Braten.

Kalbsbraten, Nber das einfache Braten ift S. 25 das Nbfigfe :
gefagt worden. Cinen Schlegel jalzt man ein paar Stunbden vov ent Vol

ein oder bejtreut thn exjt nach dem [ibergiefen mit Beiffent Fett mit Gl

Stan bratet ihn bei mifiger Hise und fleifigent BegieRen zwei Stunbdern, e
grofien auch nod) etwad linger. Wenn man die Knodjen auslbff, ift €

wm eine halbe Stunde frither ausgebraten, bleibt aber weniger faftig.
fleinerem Bebarfe gibt dag Schlupfti, ein Nievenbraten ober Riicken, e
Sdnily vom Schlegel oder cine andgeldite Nuf einen jchnackhajten Brokwk

Den fertigen Braten jdjneidet man, fdhiebt ihn meiftens auf K
Gchiifjel wie gang gujammen und dibergiefit ihn mit dem Safte. Wan forbiet
gewdfhnlich Salat dagu. Will man dem Saft einen Erdiftigen Gejcymad v
ichaffen, fo gieft man, nachdemt man den Braten mit Heifer Butter wler

goffen Dat, etiwad Waffer'in die Bratpfanne, gibt einige Stiidcen Golbe

vitben, gerdjtete Brotrinde, Halbierte Schalotten und getvoctnete Pilge gl
focht den Saft uleht mit etwas Suppe auf und feiht ihn itbev den Buaek

Mildhbraten. Gin eingejalzenes Nierenitiic iibergieft man el
Braten ftatt mit Fett mit fiedendem Obers und [Gft e3 fchin buid

werden. Bor dem Anvichten qibt man - als Bratenfaft Suppe mit WEES

geldftemt Fleijc)-Crtralt dazu.

Gefiillte Ralbsbrujt. Gowdhnlid) fitllt man die Brut ﬂﬂff’is ]
©. 26 angegebene Weije mit Semmelfiille (S. 26), bratet fie lmﬂffﬂgf :
cine Stunde und ferviert Salat dazu. ®ibt man Ragoutfiille ©. A F

hinein, fo fann man ein Gtiidden mit Mehl zerdriictte Butter und vk
bemt nvichten etwas Qimonenjoft in den Bratenjaft geben. DHat mﬂf
Srebsfiille (S. 28) hineingegeben, fo beftreicht man die Bruft gegen

03 Bratend mit Keebsbutter (S. 56). Vruft mit Fajd- oder Qeberfil ‘_

(& 27) garniert man mit Erbjen, Karfiol o. dgl. o

Ausgeldijter gevollter Nierenbraten. Man drebt cn}rh
Ytierenbraten, defjen Stnochen mon audgeldjt hat, zu einer wurft, ‘nal}i
oder binbet diejelbe feft, bratet fie rund Herum jchon braun, entjernt Dot
Den FFaden und jchneidet die Wurft ju Scjeiben.
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Mit Tritffeln. Cinige Tritfjeln werden gefdhalt, bldttevig ge-
b idnitten und utit fraftiger Suppe und gutent Weikivein geditnjiet. Dann
& ifneivet man einen  ausgelditen, gevollten, gebratenen Jierenbraten u
" Gifieiben, belegt Diejelben mit Den gebfinfteten Tritffeln, jdjiebt fie wie gany
¥ qijomuen, Geftreut fie mit Brbfeln und Parmefantife, betropit fie mit dem
b Coite der Sritffeln, ftellt fic in das Mobr, gibt Oberhite, damit fid) eine
-~ Rufte bildet, und rvidhtet fie dann mit dem Saft an.

) Yusgelbfter gernllter Schlegel Man jhneidet einen Schlegel
figfie ™ 0on der Seite bis zu ben Knochen durch, [Bft diefe aus, flopft das Fleijc)
e & o queinanber und jalzt e3 nur wenig. Hievauf lEft nan eine grofe
Goli Suiebel, 6 Savdellen und ein Defa Kapern, alled fein gehackt, niit 15 Dela
e & fingeacttem Speck ein wenig tbjten, mijcht noch feingejchnittenes Serbel-
ift e £ fout und Peffer dagu, ftreicht die Mijchung auf bas Fleijdh, vollt dasjelbe
B it eine Wurft sujommen, umwindet e mit Bindfaben, bratet e in der
, GRS miengs gugedectten Bratpfaune mit Fett und Suppe und qibt, wenn es
ol £ B getworden ift, jauven Mahm daritber.

