijte mit der gelpidten Seite nad) oben darauf, bededt fie mit
etnent it Butter bejtridyenen Sdreibpapier und diinjtet fie bet diterent Begieken
ungejdahr !/, Stunde in der Robhre. Nad) diefer Jeit nimmt man das BVapier
hevab und brat die Briifte jolange, bis der Sped eine gelbe Farbe hat. Die
Briilte werden damn mit aufgeldster Glace bejtridhen, auf eirner Sdiifjel an-
geridytet und die 3weite Hilfte bes paffierten Sajtes dazugegofjen.

904. Tauben mit feinen Grantern, (Pigeons aux fines herbes.)

Naddem man die Tauben ausgenommien und in Whajjer gereinigt Hat,
werdert Jie auseinander gejdnitten, Brujt- und RNiidenbein Herausgeldst und das

o
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leijch mit der fladyen Fleijhhade gejchlagen. Cine fladhe Cajjerolle wird nun
jebr jtarf mit Butter bejtridhen, das Fleijd) hineingelegt 1und mit fein gejdhnittenem
Serbelfraut, ebenjolder griiner Peterjilie, wenn man hat und will, Bajilicum,
Galz und Pfeffer beftreut und jduell auf beiben Seiten iiberbraten. Die Tauben
werben dann herausgenontmen und auf einer Sdiifjel angerichtet. Unterdejjen
jtaubt man bdie in der Cajjerolle uviidgeblicbene Butter mit ctwas Mehl,
gieBt, wenn bdiefes gerdjtet ijt, weifen Wein und etwas Guppe dazu, riihrt es
gut unteveinanbder, Idfjst es gut verfodien und gieht es 3u den angeridhteten
Tauben.

905. Ragout von Tauben. (Ragoiit de pigeons aux marrons.)

4 abgefeberte (gerupfte), flambierte, gewaldene und gejalzene Taubeit
werden it 16 Defa Leberfajdh (v, 1152) gefiillt, bierauf drefjiert und in
eine Cajjerolle gegeben, worin jich 16 Defa Butter befinden; man ldjst jie davin
sugenedt langjam diinjten. Nady ungejahr 1/, Stunde werden die Tauben heraus-
genomntent und in eine Cajjerolle gegeben. Die in der Cafjerolle Furiidgebliehene
Butter wird mit etwas Mehl bejtaudt, gerdjtet, mit etwas weifer Suppe auf-
gegojjen, unteveinandergerithvt und gut verfodt. Die Sauce wird dann durd
ein Sieb iiber bie Tauben in eine Caljerolle gegofjenn und 3ugededt |olange
gediinjtet, bis die Tauben weid jind. 1/, Stunde vor dem ganjliden Weid)-
Todhen gibt man 16 Defa Bratwiirjte 1 den Tauben und .lajst jie mitdiinjten,
Unterdeflen werben 30 Stiid gebratene, gejdhdlte Kajtanien mit 4 Defa Juder
in ebenjoviel Butter ugededt am $Herd warm erhalten. Die Tauben werden
in 4 Theile gejdnitten, erhoht auf einer Sdhiifjel angeridhtet, mit Kajtanien,
ferner mit 20 Gtiid fleinen, in Butter weif und weidhgediinjteten Jwiebeln
und mit 10 Gtiid abgefodyten, gudreljiecten Champignons garniext und mit
Der Gauce 3u Tijdh gegeber.

906, Gebratener Judian, (Dindon roti.)

Der Inbian wird, naddem der Kopf abgeﬁadt witde, an den Filgen auf-
gehangt, bamit dbas %Iut ablaufent fann. Bon einent jungen Iubdian werden, nad:-
vent ex gepubt, flambiert und gereinigt ijt, die Fliigel, der Hals und die Klauen ab-
gehauen. Der Inbian wird hierauf von innen und aufen gejalzen, 1 Stunde liegen
gelafjert und nady diefer Jeit wie ber Fajan (Nr. 834) drejjiert. Wian iiberbindet ihn
hievauf mit eingejdnittenen GSpedplatten, jtedt thn an einen Spieh, umbiillt ihn
mit einigen mit BVutter bejtrichenen BVogen Papier und brit ihn bei mitteljtarfem
Jeuer ungefahr 1/, Stunben. Nady diejer JFeit nimmt man das Papier herab
und brat den. Indian bei Dellem Feuer, damit er eine |[dhone braune Farbe
befommt. Ebenjo fann man den drefjierten, mit Spedplatten bededten Indian
in eine Pfanne, worin fidh Fett befindet, geben und in der Rohre braten. Der
Sndiant wird bann Herausgenontnien, in beliebige Stiide gejdynitten, dieje wieber
sujammengelegt, in einer Schiifjel angerichtet und mit BVrunnentrefje, welde
mit Gal3 bejtreut und mit Cjjig belprengt ijt, garniert. Cin Indian von
mittlevent Alter mujs, wenn er gebraten werden joll, einige Tage, nadhdbem das
Cingeweide bejeitiat wurde, in den Federn liegen, damit das Fleijdh miirbe
wird, Ein dltever Indian fann nidyt mehr gebraten, wohl aber gediinjtet werden.

907, Gefitllter, -gc'bratcncr Judian, (Dindon farei.)

Cin gepubter, geveinigter Indian wird, nadydem ev gejalzen ift; 1 Stunde
liegen gelajjen. Unterdefjen Dbereitet man fjidh bdiejelbe Fiille wie fie bei Der
»Oefiillten Kalbsbrujt” (M. 706) angegeben ift. Diefe Mafje wird nun in die




Qropfhaut bis 3u den Schenfeln eingefillt und das Kropjlod) mit einem Stiid
Genmmntel oder einer gebratenen Kajtanie ausgefiillt. Dev gejiillle Indian wird
nun drefjiert, Hievauf an den Gpiep gejtedt, in mit Butter bejtrichenes Papier
gebiillt und langjam gebraten. Nad) ungefahr /, Stunden nimmt man das
Bapier weg wnd brit den Jnbdian bei hellem Feuer braun und rvejd). Obver
nan gibt den gefiillien Jndian in eine Pjanne, in welder jid) Fett befinbef,
wnd brat ihn unter dfterem Begiefen mit dem entjtandenen Sajt in ber
Rohre. Der gebratene Indian wird Hievauj in beliebige Gtiide gejdnitten,
dieje wieder zujammengelegt, in eine Schiijjel gegeben und mit beliebigem Salat
oder Compot ferviert.

908. Qubdian mit Sdinfenfiille. (Dindon & la farce de jambon.)

8 Defa Butter werben flaumig abgetrieben, dagu gibt man 8 Defa nidt
gan3 weidhgediinjteten falten Reis, 16 Defa fein gednittenen gefochten Sdyinten,
9 ganze Gier, 1 Gierdotter, 1/, Liter Rahm, das nbthige Saly und 1 Miejjer-
jpite Pfeffer, riihrt alles gut untereinander wnd filllt pamit ben gepuisten,
gereinigternn und gelalgenen Snbian; bdie fernere Behandlung ijt diejelbe wie
Jie bei dem , Gefiillten Indian® (Nr. 907) angegeben ijt.

909. Judian mit Gansleber-Fajd gefitllt. (Dindon a la farce de
foie-gras.)

Mit Ausnahme, dajs der Indian jtatt mit Semmelfajd) mit Leberfajd
gefiillt wird, ift im iibrigen die BVehandlung gan diejelbe, wie fie bei Dent
,Gefiillten Sndbian® (Mr. 907) angegeben ijt, nur werben blatterig gejdnittene
Triiffeln dagugegeben.

910. Judian mit KrebSbutter-Fajd) gefitllf. (Dindon & la farce
d’écrevisses.)
Die Behandlung ift biejelbe, wie unter Nr. 923 (,,Hithner mit Krebs-
butterfajdh gefiillt) angegeben ift, mur mit dem Unterichiede, dajs man fiie
einen Sndian die doppelte Miajje Fajd zu madhert hat.

911. Qubian mit Brei gefitllt, (Dindon farci.)
Die Bereitung ijt diejelbe, wie bei Nr. 925 (, Hithner mit Brei gefiillt”),
nur mit dem Unterjdhiede, dajs man fiir einen Indian bdie voppelie Mafje 3u
madyen hat, als bei ben Hiihnern angegeben ijt.

912, Qudian mit Mandelfitlle. (Dindon & la farce aux amandes.)

Die Vereitung ijt diejelbe, wie bei r. 922 (,Hiihner mit Manbelfiille”),
nur mit dem Unterjdhiede, dajs man fiiv einen Indian die doppelte Majle Fu
machen Bat, als bei den SHithnern angegeben ijt.

913. QJudian mit Triiffeln gefiillt. (Dindon truifé.)

Man rednet fir 1 fleinen Jndian 11/, Kilo Iriiffeln. Diefe werben
gereinigt und fein gejddlt, hievauf wird 1 Kilo von bden Triiffeln in dide
Gdyeiben gejdhnitten, das iibrige 1/, RKilo Triiffeln und ?/, Kilo Sped werden
fein gefdnitten, in eine Cafjerolle gegeben, dazu fommen noch fein gejdnittene
Qrauter, Sdalotten, etwas ThHymian und bas ndthige Salz. Cin junger, fetter
Sndian wird unmittelbar nad) dem Abjtedyen gerupft, das Cingeweide behutjam
herausgenommen und das Brujthein auj beiben Seiten eingejdhlagen. Der Indian
witd Bierauf flambiert und innen und aubert mit einem Tudje gereinigt. Die
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Qeber des Inbians wird, nadbent jie von der Galle befreit ift, fein gejdhnitten,
3u ben Tritffeln in bdie Cajferolle gegebernt und 10—15 IMinuten gerditet.
Hierauj gibt man das Gerditete in eine tiefe Sciijjel, mijdht die in Dide
Gpalten gejdnittenen Triiffeln dazu, lajst es austiihlen und gibf, wenn man
will, 2 Cjsloffel Kalbsfajd) oder 3 Ejsloffel Semmeljajd) dagu. Wenn dies
gefdhehen ift, filllt man damit den nod) warmen Indian, ganj bejoiders dein
Qropf, wodurd) er ein jHoneres Ausjehen erhdlt. Die Offnung wird nun
sugendht und der Indian in Spedplatten und Papier gebiill, 5—6, langjtens
aber 8 Tage an einem fiihlen Orte aufgehdangt, fann aber aud) am felben
Tage mit den Zriiffeln gebratent werden, nur mujs der Indian ein abgelegener
fein. MNady diefer Feit wird er Herabgenommen, Papier und Sped bejeitigt, der
Snbdian gefalzen, drefjiert, mit eingejdnittenent Sped iiberbunven und an dem
Gpieke oder in der Rdhre ungefahr 2 Stunden gebraten. ABill man den Indian
weif gebraten Haben, fo mujs er wabhrend des BVrafens in Papier gebiillt
werden; will man ihn aber geldb Haben, jo nimmt man !/, Stunde vor dem
Braten das Papier Herab und brit ihn bei hellem Feuer. Indian mit Triifjeln
wird gewdhnlid) im Winter 3ubereitet.

914. Gedampiter Judian. (Dindon & la daube.)

Ein gepugter, flambierter und gereinigter Inbian wird innen und aupen
mit Galz und Peffer eingerieben, wie der Fajar (Nv. 834) drefjiert und die
Brujt mit bleijtiftoidem, Halbfingerlangem Sped gejpidt. €ine Cafjerolle belegt
man mit Gped, Wurzelwerf, Jwicbel, 1 Lorbeerblatt, 3 Straugden Thymian,
gibt ben Jndian mit dev gefpidien Geite nad) oben darauf wnd Idjst ihn
sugededt diinfter. Nady ungefiahr !/, Stunde gieht man !/, Liter weifen Wein
und etwas Guppe dariiber, Dbebectt den Indian mit doppelt gelegtent, mit
Butter Helividhenem Papier und Ddiinjtet ihn langjam ungefahr 2 Stunbder.
Nad) diefer Jeit ftellt man den Indian beifeite, lafst ihn einige Jeit in dem
Gub fjtehert, nimmt ihn dann Heraus, bejeitigt Sped 1nd Spagat, jdhneidet ihn
in beliebige Gtiide, legt diefe in eine Schiifjel und gibt jie mit dem entjtandenen,
entfetteten und pajjierten Sajt 3u Tijd). Der IJudian famn mit beliebigen
gelalzenen Mebljpeifent jerviert werden.

915, Fajdierter JIndian, (Dindon farci.)
Die Vehandlung ijt gang biefelbe, wie jie unter MNr. 968 (,Galantine
pon Poularde”) angegeben ijf, mit bent Unierjhiede, dajs man um JInbdian

breimal joviel iille bendthigt. Chenjo fann der Iubdian aud) mit faltem
Pajtetenfajdh gefiillt und als Galantine u Tijd) gegeben werdern.

916. Judianfliigel. (Ailerons de dindon.)

Diefe Tonnen, nadhdem fie gepubt und gereinigt find, mit dem Rindileijd)
in der Guppe gefodht und Hievauf, in nette Stiide gejnitten, in der Suppe 3u
Tijdh gegebent werden. Oder man gibt die weidhgefochten, mnett ugejdnitienen
Flitgel in Einmadyjuppe oder Eingemadtes.

917. Gebadene Indianfliigel. (Ailerons de dindon frits.)

Die gepubten, gereinigten Fliigel werden in eine Cafjerolle gegebern, in
weldyer fidh) etwas Fett befirdet und ungefidhr !/, Stunde ugededt gediinjtet.
Sterauf iibergieht man fie mit etwas Suppe, falzt und wiiyst fie und diinjtet Jie
sugededt folange, Dis fie weid) jind. Man ftellt jie hievauf beifeite und Iajst jie
in Dem Gud austithlen. Wenn dies gejdehen ijt, werben die Fliigel herausgenommien
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und auf ein Tud) gelegt. Nad)y ganglident Crialten werden die Fligel in
beliebige Gtiide gejdhnitten, mit legierter Sauce bejtvidjen, mit Semmrelbrdjeln
bejtrent, in aufgeflopite, gefalzene Eier getunit, nodmals in Semmelbrdjeln
gewdlzt und in einer Cajjerolle in fingerhohem, jebr Heiem Fett gebaden.

918. Gejpidte gebratene Hithner, (Poulets rotis.)

Die Hiihner werden gepubt, ausgenommen, gewajden, gejalzen, wie der
Fajan (Jir. 834) drefjiert und gejpidt. Pian brit fie jo wie diefen am Spiefe
ober in der Rohre burd) beildufig °/, Stunven.

919. Gejitllte Brathithuer. (Poulets farcis.)

Sunge Hiihier werdert, naddem fie abgefedert, flambiert, ausgenommen
uno in Waljer gereinigt jind, gejalzen und, wie es bei den Tauben angegeben
ijt, gefilllt. Hierauf werden |ie wie der Fajan drefjiert, an den Gpiel geltedt
unbd unter diterem Begiegen mit bem entjtandernen Safte 1/,—1 Stunde gebraten,
Dber man gibt die gejiillten, drejjierten Hithner in eine Pfanne, iiberzieht |ie
mit etwas Fett und brat fie bei mittelftarfer Hike in der Robhre. Wenn dies
gejdehen ift, wird der Spagat aufge|dnitten, Herausgezogen, die Hiihner der
Lange nady in der Mitte auseinanbergejdnitten, it einer Sdyifjel angeridhtet
und mit beliebigem Galat 3u Tijd) gegeben.

920. Gefitllte Hithner a la soufflé.

Die rohe Vrujt einer groBen Hemne ober einer Poularde wird ausgeldst
und von der Haut befreit. 8 Defa abgerindete, in Mild) genekte Semmeln
riihet man am Feuer mit 2 Defa Butter jolange, bis bdiefe einem Teig ahnlid)
find und lajst fie dann falt werden. Diefe Majle jammt der ausgeldsten
Sithrerbruft, 1 ganzes Ei, 2 Dotter, etwas Sal, 8 Defa Butter und, wenn
man will, efwas Pieffer wird gejtopen und pajjiert, !/, Liter gejdlagenes
Obers dazugerithrt und werden die gepubten SHiithner damit gefiillt, wie es bei
ven. Tauben in MNr. 899 angegeben ift. Man fann aud) jtatt Hiihnerbrujt
16 Defa KRalbfleijdh nehmen.

921. Gefiillte Hiihuer.

8 Defa Semmeln werden in Mild) eingeweiht, gut ausgedriidt in einer
Cajjerolle mit 2 Defa Vutter ant Feuer geviihrt, bis jidh) die Vajje gebunden
hat, Man gibt hievauf, wenn es falt ijft, 2 gange Cier, 1 Kafjeeldffel Salj,
efwas Pheffer, 20 Defa Gansleber oder Kalbsleber, 8 Defa Gped in einem
Morjer, jtot alles gujammien fein und paffiert es durd) ein Sieb, riihrt dbann
4 Defa gepute, wiltfelig gejdnittene Sardellen, 10 Defa gefochten, ebenjo
gejchnittenen Sdyinfen dagu und fiillt die gepuften Hithner, wie bei ben Tauben
in Y. 899 angegeben ijt.

922. Hithner mit Niandelfiille. (Poulets & la farce aux amandes.)

4 Deta Butter werden flaumig abgetrieben, dagu gibt man 2 ganze Cier,
1 Cierbotter, 1 Mejjerjpibe Salz, 10 Defa abgerindete, in Mild) erweidte,
gut ausgedriidte Semmeln, 8 Defa abgezogene, mit etwas Mild) fein gejtoferne
Manveln, ebenjoviel abgezogene, fein jtiftlig gejdnittene Mandeln, 4 Defa fein-
blatterig oder Ilinglid) gejdnittenes Citronat, 4 Defa Weinbeeren (Korinthen),
4 Defa Mojinen und 1 DefjeripiBe grime Peferjilie und nad)y Belieben aud)
4 Defa 3uder. Diefes alles wird gut untereinandergeriihrt und mwerden bdie
SHithner damit gefiillt. Die fernere Behandlung ijt wie bei den ,Gebratenen
SHithnern (JNr. 919).
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923, Pithier mit Krebs-Butter-Fajd) gefiillt, (Poulets a la farce
d’ecrevisses.)

9 Gtiid Sithnerlebern, welde man vorher in Butter gerdjtet, werden mit
10 Gtiid ausgelostert Krebsjderen und Schweifdhen fein gejdynitten. Unterdejjen
werdenn 12 Defa Krebsbutter flawmig abgetriebert und 2 gange Eier und 1 Cier-
dotter nady und nad) dazugeriihrt. Hierauf wird das Gejdnittene mit 2 Stiid it
Butter gediinjteten Chanpignons oder Mordheln, 8 Defa abgerindeten, in Waijer
ermweidhlen, gut ausgedriidten Semmeln dazugemijdht, nad) Gejdhmad gejalzen
und gewiirt, gut untereinandergerithrt, die Hithner damit gefiillt und ferner
jo behanbelt, wie es bei den , Gefiillten Brathiihnern” (Nr. 919) angegebert ijt.

924, Hithner im cigenen Saft gedampft. (Poulets braisés naturels.)

2 gepuite, gejalzene Hithner werben, naddem man in jedes 4 Defa mit
5 Gtraufdhen Peterjilie umbiillte Bytter Hineingejdhoben hat, drejjiert und mit
Citronenfaft betropft. In eine mit Spedplatten belegte Cajjerolle gibt man
die Hiibhrer, bededt jie mit Spedplatten und Iajst fie sugededt langjam diinjten.
Nadhbem der eigene Saft verbiinjtet ift, gieht man einige Loffel Suppe daviiber,
und Ddiinjtet die Hiihner, bis [ie weid) jind. Hierauj nimmit man fie hevaus,
jdneidet dent Spagat auf, zieht ihn heraus, |dhneidet bie Hilhner in beliebige
Gtiide, ridhtet dieJe rundlaufend in einer Schiifjel an, itbergieht Jie mit dem
entfettetert eigenen Gafte und gibt in die Mitte der Sehiifjel Ragout, oder
gediinjtete Champignons, ober Triiffeln, oder gediinjtetert Reis.

925. Hither mit Hivjebret gefiillf. (Poulets farcis.)

Diefe Hithrer werden wie die Tawben (Nr. 899) behandelt, nur mit den
Unterjdhiede, dajs fie mit Hicjebrei gefiillt werden. Und 3war bereitet man diejen
auf folgende Art. Fiiv 2 Hithner rednet man '/, Siter Hirje, welden mar
in eine Cajjerolle gibt, 1/, Siter Suppe dazugieht, mit Salz und nad) Beliebern
mit Preffer wiirst und langfam gut verfocdhen lajst. Wenn fich der Hirfe it
einem diden Brei verfodht hat, gibt man 8 Defa flein wiirfelig gejdnittenes
Mart bagy, riihrt es gut untereinander und ftellt es beijeite. Wenn die Maiie
ausgefiihlt ift, |dlagt man 2 Gierbotter dazu, riihrt es gut uniereinanbder und
filllt damit die Hiihner.

926. ithuner mit Mudeln. (Poulets braisés aux vermicelles.)

Man bereitet fie wie die ,Im eigenen Saft gedampiten” (Jr. 924). In
Salzwaffer gefochte, hierauf abgefeihte Mideln werden dann mit dem Safte Der
$ithrier gut vermengt und 3u den auf der Sehiifjel rundlaufend angerichteten
Hiihnernt gegeben.

927, Hithner am NRojt gebraten.

Gepuhte, gereinigte Hithner werden bder Lange nad) in der Mitte aus
einanbergejdnitter, BVruft und RNiidenbein ausgeldst, die Filge ober dem Knie
abgehaen, das Fleifd) der Schentel etwas uriidgejdober und die Beine unter
bie Ghentel ineingejtedt. Die Hiihrer werden dann mit der fladen Fleijhhade
geflopft, gelalgen, in eine mit Butter beftrichene Cafjerolle gegeber, mit Butter
iiberzogen und 1520 Minuten bei mitteljtarfent Feuer itberbraten. Jtad)
diejer Jeit nimmt man fie vom Feuer weg, lajst jie in der Butter iiberfiiblen
und gibt bie Hithrner dann in eine Schiifjel. Die nun ganglich ausgefiihlten
Hithner werden auj beiben Seiten mit legierter Sauce Beftridhen, mit Germnel-
brojelnt bejtreut, in die Butter, worin die Hiihner gebraten wurden, getunft und:
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nodmals mit Semmelbrdjeln beftreut. Ein mit Butter bejtridyenes Papier wird
auf den Rojt gelegt, die Hithner mnebeneinauder bdaviibergegeben, auf beiden
Geitent gelb gebraten, dann jedes Stiid in 2 Theile gefdynitten und diefe rund-
Taufend in einer &chiifjel angericdhtet und in die Mitte der Schiijjel beliebiges
Purée oder Fajdnoden gegeben, Den Rand der Shiifjel belegt man mit
Gitronenjpaltenr. Die Hiihner Tonnen anjtatt am Rojt aud) in einer fladen
Cajjerolle mit etwas Fett gebraten werden.