. e ~ Uusgeldite, gevollte Bruft. Man (Bt die Rippen der Kalbs-
it &t quf der inneven Seite aus, untergreift die Bruft und fillt jie mit
B 00 von vofiem Ralbifeifche (S. 39). Die Rippeneite beftreidht man audh
file M Fajdh, Delegt fie dann mit langen Gtreifen von Sped, Schinfen und
ol 3“_“95 und fveicht wieder Fajch daritber. RNun rollt man die Brujt {trudelz
gl & 0t0ig gujanumen, twobei die Snorpel gegen aufen fontmen miijjen, ndbt fie
atel i ben Griden su und bratet fie Braun und tefd). Danu zieht man den
peim £ Foben aus wund jchneidet den Braten zu Scheiben.

il g Gejpidter Ralbsbraten. Gin Shlegel, dem dag Hiutchen ab-
aif ¢ \@9‘[.“& Wurbe, ober ein Riicenitiicf, welcdhem man die Rippen geftupt, die
o %“ngatéfnodjm abgehauen und den Decel wegqeldft Hat, oder eine ganze,
I P‘f nit ﬂltglgEbete, gut abgehiutelte und getlopite Kalbsjcyulter wird eingejalzen
.Bf“[f ’ gnb efpictt. ierauf beftreicht man das Fleijch mit Limonenfaft und Butter,
o) htﬁtft ¢ umd fchipft dabet den in ctwas Suppe getvopften Saft fleifiig
it ntilber, Dany mifcht man den Saft gu einer pajjierten Champignons-
o i Rrﬁl'ltcv@auce unbd ferviert dieje in einer Scjale zum Vraten.

G}‘D" 3 Mit Raphm Man jpict einen- geflopiten, gejalzenen Ednif (ober
fill 00l quf einer Gete, bratet 1hn mit Butter auf dem Herd in der juge-
' Decten Bratpfanne auf beiven Seiten brain, gibt daun auf die gefpictte Site
““f.n : Itueen Rahme yn ftellt ben Braten nod) auf eine Biertelftunde in bad Rohr.
nift § e Morinierter gejpidter Braten. Man reibt einen abgehiutelten,
ootk %tl‘@pletf durdjgogenen, falbierten Schleael ober eine abgehiutelte, gejpicte
B it einey Mijchung von gehackten Krautern und Gewiivzen, als: Peter-
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jilie, Sdmnittlanc), Chompignons, Schalotten, Thymian, Bafilifun, UE
beerlaub, Salj, Bieffer und Mustatnuf, ein, betropft das Fleijdh mik i
Tafeldl und (aft es mehrere Stunben ftehn. Hievauf fteckt nion s ane
@piefs, binbet e8 in ftarf mit Butter beftrichenes Papier und brate
Bor demt - nrichien wicelt man den Braten aud dem Papier, ninmt
Rrduter ab und 4kt das Fleifeh mit dent Fett i Rohre brdunen, M
bie Sviuter in der Panne mit dem Sajt, einem Stitcchen in Wiehl gebuhals
Butter, ettvas Suppe und Lhmonenjaft anf und feiht diefe fivze Sauce D
ither Den Braten. )

Gebeizte gejpidte Keule. Wil man einen grofien S
vecht mitvhe machen und ihn melhrere Tage aufbewalren founen, ofne
er verdivbt, fo legt man ihn in falte Beize (S. 29) mit Siwicheljchetben,
beevblGttern, gangent Pieffer und RNeugewiivg, dectt ihn gut zu, Dewaht

an einent fithlen Ort auf und wendet ihn tdglich um. Dann wird e abgefiligss t
und abgetroctnet, gefpict und unter Vegiefen mit Fett, Suppe wnd Ribi {“
gebraten. : F i

Mit Gardellen und Beinmart Man uijdt evdriidte GUEES .

bellen und gerdritcttes Veinmart, su dem man aud) - feingefdynittene Pt
jilie und Bwiebel geben fann, yufantnten und fpictt damit einen Geflegt
inbemt man mit einem fjdhmalen, fpigen Meffer in fleinen EnifernwifisEs
in dag Jletjeh fticht und in jede Offnung cine Mefjeripipe voll hon Bf{' 3
Mijdning freeiht. Dann' jalzt man den Schlegel und bratet i, ol
man b nit Fett, Suppe und jouvem NRahm begieft.