928. Gediinjtete Hithner mit Savrdellen und Citvonen, (Poulets braisés
aux anchois.)

1 Sauptel Jwiebel, griine Peterjilic und 6 Gtiid ausgeloste Sardellen -
werdent jujammen fein gejdnitten, in eine Cajjerolle, worin 12 Defa Fett jid
befinden, gegebert, und mit 3 Ejsloffeln Semmnelbrojeln gerdjtet. Hievauf gibt man
mit Demt Gaft einer Citrone 2 in beliebige Gtiide gejdnittene Hithner Dinein,
und gieht, nadbem jie einige Jeit jugededt gediinjtet haben, 1/, Liter Rind:
juppe dariiber und lajst jie zugedbedt weiddiinjten. Die Hiithner werden danit
gehauft in einer Giifjel angerichtet und der entfettete Saft daritbergegojjen.

929. Hiithner mit Neis. (Poulets braisés aun riz.)

Cine Cafjerolle belegt man mit Fett, blitterig gejdnittener Jwiebel, Wurzel-
werf, Champignons und ganzem Gewiiv3, gibt 2 gereinigte drejjierte Hiihner
darauf und lafst jie, mit einem mit Butter bejtridhenen Papier ugededt, diinjtert.
Nady ungefahr 1/, Stunde nimmt man das Papier weg, giet '/, Liter Suppe
bazu und diinjtet die Hiihner gugededt, bis fie weid) find. Wemr dies gejd)ehen
ijt, mwerdert die Hiihner herausgenomnen, in beliebige Stiide gejdnittert und
diefe in die Mitte einer Sehiijjel angeridhtet. Ein Theil des pafjierten, entfetteten
Gaftes wird mit gediinjtetem Reis gut untereinandergeriihet und mit diefern die
SHiihner garniert. Der iibrige Saft wird in einer Sauciere beigegeben.

930. Gejottene Hithuer mit Wurselhverf. (Poulets marinés au raifort.)

Dunfle und lidte gelbe NRiiben, 1 Hauptel Jwiebel, 1 Stiid Peterjilien=
wigel, 1 Gtitd Porve, diejes alles wird fehr fein nudelig gejdhnitten und in
eitte Cafjerolle gegeben. 3 Gtraufden Thymian, von jeder Gathumg Gewiiry
5 Kormer und 1 Gewiivznelfe werden in einen Organtinlappen gebunden, 3u dem
Wirrzelwert gegeben, 2 gereinigte, drejjierte Hithner davauf gelegt, */, Liter Weir,
1/, Liter Wajjer und */; Liter Ejjig dariibergegojjenn und bie Hithner ugededt
weichgefodht. Wenn diefes gefchehen ijt, werden die Hithrer herausgenomnien,
jedes in 4 Theile gejdnitten, hievauf in einer Sdhiijjel angeridhtet, etwas Saft
dazugegoijert und mit dent abgejeihten Wurzelwert und geriebenem Kren garniert.
2 Cierdotter werden mit 3 Loffel faltem, jauerem Rahm abgejprudelt, nach
Bevarf vor dem Sud, worin die Hiihrer gejotten wurden, dazugerithrt wnd
diefe Saitce mit den Hiihnernt in eine Saticiere jerviert,

931, $ithner mit Butter-Sance [Cingemadyte Hithuer].

Rein gepubte und bdrejjierte Hithner werben in eine Cajjevolle, worin fih
Gett, Jwicbel, Wingelwert, Champignons, alles blatterig gejdnitten, und ganzes
Gewiivg befindef, gelegt und wenn bder jid) bilbende Saft verbiinftet ift, mit
joviel Guppe iibergofjen, bajs jelbe iiber die Hilhner zujammengeht. So ldjst
man die Hiihier 3ugededt weiddiinjtenr, nimmt jie dann Heraus und giekt den
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Gaft durd) ein Sieb. Mit diejemn Saft wird darn eine Buiterfauce abgeriihr
und jehr gut verfodt. Die Hiihner jdhneidet man in beliebige, sierlide Stiide,
richtet Jie auf einer Gdiijjel an und gieht die Sauce dariiber.

932, Hithner mit Citvonen-Sance. (Poulets braisés sauce piquante.)

Obne die Hithner 3u fiillen, werden fie im iibrigen gan3 jo wie die ,Im
eigenent Gafte gedampiten’ (Nr. 924) Dereitet. Ferner wird in 8 Deta Butter
ebentjoviel Mehl gerditet, Hierauj mit */, Liter Suppe aufgegoffen und gut
perfodyt. Dieje Sauce wird dann paffiert wd 1 Kaffeeldffel fein gejdynittene
griine Peterjilie und der Gajt einer gangen Citrone dazugeriihrt.

933. Hithwer mit griiner Sauce. (Poulets braisés sauce verte.)

Die BVehandlung ijt diejelbe, wie bet den , Hiihrern mit Citvonenjauce
(Mr. 932), mur mit bem Unterjchiede, dajs man 3u der pajjierten Butterjauce
1 Gjslbffel Gpinattopfen und den Saft von 1Y/, Citronen viihrt.

934, Hiihuer mit Bevtvam und Wein. (Poulets braisés a I'éstragon.)

31 eine Cajjerolle gibt man Fett, Jwiebel, Wurzelwert, ganzes. Gewiirz
und legt, nadydem bdiefes etwas gerditet ijt, die gepubten, gejalzenen, drejjierternt
Siibuer Dinein, itbergieht fie mit Wein 1und Suppe, bededt jie mit Spedplatten
oder mit einem mit Butter beftridhenen Bapier und lafst Jie Iangjant diinjten,
bis Jie weid) |ind. Die SHithner werden Ddanm Derausgenomimen, jedes n
4 Theile gednitterr, iedod) wieder gujammengefiigt, in einer Sdiijjel an-
gerichtet, mit abgesupften, fein gejdnittenen BVertvambldttern bejtreut und mit
bem gefeibten Saft iibergoffen. Nadh Belieben fann man 3 Eierdofter mit
einigen offelnt faltem MWein abjprudeln und mit dem abgejeibten Safte gut
perriihren, einen Theil davon iiber die Hithner giefen und ben andeven Theil
in einer Gauciere beigeber.

935. Hithner mit Rabhm, Groapjeln und Kapern, (Poulets braisés
a la créme.)

9 gepupte, gereinigte $Hiihner werden ein jedes in 4 Theile und die
Gdentel beim Gliede durdgejdnitten, in eine Cajjerolle gegebern, worin fich Fett,
1 Sauptel feinblitterig gejdynittene 3wicbel, 1 Lorbeerblait und 3 Straupden
Thymian befindern, und hierauf ugededt gediinjtet. Wenn der fich bilderbe Saft
verdiinjtet ijt, gieBt man !/, Liter Cjjig oder weifen Wein Ddagl, lajst Diejent
etmas verbiinjfen und iibergiet die Hitbner mit 1/, Siter Rahm und Ildjst jie
sugededt etwas bdiimjten. Wenn bdie Hiihner halbweid) find, gibt man flein
wiirfelig gejdnittene Crddpfel dagu und ldfst jie mitdiinjtern. Die Hiihner werden
damn Herausgenontmen, in einer Seiifjel angeridytet, mit den Erbapfeln garniert
und die Sauce dariibergegojjen. Nady Belicben fann man in die Sauce 2 Ejs-
Tbffel Sapern oder /, Kaffeeldffel fein gejdnittene griine Peterjilie oder ebenjoviel
Dillenfraut geben und bdiejes einmal auffoden lajjer. Anjtatt Crdapiel fann
man aud) gejdhnittene Nudeln oder Macaroni in Salwafjer fodjen und die
Hithner damit garnieven.

936. Paprifa-Hithuer. (Poulets au paprica.)

St eine Cafjerolle, in welder jid) 8 Defa heifes Fett oder Sped befinben,
gibt man mnady BVelieben fein nudelig gejdnittene Jwiebel, Iegt 2 gejalgene,
drejfierte Hithrer Hinein und lajst jie zugedectt diinjten. Wenn der jich bilbende
Gaft verdiinjtet iff, jtaubt man die Hithner mit etwas Nteh], {ibergiept jic mit
1/, Qiter Guppe und lafst fie augededt weid)diinjten. Hierau {ibergiefgt man
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bie Hiihner mit 1/, Qiter jauerem Rahm, |alzt und wiirzt jie nady Gejdhmad mit
PBaprifa und Idjst jie gut auffoden. Hierauf nimmt nan die Hiihner Heraus,
jhneidet Jie in beliebige Gtiide, ridtet dieje auj einer Sdhiijjel amn, gieft die
pajjierte Gauce bdarviiber und gibt jie mit Noderln, Nudeln ober gefiillten
Jwiebeln 3u Tijd), weld) lestere auj folgende Weile bereitet werden. Man
wablt hiegu eine fleinere Gattung JFwiebel, nimmt von diejen die feine Haut
ab, bejeitigt Wurzel und Stengel und jdyneidet an der Stelle der Wurzel einen
tleinfingerdiden Dedel ab, Hohlt dbie Jwiebel in der Mitte mit einem Nejjer jo
weit aus, dajs die Wand nur aus 3 Ringen bejteht und fiillt die ausgehohlte
Jwiebel mit derjelben Majle, wie bdiefe bei den gefiillten Paradiesdpfeln an-
gegeben ift und jibhrt aud) mit der Bereitung nad) der Angabe Nr. 454 fort.

937. Paprifa-Hithuer andever Arvt, (Poulets au paprica et au lard.)

Man gibt 8 Defa wiirfelig gejdnittenen Sped und fein gejdnittene Jwiebel
in eine Caljerolle, 2 gepubte, gereinigte Hiibhner werden ein jedes in 4 Theile
gefchnitten und Dbei den Schenfeln eingehadt, die Fliigel riidwdrts gegen den
SHals gedbreht, das Glied ecines jeden Scheniels etwas eingejdnittenr, und die
Beine einwdrts der Schentel gejtedt. Die [o dreffierten Hiihrer werden nun in
die Cajferolle gu dem Wurzelwert gelegt und ugededt gediinjtet. Nad) ungejahr
1/, Ghunde giept man '/, Liter Guppe und 1/, Liter jaueren Rahm iiber bdie
Siibner, wiirgt fie mit Salz und 1 Miejjerfpie Paprifa und Idjst diejelben
gugevedt weiddiinjten. Hierauf ninumt man fie Hevaus, rvichtet jie in einer
Sdiiffel an unb gieft die entfettete Sauce dariiber. Das Wurzelwerf fann
nad) Belieben weggelajjert werben.

938. Pivfelt-Huhn, (Poulets & la hongroise.)

3 eine Cafjerolle, in welder jid) 8 Defa Fett befinden, gibt man nad
Belicben mit dem Wiegemeljer fein gefdnittene Jwiebel, legt 3wei gefalzene,
orefjierte Hiihner Binein und lajst jie gugededt 1/, Stunbde diinjten. Hierauf
fibergiegt man die Hiihner mit 1/, Qiter Suppe, qibt in beliebige Stiide gejdnitterne
tofje Crdapjel Dhinein und lajst alles ujammen weiddiinjten, wiivat jie mit
Paprifa und ferviert jie wie die Paprifahithner. Man fann Noderln, Reis
oder Jtudeln dazu |ervieren.

939. Mngarijdes Porfelt-Huh.

i eine Cafferolle gibt man 10 Defa wiirfelig gejdnittenen Sped, Ildjst
ihn am Feuer, bis er glasartig ausfieht, gibt damn 2 Hauptel fein gejdnittene
Jwiebel, die marn gelb anrdjten Idjst, 1 Lofjel Paprita; dann 2 gepubte, in
Biextel gejdnittene Hithner, 3 Stiid rohe, in Fwei Halften gebrodene Paradies-
dpfel ober 3 Ejslbffel Paradies-Marmelade und, wenn man hat, 4 Stiid groge,
vont dent RKernen befreite Paprifa dazu und ldjst alles zujamnten 3ugededt ver:
diinjten. Dann gibt man !/, Liter Suppe darauf und Ildjst die Hiihner weid)-
diinjten. Gerviert werden fie mit Noderln, Reis .

940. Hiithuer mit Savdellen. (Poulets braisés aux anchois.)

Gepugte und gereinigte Hiihner werden, nadpem fie gefalzen und drejjiert
jind, anjtatt mit Gped, mit fein gejdnittenen Sardellen gejpidt. In eine Cafjerolle
gibt man Fett, Jwiebel, Wurgelwert und ganzes Gewiirz, legt die Hiihner barauf
und ldjst jie gugededt diinften. Wenn bder jid) bildende Sajt verdiinjtet ift, giekt
man etwas Guppe dariiber und Iajst die Hiihner weidhdiinjten. Wenn dies
gejdehen ijt, werden fie herausgenommen, in beliebige Stiide gejdnitten, in
einer Sdhiijfel angeridytet und mit Sardellenjauce zu Tijhe gegeben.
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941, Qmitierte Nebhithner mit faljdem Sduepienfotlh.

5 Wadyolderbeeren, abgejtreiftes Veiztraute Sal3, ganges Gewiiry und
1/, Qorbeerblatt werden im Morfer gejtoert 1und mit diejem 2 gepubte, flambierte
und gereinigte SHithrer von innen und auben eingevicben, drefjiert, gejpidt und
9—3 Gtunbden liegen gelajjen. Gine Cajjerolle wird mit Fett, Jwiebel, Wurzel:
werf, !/, Qorbeerblatt, dem RKragen und Magen der Hiihner belegt, und wenn
diejes ein wenig gerdjtet ijt, mit !/, Riter rothem Wein und '/, Liter Suppe
aufgeqoifen, die beiben Hiihner mit 4 Defa bldtterig gejdnittenen; jdhwarzem
Brot hineingeleat und gut 3ugededt, langjam weidgediinjtet. Hievauj wird das
Fett von dem Safte rein abgenommen, in eine jlade Cajjerolle gegeben, Ddie
Hithner daraufgelegt, mit 1/, Liter Rahnm iibergojjert uud ngefahr 10 Minuten
in der Mohre iiberbraten. Jtad) diejer Jeit werden die Hithner Herausgenontmen,
in Dbeliebige Ghiide gefdnitten und diefe auj eimer Sehiifjel angeridytet. Dex
entfettete, pafjierte Gaft, worin bdie Hiihner gediinjtet wirden, wird nad
Beliebent gejalzen, mit Citronenjaft gejtuert, gut vervithet und den Hiihnern
in einer Gauciere beigegeben. Die Hiihner werden mit Reberjajd) (faljdhem
Gdnepfentoth) garniert. Die Bereitung diejes Fajdes gejdhieht auf folgendve Art:
Sn 4 Defa Butter over Fett qibt man einen Kaffecldffel fein gejdhnittene
Bwiebel, 2 zerduiidie Wadyolderbeeren, 1 fein gejdnittenen Champignon,
1 Mefierjpibe Peterjilie, Ildjst diefes zujammien etwas rditen, gibt jodann Ddie
vort der Galle gereinigten Hiihnerlebern wnd eine Mefjerjpie abgejtreiftes
Beizfrautel dazu, vithrt es gut untercinander und lajst es rojten. Hierauj gibt
nan das Gerdjtete in einen INdrjer und jtokt es mit 2 Defa abgerindefen, in
Wajjer erweidhten, gut ausgedriidten Gemmieln oder jdhwarzem Brot gut
sufamiten, pajjiert es durdhy ein Gieb in eine Schiijiel, verriihrt es mit einem
Gierdotter und jal3t und wiirzt es nad) Gejdymad. 2 fingerbreite und 1 fingerlange
Genuneljdnitten werben gehauft, mit diefem Sajt bejtrichen, hierauf auf einem
Blech einige Minuten in die Rohre gegeben, bis der Fajdh etwas fibertrodiet
ijt. MNad) Belieben Idnnen die Semmeljduitten vor dem Bejtreihen mit Fafdh
in Butter gerdjtet werden. Konnen als Bor- oder Jwijchenjpeile jerviert werdemn.

942, Fojdierte Hithuer. (Poulets farcis.)

2 junge, gepufte Hiihner werden flambiert, ausgenonmer, gewajden und
gejalzen. Unterdejjen madht man jolgenden Fajd): Kalbsfald), Hithnerjald) oder
LQeberfajd) wird mit griinen Crbjen, Spargelerbjen und, wenn man hat, fein
gejdnittenen Krebsjdyweifdhen und Dlitterig gejdnittenen Triiffeln gut gemijdt,
die $Hithner werden damit gefiillt und hierauf drefjiert. In eine Cajjerolle gibt
man 8 Defa Butter, Fwiebel, Wurzelwert, Champignons und ganzes Gewiirz,
legt Die $Hithner Hinein und diinjtet jie jugededt. Wenn der jic) bilbende Gaijt
verdiinjtet ijt, giegt mtan bdie ndthige Suppe dariiber und [dfst jie sugededt
wetdhdiinjten. Hievauf nimmt man die Hiihrer Heraus, vihrt mit dem Saft
eine Butterjatce ab, weldhe man gut verfoden ldjst und bas Fett dabei vein
abnimmt. Die Hiihner werden halbiert, in ecine Sdiijjel gelegt und die Sauce
beigegeben. Tauben werden ebenjo behandelt wie die Hiihner.

943. Fajdierte Hithueridlagel. (Cuisses de poulets farcies.)

Nadhdem man von 2 Hiihnern die Briijte ausgeldst und wie , Hiihner
briljite & la minute’ (MNr. 949) bereitet hat, fann man von denjelben Hiithnern
audy die Shlagel auj folgende Wrt bereiten. Die Schligel werben mit der
Saut behuifam herabgednitten, dann mit der Hautjeite auf ein befeuchietes
Brett ‘gelegt und nadhdem man fjie auseinandergejdnitter hat, wird Ddas
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Cdlagelbein ausgeldst, dbas Kniebein jedod) daran gelafjert. Jun flopjt man
bie Gdliagel mit einem flachem Mefjer etwas voneinander, jalzgt und pheffert
jie, fiillt efrtert jeden mit einem RKaffeeldffel beliebigem Fajd, naht jie bHievauf
wieder 31, jo 3war, dajs die Beine etwas hervorjtehen umd jeder Schlagel
eine Goteletteform bilbet. In eine Gafjerolle gibt man etwas Feit, legt Ddie
gelalzenen Schligel hinein, giet, nadydem jie etwas gediinftet haben, weien
Mein und Guppe daritber und [djst fie sugededt 20 Minuten diinjten. Man
nimmt die Shlagel dann heraus, 3ieht die Faden heraus, legt jie zierlid) geformt
nebeneinander in cine flade Cafjerolle, feiht dent entfetteten Saft dariiber, bededt
jie mit einem Papier, gibt auf das Papier einen etwas Ileineren Dedel,
damit die Schlagel geprefst find und Ilijst fie fo an einem warmen Orte jtehen.
Die gebratenen $Hilhnerbriijte werden mit den Sclageln rundlaufend in einer
Sebiifjel angerichtet, der entfettete Gaft davitbergegeben und mit feinem Gemiije

jerviert.
944, Gebadene Hithner in Fricafjée-Saunce. (Poulets & la Villeroy.)

Sn eine Cajjerolle gibt man 8 Defa Fett, Jwiebel, Wingelwerf, Cham:
pigions und ganzes Gewiir, legt 2 gepuite, gejalzene, drefiierte Hiihner darauf
und Ijst Jie ugededt diinjten. Wenn der |id) bildende Saft verdiinjtet ijt, giept
man 1/, Siter Suppe daritber 1nd diinftet fie sugededt, bis Jie weidy find. Hievauf
wimmt man jie heraus, jdneidet fie in 4 Theile, Iost die jtarfen Beine aus uno
Bejtreicht die Hiihner, nadydem jie vollformmen ausgefiihlt jind, mit Talter Fricajjee-
jartce. Wenn biefe troden und fejt gewordern ijt, taudt man die Hithner in Wieb],
tuntt jie in aufgeflopfte, gejalgene Gier, wdlst jie in Gemmelbrdjeln, badt jie
aus Jehr Deiem Fett und ferviert dazu Gemiife, Salat oder Compot.

945. Gebadene Hithneridlagel. (Cuisses de poulets irites.)

Dieje werdent mwie die fajdhierten SHiihneridlagel behandelt. Taddent fie
weidgediinjtet jind, werben fie mit threm Sude beieite gejtellt, nad) ganglidhem
Grialten Herausgenommen, auf ein Tuh gelegt und, naddem fie troden {ind,
in Mehl getaudht, in aufgetlopjte, gelalzene Cier gefuntt, in Gemmnrelbrifeln
gewdlzt und in eine Cafjerolle in fingerhohent, jehr DHeifem Fett auf beiben
Geiten gelb gebaden. MWan ridytet jie danm gierlich in einer Seiifjel an,
Bejtreut jie mit gebadener griiner Peterfilie und belegt dent Rand der Schifjel
mit Gitronenjpalten. Gie Ionnen aud) mit feinen, gritnen Crbjen, Purée,
Gemtiile 2. 3u Tijd) gegeben werden.

946. Gebadene Hithner. (Poulets frits & la Viennoise.)

Es wird Hierzu eine junge, 3arte Gattung gewablt. Man taudt die SHiihner,
weldhe fury vor dem Gebraude abgejtodyen wurden, in fodenves Whajjer, legt
jie auf ein Brett, Hopjt die Hiihner mit der flachen Hand und nimmt Hievauf
die Federn |Hrell ab. Wenn bies gejdehen ift, werden die Cingeweide aus-
genommient und bdie Hiihner im falten Wafjer gereinigt. Die ugen der Hiihner
werben ausgejtodyen, der Sdnabel abgebrodyen, der Kopj jedod) daran gelafjen.
Hat man Dierauj die Fiilge bis 3um Knie abgehauern, [o werden die Hithner
ber Qinge nad) auseinandergejdnitten und jede Hiljte fnapp ober bem Schentel
auseinandergetheilt. Die Fliigel werden rviidwirts gegen den Hals gedrebt,
dann bie Gelenfe der Sdyenfelbeine eingefdhnitten und die Sdhentelbeine einwarts
geffedt. Die gerfdhnittenen Hiihner werden mum gejalzen, in Miehl  getaudt,
in aufgeflopfte, gefalzene Gier getunft, in Semmelbrofeln gewdl3t und furg vov
dem Unrichten in einer Cafjerolle in 3 fingerhohem, heigem Fett: (ein Theil
Gdywein- und ein Theil Rindfett) gebaden. Wenn die Hiihner auf beiven
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Geitent gelb gebaden jind, werden jie mit einem Badloffel herausgenontmen,
auf Lojdpapier in eine Shiifjel gegebent und in die offene NRohre gejtellt.
Unterbefjen werben nont dben Hithnern Magen und Leber in Mebl, Eier und
Gemmelbrdjelt getaudht, in dem Heifen Fette gebaden, hierauf mit dem Bad-
[6ffel herausgenommen, in eine Sdiifjel gegeben und bdie gebadenen Hithner
aus der Rohre dazu gelegt. Vian Dbejtreut jie dbamnn mit gebadener, griiner
Peterfilie 1nd qibt jie mit beliebigent Salat oder Contpot oder Gemiije 3u Tijd.

947. Gebadene Hithnerbriifte. (Filets de poulardes frits.)

Man trennt die beiden Vrujttheile der Lange nad) von dem Gerippe |o,
dajs bas Vein vom Flilgel darvan bleibt. Damn wird es mit einem fladen
Mejjer breitgetlopft. Mian behandelt jie wie bie gebadenen Hiihner (JNr. 946).
948, Hithner in Wein- oder Bierteig gebaden. (Poulets en pate frite.)

Die Bereitung ijt diejelbe, wie fie bei den ,,Im eigenen Sajte gedampiten
Sithnern’ (Jir. 924) angegeben ijt. Naddem jie weihgefodyt |ind, werben fjie in
ihrem Sube beijeite geftellt und nad) ganglidhem Crialten herausgenomnen, abge:
trodnet, in beliebige Gtiide gejdnitten, in IWein- ober Bierteig getunft und in
heigemn Fett gebaden. Mit etnem Badlofjel werden fie Hevausgenommen und
ferrter wie die Borhergehenden behanbvelt. Sie Ionnen aud) nad) der Suppe
mit Citronenjpalten jerviert werben.

949, Hiihuerbriifte & la minute mit Ragout. (Filets de volaille en
ragofit.)

BVon gepupten und ungewajdenen Hithnern wird riidwdrts oie Haut des
Sragens bis iiber den Riiden aufgejdnitten, der ShHlund und Kropf mit einem
Tude losgeldst und Derausgezogen. Die Haut iiber der Brujt witd auf:
gejdnitten, behutjam abgejogen, die Gdenfeln vomneinander gebogen und das
Fleidh der Briijte mittelit eines jdharfen, fleinen Miejjers frapp vom Brujtbein
und demt Gerippe losgeldst. MWian hat nun durd) diefes Ablojen von jedem
Suhn 2 Briijte erhalten, wo fid) aber an jeder eingelnen ein Unterbriijtden
befinbet, weldes durd) eine jtarfe GSehne verbunden ijt. Dieje Sehre mus nun
behutjam Dherausgezogen werden, die fleinen MBriijte aber werden mit einem
Mejjer glatt gejtrichert und auf einen Teller gegeben. Die groBen Briijte
werden mit dem flachen Miejjer geflopit und ijt mitteljt eines jharfen Miefjers
die daran Defindlide feine Haut abzuziehen. Cine Cajjerolle wird hievauf jtark
mit Butter bejtrichen und legt man jowohl die groBen als aud) die Unterbriijte
nebeneinander hinein. Jubereitete Triiffeln und gefodhte Junge werden mejjer=
viidendid gejdnitten, bievauf rund ausgejtochen, Dbdiefe mit etwas Eierflar
auf bder Dreiteren Geite der Briijte Dbefeftigh und mit ecinem mit Butter
bejiridhernen Bogen Papier bebedt und bei mitteljtarfent Feuer einige Minuten
e auf einer Geite jdhnell gebraten. Menn bie VBriijte eine weige Farbe haben,
nimmt man |ie I)eraus und tic[)iet fie, bie grogen abwedjelnd mit den fleinen,
rundlaufend in einer Saiijjel an. In bdie Mitte der Schiifjel gibt man folgendes
ﬂtagout Bubrefjierte Champignons, Sjaf)nenfammc, Sjabncmneren, SHarletin=

Inodel, Fajdnoden, Zriifjeln, Rlebsic{)mmfcf)en ein gefpidtes, in nette Stiice
gcicf]mttenes Ralbsbries, Kalbshirn und von einem weifj und weidygefodyten
Ralbstopj jierlic) mlsgeitncf)ene Gtiide. Diejes alles wird gut gemijeht, exhoht
in die Mitte der Schiifjel gegebert und die befjer ausjehenden Stiide nacd) auien
gejtedt. Diefes Ganze wird, wennt man will, mit gejdalten, vor den Kernen
ausgeldsten Oliven bejtedt. Das nod) iibrige Hiithnerfleijh wird jammt den
Beinen fein gejtopen und davon eine Jus-Sauce bereitef, wovon man etwas
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iiber die angeridtete Schiijjel gieBt und das 1brige in einer Sauciére beigibt.
Das Anridhten gejchieht auf jolgende Weije: Nian (tiirgt einen gefodhten Fajd):-
ober Reisreifent auf die dazu bejtimmie Sdiifjel und belegt ihn mit den Hiihner-
briijthen. In die Mitte gibt man gierlih das Ragout und, wermt man hat,
bejtedt man einen Silberjpie mit einem Hahnenfamm, 1 Triiffel und 1 Fleiren
Rrebje und jtedt den Spiep furz vor bem Servieren in die Mitte des Ragouts.
Das Ragout fann man aud) auf einem beliebigen Sodel anvidyten,
Anmeriung. Die verjdiedenen Ingredientien diejes Ragouts werbern, um jie bis

sum Gebraudye warm 3u erhaltern, jedes Eingelne fiix jid) in einer Heinen Cajjerolle int eigenen
Subd gelajjen und dieje in eine grofge Cajjernlle gejtellf, worin jid) warmes Wafjer befindet.

950. ithuer-Ragout. (Poulets braisés & la Toulon.)

Die Behandlhung der Hithner ijt diejelbe wie bei Hithnern mit Butterjauce
oder eingemadyten Hithrern (Nr. 931). Wenn jie weichgediinjtet |ind, werden
jie in beliebige Gtiide gejdnitten, diefe rundlaufend in einer Gdiifjel ober
einem Butterteigreifernt angerichtet. Unterdeljen wird ein gedampftes Kalbsbries
ntit demt Fleijch in beliebige Gtiide gejdnitten ; 10 Stiid 3udrefjicrte Champignons,
ebertjoviel Habhuentanmme, Hahnennieren, Triiffeln und ein in Galzwajjer weij-
und weidygefochter, in nette Stiide ausgejtodjener Kalbsiopf, diejes alles wird
erhobt, zierlid) in die Mitte der auf einer Gehiijfel rundlaufend angeridteten
Hithner gegebert und das Gange mit etwas legierter Sauce iibergofjert und die
iibrige Gauce in einer Sauciere heigegeben. Es mujs jehr Deil 3u Tijd) gegeben
werden. Das in lauwarmem Wajjer mehrmals ausgewdijerte Kalbsbries fann
nad) Velieben gleichzeitig mit den Hithnern gebiinjtet werden. Kann audy mit
Srebs|dhweifchern verziert werden.

951. Kleines NRagout & la Valencienne.

3n eine Cajjerolle gibt man zubereitete Habhnenfamme, Chanpignons,
KRrebsihweifdyen, Triiffeln, wenn man hat, Habhnennieven, flein gejdhuittenes
subereitetes Kalbsbries, Gefliigellebern und mijdt dies alles nad) Vedarf mit
einigen Lbjfeln Bejdhameljauce, wie es in Nr. 244 angegeben ijf. Kommi es
in einen Butterteig en Vol au vent, jo famt es in grogen Gtiiden gejdhnitten
fein, Tormmt es aber ift Heirert Pajtethen oder auf Mujdyeln angeridiet, jo mujs
es fleinter gejdnitten fein. Pan fann aud) nad) Belieben in das Nagout einige
Roffel Madeiraweint oder Citronenjaft dazugeben und witd es als Afjiette oder
Swijdenipeije ferviert.

952. Ragout & la Chambord.

Gin gut ausgewdjjertes Kalbsbries wird in fleine Stiide gejdhnitten 1und
in 5 Defa Butter und !/, LQiter Suppe weidgediinjtet. Dan gibt es hierauf
in Jus-Gauce (Nv. 236) mit ben Sderen und Sdweifdern von 3 Krebjen,
9 qediinjteten, Dbldtterig gejdnittenen Champignons, 1 blatterig gejdnittenen,
weidygediinjteten Triiffel, 1 Loffel Mabeirarein dazu, ajst es nod) einmal auf:
fodhen und ferviert es mebjt fleinent Brojelfnddeln (Nv. 53) u verjdyiedernen
Fleijipeifen, wie Lungenbraten, Filets sautés, Beefjteals, Hithnern ic.

953. Ragoiit & la Chipolata.

1 weife, 1 gelbe Niibe, 1 Kobhlritbe werden gejhalt, mit einem ovalen
Ausitedyer olivenartig ausgejtoden, in Waljer aufgefodt, abgejeiht, mit faltem
Wafjer abgejpiilt und dann in 10 Defa Butter und etwas Suppe weidgediinjtet.
1 gebratene Bratwurjt wird in fingerdide Sdeiben gejdynitten, 10 Stiid gefodte,
Dalbiette RKajtanien, 10 Gtid gefodte Sdyalotten und 5 Ctiid  wiirfelig
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gejdnittene, gediinjtete Champignons werden ujammen nebjt dem gediinjteten
Gemiije und 1 Lojfel Madeiva in Jus-Gauce (Nr. 236) gegebent und auffoden
gelajjer. Man garniert Deliebige Fleijdyjpeijfen damit ober ridyfet es auf einer
Gdiijfel erhoht an und ferviert es jeparat 31 dem Fleijhe.

954. Ragout a la Godard.

1 ausgewdijertes Kalbsbries, in fleine Sdeiben gejdnittenr, wird in 5 Defa
Butter und etwas Suppe gediinjtet. 6 gepuste, gediinjtete Hahnenfamme, 1 jhdne
gentinjtete, bldtterig gejdnittene Tviiffel, o aud) 1 ChHampignon und von
3 Krebjen die Sdyweifden und Sderen, alles diejes wird Jdhon geordnet um
beliebiges Fletjd) hermgelegt nd mit Jus-Sauce (Nr. 236), welde vorher
mit 2 2offel PMadeiva aufgefodht worden ijt, iibergofjen.

955, Ragotut a la Monglas.

Das Brujifleijch eines gebratenen Kapaunes oder Fafanes, 1 gebratene
Gansleber, 1 weidgediinftete Triiffel, 2 gediinjtete Champignons werden nudelig
gejdnitten und in Jus-Sauce (Nr. 236) mit 1 Lofjel Mabdeira und dem Safte
einer halben Gitrone aufgefocht wnd 3u verjdhievenen Fleijdipeijent jerviert.

956. Ragolit & la Toulouse.

1 ausgewadjjertes, gediinjtetes, wiirfelig gejchnittenes Kalbsbries, 10 Stiid
gepuite, wiirfelig gejdnittene Hahnenfamme, 2 Ghid gebiinjtete, blatterig
gejdhnittene Triifjeln und 2 Gtiid gc\iinl'fcte blatterig gejdhnitternne Champignons
gibt man in Butterjauce (Nr. 237), in welde man frither 1 Eierdotter und
den Gaft einer Hhalben Citrone beigegeben hat und jerviert es zu verjdiedenen
Sleijhipeifen. Kann aud) in NMujdeln jerviert werben.

957, Aujtern-Ragout. (Ragoht aux huitres.)

36 CGtiid Aujtern werden jammt den Sdhalen in Salwaljer rein gewajder,
pann aujgemacht, die Aujtern jammt ihrem Waljer in eine Cafjerolle gegeben
und mit '/, Liter weifent Wein und dem Safte einer Citrone jdrell abgefodt.
Godann werdent die Wnjtern it ein Haarjieb gegeben und der Gud, worin
jie gefodht worden jind, witd mit Butterjauce (Nr. 237) am Feuer did verfodht,
pann mit 3 Cierdbottern und etwas Cayennepfeffer gut verviihrt und durd) ein
feines Haarjieb pajiiert. Die Wuftern werden auf em Tud) gelegt und nacdhdem
per Bart oder bas Sdhwarze abgeldost wurde, mit der Sauce durd) leichtes
Gwingen vermengt und angervidhtet 3u Fijch gegeben.

958, NMatrojen-Nagout.

20 Gtiid fleine Swiebeln, in Fett goldgeld gebaden, damn i etwas Butter
und Guppe weidgediinjtet, 10 Gtiid gebiinjtete (Ebampiglmus und 25 Defa
gefodhten, wiicfelig gejdnittenen Sdinfen gibt man in Jus-Gauce (Nr. 236),
welde vorher mit 1/, Liter Burgunder, dem Safte einer Citrone und 1/, Kaffee-
[bffel Jucer did verfodt wurde, und jerviert es hievauf mit wiirfelig gc]c[)mﬂeuem,
goldbgelb gebadenem $Haushrot,

959, Bon alten Hithwern.
Ob3war ein altes, gebratenes Huhn gerade nidt 3u den Deliebtejten (ﬁerid)'tcn
3Ghlt, jo ijt es anbererjeits feinet mebrfacdhen BVerwendiung. wegen nidht geving

3u jhaken, jo 3. B. gibt cs eine vortrefflich gute Suppe, ebenjo ijt es 3u
friftiger Gauce ober zu Galantine und nod) zu BVer|diedenent verwendbar.
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960. lte Hithner mitvhe 3 maden.

Bon einem abgeftodyerern, alten Hrhn ninumt man alljogleid) das Eingeweide
heraus, gibt das Suhn hievauf in eine tiefe Scbiijfel, iibergieht es mit faltem
MWajfer urd Iafst es mit den Federn arn einem fithlen Ort ungefahr drei Tage
darin Iliegen. Pan mujs jedod) jeden Tag frijhes Wajjer geben. Nad) diejer
Feit nimmt man es Hevaus, nimmt die Federn ab, flambiert, drefjiert und jalst
bas Huhn ein und [dfst es einige Stunbert liegen. Man brat und dimpit es
wie etite Poularde und ferviert es mit Linjenpiurée oder mit Kraut.

961. Alte Hithner in fdhwarzer Sauce.

Das Blut, weldes man beim Abjtedjen ber Hithuer erhalt, wird mit efwas
Ejiig gemijcht und in ein pafjferides Gejdive gegeben. Damit das Fleild) eines
altenn Hubrnes miirbe wird, [ajst man es, nadhdem das Eingeweide ausgenonmen
und bejeitiat ift, 1—2 Tage i den Federn liegen. JNad) diefer Jeit wird es
gepuft, gereinigt, it nette Gtiicde gejdnitten. In eine Cajjevolle, in weldye nan
frither 4 Defa Fett, 1 Hauptel feinblitterig gejdnittene Jwiebel, 1 Lorbeerblatt,
einige Gtrdaupden Thymian und Citronenjpalten gegeben hat, legt man das
gejdnitterte, gejalzene Hubn Hinein und Idjst es 3ugededt 11/, Stunden diinjten.
Wennt aller Saft verdiinjtet ift, gibt man blatterig gejdnittenes jHwarzes Brot
dazy, iibergiet das Fleijd mit Joviel Wein, Efjig und Guppe, dafs die Fliifjig-
feit Tnapp daviiber ujammengeht und lajst es gugededt weidhdiinjten. Wenn
dies gejdyehen ift, giekt man das Blut von demt Huhn dazu, riihrt es gut unter=
einander und Idjst es etwas auffoden. Das Fleijd wird dann herausgenonumen,
in eine Sdiijjel gelegt und die pajjierte, entettete Sauce dariibergegojjen.

962. Geflitgel mit Oliven, (Poulets braisés aux olives.)

Man qibt in eine Cajjerolle fein gejdmnittenert Sped cder beliebiges Fett,
ferner 1 Gtitd Jmwiebel, etwas Wurzelwert, alles bldtterig gejdhnitten, 5 Sirauiden
Kuttelfraut, 5 Stitd Wadyolberbeeren, legt dann bas drefjierte und gejalzene
®efliigel darauf, belegt es mit Spedplatten und lafst es zugevedt etwas braten.
Dann giegt man es mit joviel Wein und Suppe auf, dajs die Flhiljigteit
pariiber jujammengeht, qibt nody 8 Defa Dblitterig gejdhnittenes Sdwarzbrot
Dagu und Ildjst den Braten jolange diinjten, bis er weid) ijt; dann nimmt man
ihnt Deraus, entjettet und pafjiert den Saft unb gibt 12 Gtiid gejd)alte, von
dent Sernen befreite Oliven und etwas Rabhm dagzu, hebt den Gejdhmad, wenn
es ndthig ijt, mit Cifvonenjaft und jerviert diefe Sauce um Gefliigel. Alle
Gattungen, bejonders dlteres Gefliigel, fann man auj dieje Weife ubereiten.

963, Kalte Hithner mit NMayonnaije und Aipif, [Kalte Fricafjée-Sance. ]
(Poulets en mayonnaise et aspic.)

Die Bereitung der Hithner gefdjieht wie bei den ,Im eigenen Saijte
geddampften’ (Mr. 924). Nadhvem die Hithrer weid) jind, werden jie i ihrem
Gafte beijeite aejtellt und nady ganslichem Celalten herausgenonumen, in beliebige
Gtiide gejdnitten, jedes einzelne mit Krdauter- oder Dbeliebiger Mayonnaife,
ooer mit falter Fricajjéejauce beftrichen, exhdht in Ddie Mitte einer Schiiffel
gegebent und ulet mit Mayonnaife iibergojjen. Der Rand der Siifjel wird
mit 3ierlid) ausgejtodyenem ober gejdnittenem 2Ajpif belegt.

964. Hithner mit Niayounaije, Salat und hartgefodyten Eievn. (Poulets
en mayonnaise.)

Die Hithner werden jo behanbelt, wie die ,Im eigenen Sajte gedampften’
(e, 924). Nadydem fjie weid) geddmpft und in threm Sud erfaltet Jind, werden




jie hevausgenonmmen und auf folgende Art trandiert: Man jdneidet Fuerjt die
beiden Biigeln (Schentel) vom Steifbein behutjam berab, hierauj werden die
Britjte von beiben Seiten vorjidtig von den Beinen losgeldst, ohne das Fleijd
dabei 3u verleken. Der Steif und das Ritdenftid wird auseinandergejdnitten,
desgleidhen miijjen alle iibrigen Fleijhtheile noch einmal auseinandergejdnitien
werden. Alle dieje Theile gibt man nun in eine tiefe Schiifjel, begieft jie mit
Gjig und 1 Lbffel OI, bejtveut fie mtit fein gejchnittenen Bertvambldttern und
ldjst jie jo einige Gtunden zugededt jtehen. Cinige Hauptel Salat werben dann
gepugt, namlich bdie groBeren qriinen Blitter befeitigt, die grofeven gelben
Blatter bis auf das Herzden abgeldst und nubdelartig gejdnitten. Die Herzden
werden in 4 Theile getheilt und mit dem gejdnittenen Salat in Waijjer
gerveinigt. Man nimmt den Salat Heraus, driidt das Wajjer gut aus, gibt
ihn in eine Gdiiffel, giekt nad)’ Gejdhmad Ejjig 1nd Ol dariiber, jalzt umd
wiirzt ihn, mijeht ihn gut untereinander umd Delegt mit bdem gejdynittenen
Galat den Boden einer tiefen Schiijlel. Auf Ddiefer vertheilt man erhdht Dbie
Fleijchtbeile, bejtreidt jede Lage mit belicbiger Maponnaije und ordmet die
Briijte o, dafs jie oben 3u liegen fommen. Das Ganze wird hievauf mit
Mayponnaife bejtricdhen. Hartgefodyte Cier werben dann ein jedes in 4 Theile
gejnittert und an einer Seite gugeitust, hierauf abwedjelnd mit dem Salat:
herzden rundherum aufgejtellt. Das Gange wird nun mit gierlich gejdnittenem
und 3erhadtem Ajpif garniert und Maponnaife in einer Sauciere beigegeben.
KRalbfleijd), Wildbret aller Gattung, Fijde, jelbjt Uberrejte von Fleijd) fdnnen
wie bie Hiihner mit Waponnaife und Ajpif jerviert werden. 1 oder 2 hark
gefodhte Gier fonnen in rothen Ritbenjaft gelegt werden, damit fie eine rothe
Farbe befommen und o erjt verbraudht werden, und war inumer ein weifes,
eint rothes.

965, Huhn oder Poularde al8 Galantine. (Galantine de poulardes.)

32 Deta Shweinefleijd, ebenjoviel Kalbjleijd 1und 16 Defa Sped werden
mit dem Wiegemeljer jehr fein gejdnitien, in einen Morjer gegeben und mit
12 Deta abgerindeten, in Mildh erweidhien, gut ausgedriidten Senumeln, 8 Dela
Butter, 3 ganzen Giern und 1 Cierbotter fehr fein 3ujanmmengejtofen, dann
burdh ein Gieb pafjiert wund mit 1 Kaffeeldjel Salz, etwas Muscatnujs und
2 Mefjerjpien Pieffer gut wntereinandergemijht. Von 1 flambierten Boularde
ober 1 alten Henne (es mujs ein grofes Gtitd gewdhlt werden) jdhlagt man
an dem oberjten Glied die Fligel ab und bejeitigt ebenjo Ddie Fiige. Man
jdhneidet mun vom Riiden bis zum Kopj die Haut auf, [Bst von der Haut
des Rragens den Ghlund mit dem Kropf los und zieht beides heraus. Der
* Qopf mit demt Kragen wird nun abgehadt, die Haut des Kragens jedod) an
bent Hubn gelajfer. Man befeuchtet nun den Daumen und den Jeigefinger
mit faltert Wafjer und 3ieht behutjam die Haut von dem Gerippe bHerab.
Gtellenweife, wo dies fdhwierig geht, fann man mittelit efies jharfen Mejjers
nacdyhelfen, die unverlefte Haut witd auf einem befeuchteten Brett ausgebreitet.
Man [dHneidet mun von gefodter Junge 6 Gtreifen bleijtijtdid und 2 Finger
lang, ebenjolhe Gtretfen Sped, 6 Stiid Ejjiggurien von der fleinjten Gattung,
1 tleine Gansleber und bie ausgelosten, abgehauteten Briijte ebenfalls in
fingerbreite unb 2 fingerlange Gtreifen, bdie ausgebreitete $Haut wird mun
2 fingerhod) mit dem oben angegebenen Fajd bejtridhen und Ddiefe Dhierauf
dber Qange nad) mit den jdon gerichteten Streifen Junge, Sped 2, mit den'
Farben wedyjelnd derart belegt, dajs swifdhen jedem Streifent daumenbreit Fajch
liegt. Jjt mun die erfte Qage ausgefiillt, o witd Ddieje wicder 2 fingerhod)




— 216 —

mit Fajd) bejtrichen und das Belegen mit Junge, Sped ¢, wie vorher ange:
gebent wurbde, wiederholt. Julet Dejtreicdht man es nodhmals mit Fajd). Hievauf
nimmt man die Haut u beiden Seiten, hebt fie etwas in die Hohe, damit
jich die Fiille gut vertheilt 1d naht die Offnung wieder ujantnten. Die durd
pas Ubhaden der Fiige und Fhigel entjtandenen Ofjnungen werden, damit ber
Sajd nidht herausdringe, mit jtarfem Jwirn ujanmmengebunden, ebertjo mujs
pas Steiglod) gugendht werden. Die Hiljte eines Tuches wird nun mit Butter
bejtvichen, auj diejes das gefiillte Huhn gelegt und wie eine Wjt eingerollt,
jedoc) jebr vorfichtig, damit das Cingelegte nidht verjdoben wird. Hierauf wird
pas Tud) jowohl an beiden Enden des Hubnes, als aud)y in der Mitte iiber
vert Hubn mit Spagat gebunden. In eine groBe Cajjerolle gibt man blatterig
gejchnittenes MWurzelwerf, Jwiebel, Salz, von jeder Gathung Gewiiry 5 Kibrner
und giept ungefahr 4 Liter Wafjer dbazu unbd Iifst diejes gujanmmen gut focdhen.
1 biefes fiedende Wajfer gibt man dann das eingebundene Huhn und ldjst
es 1!/, Ghmbden 3ugededt Toden. Nad) diefer Jeit nimmt man es mittelit
2 Badlbffeln behutjam Dheraus, legt es mit dem Tudje auf ein Brett, bededt
es mit einem Fweiterr VBrett und bejdwert diefes Teicht mit einem Gewidte.
Den ndd)jten Tag nimmt man Gewid)t und Brett herab, jdrneidet den Spagat
ab, rollt bas Tud) auf, zieht die Faden aus der Galantine behutjam Hevaus,
wijht die Galantine ab und bejtreidht dieje nady Beliecben mit aufgeldster
Guppenglace. Wenn dieje vollfommen froden ijt, wird die Galantine in jtarf
mejjerriidendide Sdyeibent gejdnitten, diefe in einer Schiijjel angeridhtet und mit
beliebig ausgejtodyenem unbd zerhadtem Wjpid garniert. Bon Den Uberrejten des
Hubnes fonnen einige Stiide in dem Gude mitfodjen, bas andere fann Fur
Suppe verwendet werder.

Das Fleifh 3u der Galantine famn aud) jtatt gejdnitten und gejtoBen,
preimal durd) die Fleijymajdine getvieben und dann erjt pajjiert werden. Wenn
man Hhat und will, fann man zu dem Fajd) aud) Tviijfeln geben.

966. Galantine anbever Wrt. (Galantine de poulet et foie-gras.)

'/, ®ansleber, 16 Defa Gped, 16 Defa Shwein- oder Kalbfleild werden
lebr jein gejdynitten, Hierauf in einen Mbrjer gegeben und mit 6 Defa in
Mild) evweicdhten und gut ausgedriidten Semmeln, § Dottern und 1 ganzen
Ci fehr fein gejtofen und durd) ein Sieb in eine tiefe Schiifjel pajjicrt. 8 Defa
gefodhte Junge, die weite Haljte der Gansleber, 8 Defa Triiffeln und eben-
joviel Sped, diejes alles wird fein wiirfelig gejdynitten, hievauf 3u bem pajjiertert
Fleijd) gegeben, gefalzen, gewiirgt und gut untereinandergemijcht. Mit diefem
Fajd) filllt man nmun die abgeloste Haut der Poularde und behandelt dieje
ferner jo, wie es bei den Vorhergehenden angegeben ijt.

Anmertung Die Galantine fann audh von dem Kalberfajd, r. 18, bereitet
werben und die Junge, die Triiffeln und der Sped werden dann wiitfelig gejdnitten
und daruntergemijdht. Die iibrige Bereitung iit die oben angegebene.

967. Gebratene Poularde. (Poularde rotie.)

Beim Federvieh, weldyes trodert gepult und einige Jeit aufbewalrt werben
joll, Idfst man, um bie Brujt vor Vejdddigung au jdhiien, die Federit an den
Sliigeln daran und legt dieje iiber die Brujt. Woblgendahrte Poularde werbden,
nadydem fie abgefedert |ind, flambiert und bdie Fiige dabei bejonders in die
lamnie gehalten, damit bie [huppige Haut abgejdyabt werden fann. Die Fliigel
fonnen gang abgehadt oder die Febern davon abgenonmmen werden. Man dffnet
bicrauf die Poularde, reinigt jie in faltern Wajjer, jalst fie vor inner und augern
und dreffiert jie wie den Fajan (Mr. 834). Die Briijte werden hierauj mit
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feinem Gped durdyzogen ober mit- Spedplattert belegt und die Poularde mit
einem mit Butter bejtricherten Bogen Papier umpiillt wnd mit Gpagat iiber-
bunden. Go ftedt man bdie Poularde an etnen Spief und brat Jie bet méfiger
Hike ungefiahr */, bis 1 Stunde. Das Papier wird dann herabgernomnten und
vie Poularde bei Hellent Feuer nody 1/, Stunde gebraten, damit jie eine jchore
braune Farbe befommt. Wenn bdiejes gejdehen ijt, nimmt man fie herab, jhneidet
den Spagat auf, 3ieht ihn heraus, |dneidet die Poularde in beliebige Gtiide,
vichtet Diefe in einer Gdbiifjel an, belegt fie mit Gpedplatten und giet den
entetfetenn Safjt dagu. Ebenjo farn die Poularde in eine Pranne, worin jich
Jett befindet, gegeben und. bei diterem Begiehen mit dem eigenen Safte in der
Rohre gebraten werben.

968. ©cifabgefodite Poulavde mit IMildhrahm. (Poularde a la

créme aigre.)

PMan gibt in eine Cajjerolle 8 Defa Fett, Wurzelwerf, Jwiebel, ganzes
®ewiirg, 1 Lorbeerblatt und Beizfrautel, legt eine gereinigte, gejalzerne, drejjierte,
gejpidte Poularde darauf und ldjst jie jugededt diinjten. Wenn der entjtanbene
Gaft verdiinjtet ijt, gieht man !/, Qiter’ weiken Wein wnd 1/, Riter Guppe
dazu und Iafst die Poularde 3ugedect weiddiinjten.  Hievauf witd fie mit
'/y Siter Rahm iibergojjent, der Saft einer Citrone dagugegeben und Ddiejes
gujammen gut verfodht. Die Poularde wird dann berausgenommen, in beliebige
Gtiide gejdynitten und in einer Schiifjel angeridhtet. Die entfettete Satce wird
durd) ein Gieb in eine Cajjerolle pajjiert, 1 Cjsldjfel Sapern dazugegeben,
cinmal aufgefodht und dann der Poularde beigegeben. Die Loularde famn mit
belicbigen in Galwajjer gefodyten Mehlipeifen garniert werder,

969. Gediinjtete Poularde. (Poularde braisée au jus.)

Man gibt in eine Cafjerolle 8 Defa Sped ober Butter, Jwiebel, Wurzel:
werf, ganges Gewiirz und BVeizfrdutel. Gine flambierte, geveinigte, gejalzene,
orejjierte Poularde wird mit gejdilten Citronenjpalten belegt, mit Spedplatten
iiberbunven, .auf das MWurzelwert gelegt nd einige Jeit 3ugededt gediinjtet.
Wenn das WurzelwerE braun ijt, giet man '/, RLiter Cjjig oder 1/, Liter
Wein und '/, Liter Suppe dazu und liafst die Poularde ugedect weiddiinjten.
Hievauf nimmt man fie Heraus, bejeitigt den Gped und die Citronenjpalten,
|hneidet bie Poularde in beliebige Stiide, richiet fie auf einer Sdiiljel an

fettefent, pajjierten Sajt in einer Sawuciere bei.

und gibt den entf
970, Geditnjtete Poularde mit Pofelsnge und Semmeljd)nitten.
(Poularde braisée aux croutons.)

Cine gepubte, géreinigte Poularde wird gefalzen, dreffiert wnd mit fein
gejdnittertem. Sped durdyzogen (gejpidt) und wie die ,Gediinjtete Poularde
behandelt. Wenn dies gefhehen ijt, nimmt man bdie Poularde heraus, dneidet
ven Spagat auf, 3ieht ihn Heraus und jdneidet die Poularde in beliebige Gtiide.
2 fingerbreife und 1 fingerlange Gtiide gefochter ‘Bofelsunge werden
abwed)jelnd mit der Poularde in einer Shiijiel angeridhtet. Mit dem abgejeibten
Gafte, worin die Poularde gebiinjtet wirde, vithrt man eine Jus-Gauce ab
und gibt jie in einer Sauciere der Poularde bei. Den Rand Dder Srhiiffel
belegt man mit imitievtem Gdhnepfentoth (Jr. 941).

971, Poularde mit weier Mujdel-Saunce,
Wenn ntan eine Cajjerolle mit 8 Deta Sped oder Butter, Jwiebel, Wirr3el-
werf und ganzem Gewiirz belegt hat, gibt man eine gereinigte, gejalzene, drejjierte
gejpidte Poularde davauf und ldjst jie 3ugededt diinjten. Wernt der entjtanbene
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Gajt verdiinjtet ijt, gieht: man joviel Suppe bariiber, dafs die Fliifjigleit iiber

der Poularde ufammengeht und lifst dies jugedect weidydiinjten. Wenn dies
gefdhehen ijt, nimmt man die Poularde heraus, gibt jie i eine Cajjerolle und
bectt jie gut 3u. Das Fett von dent Siude wird abgertomnen, in eine Cafjerolle
gegebert 1nd ebenjoviel Mehl darin gerditet, dies hierauj mit dem abgeleibtent
Gud, worin die Poularde gebdiinjtet wurde, aufgegofjen, untereinandergerithrt
und qut verfocht. Hievauf wird das Feit rein abgenommen, die Gauce durd)
¢in Gieb pajjiert und Fu Ddiefer dann 4 Gtid gepubte, fein  qgejdnittene
Gardellen gegeben. Die Mujdeln, welde man Fuvor in Wein gewafden hat,
werden in 9 Defa zerlafjene Butter gegeben, etwas gebiinjiet und hHierauj mit
joviel weigernt Wein aufgegoijen, dajs diejer itber denfelbent zujammengeht; nan
lajst jie jolange zugededt fochen, Dis jie aufjpringen. Die Poularde wird danm
in beliebige Stiide gefdnitten und diefe in- einer Giifiel angeridhtet. Die halbern
leerenn Schalen vor den Mujcheln werden abgeldst und die anbdere Halfte mit
dermt MWein und der Sauce iiber die angeridyteten Poularde gegeben.

972. PBoularde mit Aujtern-Sance. (Poularde aux huitres.)

Die Bereitung der Poularde ijt diejelbe, wie bei der , Poularde it weiper
Mujcheljauce”. Wnterdefjen gibt man 12 GStiid aus der Gdyale geldste Aujtern
in eine Cajjerolle, worin jid) 8 Defa gerlafjene Butter befinden, lafst Diefe 3ugededt
etwas bdiinjten, gibt hievauj 4 Ejslofjel Gemunelbrdjel dazu und gieht, nadpem
dieje etwas angelaufen find, 1/, Liter Mildrahm, den Sajt einer Citrone und das
Geewafjer von den Aujtern (3 Ejsldffel voll) dagu, wiirzt es nad) Gejdnad wid
lafst es qut auffodhen. Sollte die Sauce 3u did fein, o verdiinnt nan fie mit demt
Gaft, worin die Poularde gediinjtet wirden. Die weid)gediinjteten Poularde werdent
dann in beliebige Gtiide gefdnitten, die Aujtern mit der Sauce daviitbergegeben.
MWill man , braune Mujdhel oder Aujternjauce’, fo gibt mamn Fur pajjierten
Gauce einige Loffeln aufgeldste Suppenglace und Ilijst diefe gut auffochen.

973. Poularde- oder Kapmnerbritite. (Filets de volaille aux légumes.)

Diefe Briijte werden, wie es bei den ,Gejdhwungenen Fajanenbritjten’
(9. 839) angegeben ijt, ausgeldst, bdie feine Haut abgezogen, das Fleijd
gejalzen und bievauj mit fehr feinem Gped durchzogen (gejpicdt). JIn eine
Gafjerolle, welde mit Fett, blatterig gejchnittenem Wurzelwert, Champignons,
Swiebel und Gewiirz belegt iit, gibt man die gefpidten Briijte hinein, lajst jie
3ugededt etwas verdiinjten, gieht hierauf weife Suppe bariiber und diinjtet jie
3ugededt Dis fie weid) find. Man nimmt fie danrt heraus, gibt jie i eine
flache Gafjerolle, worin jic) etwas braune Sauce befindet und diinjtet fie in
der Rohre nody Jo lange, bis der Sped eine gelbe Farbe hat. Die Briijte werden
dann mit aufgeldster Suppenglace beftrichen umd rundlaufend in einer Sdyiifjel
angevihtet. Den auriidgebliebenert Saft giept man iiber die Briijte und in die
Mitte der Siiffel gibt man feines Gemuiije, Purée, Ragout oder Fajdnoden.
v einer Gauciere gibt man etwas Jus-Sauce bei.

974, Gebratencr Kapamn, (Chapon roti)

Die Bereitung des gebratenen Kapauns gefhieht in gleider Weije, wie
es Dei dbem ,Gebratenent Fajan* (Nr. 834) angegeben ijt, mit dem Unterjdjieve,
bajs er 1 Ghmbe vor dem Braten eingefalzen liegen mujs.

975. Gebratener Kapaun mit Savdellen, (Chapon rdti aux anchois)

2 (_Ein gepufter, gereinigter Kapaun, welder 1 Stunde eingefalzen gelegen
ift, wird mit gepubten, fein gejdnittenen Sardellent eingerieben, hievauf drejjiert
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wid 1'/, Stunden unter dfterem Begieken mit Butter an einent Spiefe gebraten.
JNad) bdiefer Jeit wird der Kapaun herabgenonmmen, in belicbige Gtiide ge-
jdnitten, dieje in einer Schiijjel angerichtet, der eigene, entfettete Saft dariiber:
gegeben und das Fleijd mit Brunnentrefje und Citvonenjpalten gavniert, Ehenjo
fann Der drefjierte Kapmun in eine Pjanne, worin jid) Fett befindet, gegeben
und bei Dfterem Vegiefen mit bem entjtandenen Saft in der Rofhre gebraten
werben. Der Kapaun fann nad) Belieben vor dem Braten mit fein ge-
|dnittenent Gped und Sardellen gejpidt werden.

976. Gefiillter Sapaun. (Chapon farci.)

40 Deta Kalbfletjd) und 14 Defa Sped dneidet man mit dem Wiege-
mejjer febr feim, gibt es Dievauj in einen Midrjer und jtoht es mit 3 ganzen
Ciern, 6 Defa abgerinbeten, in Mildh erweidyten, qut ausgedriidten Semmieln
und 4 Ejslbjfel Mildhrahm fein zujammen und pajjiert es durdh ein Sieh in
eine tiefe Seiifjel, gibt 4 geputte, gewajdhene, feinwiirfelig gejdinittene Sardellen,
12 Ctiid ausgeldste RKrebsidweifden oder 6 Gtiid aus bder Shale geldste
Aujtern. und 8 Defa blatterig gejdnittene Triiffeln dazu, falzt und wiirzt es
nad) Gejdmad und mijdt es gut untereinander. Der KRapaun wird mun wie
die Hiihner untergriffen, gefalzen, mit obigem Fajdy qefiillt, drefjiert, mit Gped
liberbunden und an dem Spiege ober in der Rohre gebraten. Wenn er fertig
gebraten ijt, jchneidet man ihn in beliebige Gtiide, gibt ihn wieder ujammen:
gefiigt in eine Gdbiifjel und garniert ihn mit Brunnentrefje, und mit Citroren-
und Orangenjpalten. Man gibt den Kapaun mit beliebigem Salat und demt
entjtardenen Sajt 3u Tijd).

AnmerTung Dieje Fiille ijt fiiv 2 Kapaune ober 1 Inbian berednet.

977, Gevitnjteter Kapawn, (Chapon braisé.)

NMan Dbereitet ihn wie die , Gediinjtete Poularbe (Nr. 969), nur ift 3u
bemerfen, dajs der Kapaun ungefihr 20 Minuten linger braten mujs.

978. Kapaun auf Wildbretart. (Chapon & la sauce de gibier.)

Cin gut abgelegener, gepufter, gereinigter, gejalgener, drefjierter SKapaun
wird gejpict, in ein pafjendes,Gefal gegeben, mit '/ 4 Riter Wilobretbeize iiber-
gojfent und wenit es die Jeit eclaubt, in der Veize 1 Tag liegen gelajjer. Ubrigens
geniigent hiegu aud) 8 Gtunbden. Nad) diejer Jeit nimmt man ben Kapaun Heraus
und brit ihn bei biterem Begieken mit Butter 1—11/, Gtiumben an dem Spieje.
Dder man gibt den Kapaun in eine Pfanne, worin jid) Fett befindet wnd
brat ihn unter bjterem Begiehen mit dem entjtanbenen Saft in der Robre.
JNad)y Belieben fann mit etwas Beize eine Butterjauce abgeriihrt und hierauf
gut verfodht werden. Wenn dies gejdheben ijt, gieht man etwas Rahm dazy,
gibt, wenn Dbiefer Jih verdiinjtet Hat, 1 Ejsldffel voll Kapern und gepubte,
feinwiirfelig gefdnittene Sardellen dazu, lajst die Sauce einmal auffoden und
gibt jie dem KRapaun in einer Saucidre bei. Der Kapaun, weldhen man friitber
in beliebige Ctiide gejdhnittenn und wieder ujammengefiigt in einer Sdiifjel
angerichtet haf, wird mit imitiertem Schnepfentoth (Ytr. 941), mit Citronen:
fpalten und Brunnenfreffe garniert.

979, Gedampfiter Kapaun anj Wildbretart. (Chapon braisé & la sauce
: de gibier.)
Der,” wie in der vorigen Numnter angegeben, gebeizte KRapaun wird mit

ber Weize in eine Cafjerolle gegeben, der Kapaun mit Spedplatten belegt und
mit 9 Defa blétterig gejdynittenem, jhwavrzem Brote jolange gediinjtet, bis er
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weid) ift. Hievauf nimmt man den Kapaun heraus, qibt ihn in eine jlade
Bianne, fibergiegt ihn mit 1/, Liter Rahm und Iajst ihn ungefahr 10 Minuten
fiberbraten. nterdefjent pajjiert man die Sauce durd) ein Sieb, nimnit das
Fett rein ab; gieht hierauf dem Rahm von dem Kapaun jur Sauce, viihrt es
gut untereinander und Iijst es einmal auffodpen. Nach Belieben fomnen aud)
einige Kapern, fein gefhnittene Gardellen und gejdydlte, von bden Kernen
befreite Oliven mit der Sauce verriihrt werdenr. Der Kapaun wird hievauf in
beliebige Stiide gejhnitten, wieder sujammengefiigt, in einer Sdyiijjel angeridet,
mit Butterteig garniert und mit der Sauce 3u Tijch gegeben.

980. Kapaun mit weifer Mujdhel-Sauce.
Diefer wird gleich dex ,Poularde mit weifer Mujdeljauce’ (Nr. 971) bereitet.
981, Kapaun mit Anjtern-Sance (Chapon aux huitres)
Dbereitet man wie die ,Poularde mit Aujternjauce” (Nr. 972).
982. Mit Triiffeln gefitllter Kapaun. (Chapon truffé.)

Die Vehandlung des Kapauns ijt die oben angegebene. In !/, Kilo jajd)-
artig gefdnittenen Sped gibt man das ndthige Sal3 wnd, wenn man will,
etwas Pieffer, 1/, Kilo gereinigte, in Madeivawein gefodyte, feinblatterig
gejchnitterne Tviiffeln und fiillt mit diefem Fajd den Kapaun wie oben ar-
gegebert. Ghenjo audy den Inbdiar.

———————

Filthe, Rueble, Friifdpe eic.
983, Blangejottene, glajierte Fovelle, (Truites au bleu.)
(Hiezu Abdbildungen auj Tafel XIT und XIIIL)

Das Fleijd) der Fovelle it zart, wohljdymedend und jehr leidht verdaulid).
Die Weibden bder Forelle werben, wie bei allen anberen Fijdgaitungen,
Rogier genannt, jind von heller Farbe und fleiner, jedod) dider als die Mannden,
welde man Mildner nennt. NMan mufs die Forellen frijdh, wie fie aus dem
MWafjer formen, zubereiterr, dennt durd) langes Lhegen verlieren jie ihre Scleim-
haut, weldhe beim Giedent die jdhone blaue Farbe gibt. Was die Subereitung
ber Forellen anbelangt, jo ift die Mieimung vieler die, dajs marn dem Sude der
Sorellen Jwiebel, Wurzelwerf und verjdiedene Ingredientien beigeben joll ; id)
jtimme jedod) Ddiejer Uniicht nidht bei, da id) das feine Fleijd diefes jarten
Fildhes, befonders bder frijden Forelle, fiir 3u wohljdhmedend BHalte, als dajs
man ihm bden natiiclihen feinen Gejdmad entzichen fjollte. Die Forelle joll
Tebend in eiremt Vehalter mit Wafjer in dem Momente in die Kiiche gebradyt
werden, wo man fidh damit bejhaftigen Fann. Vevor man die Arbeit mit der-
Jelben beginnt, foll 1/, Liter Effig und einige Liter Wafjer fochend bereit jtehen.
PNun nimmt man eine Forelle nad) der anbern aus ihrem Behilter Heraus,
ichlagt mif demt Miefjerriiden auf den Kopf einer jeven und qibt die jo getodteten
Jdhell i dem Behdlter zuriik. Dann beneht man ein Brett mit faltem Waijjer,
nimmt bdie Forellert eine nach) der anderen darauf und jdhneidet jeder jo jdhrnell
wie moglid) den Baud), vom Shweif gegen den Kopf zu, auf, gibt fie jofort in
faltes Wajjer, jabhrt danu mit dem rechten Daumen Hart an den Gratert vom
Shweif gegen den Kopf aufwirts, indem man auf diefe Weife das Blut und
die Gedarme rein abjtreift und dieje, wenn man oben beim Kopf angefommert
ijt, nebit dem Herz des Fijdes Jdnell mittelit bes Dauntens und des Jeigefingers
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