Wit Snoblaud) und Thymian Dan mijcht Bubier TR
gehactten Spec mit gerdriicttem  Snoblaud) und Thymian, fpidt GHEES
Schlegel auf bie oben angegebene Weife mit Diefer Mijchung, Bratet 18
pann und begiefit thn dabei mit Vutter und Suppe. i

AL Ricderlinder-Schlegel. Man wijht Saly, Sl 1
Qimonenjchalen, Bwicbel, ThHymian und Lorbeerlaud zu feingehadient ep ii. k.
[l

ober Beinmark, fpictt den Schlegel auf die oben angegebene TWeife!
diefer Mifchung, legt 1hn in Geifes Fett, qibt, wenn ex auf allen @ylﬂi g
angebraten ift, etwad Suppe dagu, dectt ihn zu und ditnjtet 1h, bis

in

wiithe ift. Dann witd er im Rohr ungugedectt fertig gebraten und ol |
mit demt Saft und mit fouvem NRabhur begofjen. e
SHamurel= oder Sdipjen=Braten. Cinfad) gebratel (§nes i

Sdhspienvitden [iBt man einige Tage an einem [uftigen Ot Hinger U e
vidhtet ihn Dann wie Rehriicfen Ger, indemt man die Rippen an Deibcn.@flﬂf
Ded Fleifches abhact. Cin Schlegel wivd recht gut geflopft. Man veibt D}’
Sletjch, nachdem man Hout und Feit weggeldft Hat, mit Saly und e

g
o
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Braten.

tin und Gk e3 ein paar Stunden liegen. Solf e8 cinfach gebraten werden,

& [iopft wibrend des Bratens den Saft aus der Planne biters daritber. Ju
Sl ©oft fann wan ein wenig von getvocneten Pavabdiesdpieln geben.

- Mt Gurfen. Wenn eine Keule Halo gebraten ijt, fehalt man
“ftijde Gurten, fchmeidet fie in diinne Scheiben unbd qibt diefe in den
Stotenfoft. Beim Unrichten legt man fie als Garnievung um die Keule.

Wit Wurzeln Man legt einen Schlegel auf Spectichnitten, viele

3t Rnoblauch dazw, gieht einen Schopfloffel Subpe davitber, bratet den

 Cilegel im gugedecttenr Gejchive im Robr und {chvpft dabei den Saft oft
e o3 Fleifh. TWenn ex gebraten ift, was fe nac) Grdfe und Bejdhaffenteit

U8 Fleifchftiicfes in 1 0is 8 Stunbden ber Dall ift, giept man bag Fett hevab,
{0t die Wurzeln mit etwas Guppe aug und jeiht diefen Sajt iiber ben ge-

* [duittenen, angevicjteten Braten. Man qibt Kartoffeln, Gemiije ober ge-

vinftete Schrusimme DajlL.
Gefpidten Sd)legel begiept man beim Braten mit Suppe, Fett
b fouvem Rafnr.

Auf Wildbretart. Ginen Schlegel von einemt griferen Hantntel

“[?ﬂf an, wme bem gFleijche Den ' ihm eigentiimlichen Geruch zu benehnren,
e Ne. T (S, 29). Nadh ein paar Tagen gieht man diejelbe ab, etjeht

by Beize Nr. TIT 1md [t ben Sdhlegel einige Beit in Diefer liegen.

?ﬂlm mith er herausgenontmen, gefpictt, anfangs mit Beize gediinjtet und

i gebraten, yobei man ifn abwedhfelnd mit Sthweinejchmalz und der
Riethten Beize und julebt auch) mit jourem Rabhn begieft.

Marinicrt mit ipanifder Sauce. Cin Shlegel wird mit
el unh Sintonenjcheiben, etwas weifem Wein und Gewitry mariniet
s e Tage in bex_' SJ‘L.arinabe liegen gelajjen, bmm‘gcfdgcu, gejpictt
; Q.EIfruten und dabei wit Fett, Suppe und der Marinade und fpdter
U mit om Ubgetropften begoffen. Dann witd ev gejdynitten, aufgelegt

Ainiefy

1 i it Grbdiipfeln, Matfavoni o. dbgl. garniert. Den gejeihten Bratenjaft

- 3 ‘ﬂd’t. Man wit etwas fpanijder Sauce (S. 124) auf und ferviert ihn
ple! §

i tiner Saucejchale dazu.

. gc?}[lt szebﬁuurf] unbd Thymian Man fpidt einen geflopiten

iﬂull'u genen, _aﬁg‘ef)r'iutciteu Sdylegel yie den .S“D'a'lbéithf_cge[ (&. 217), legt ,

o iﬁt‘m?ﬁt’_ﬁd)e:b}zn und bratet ihm unter Vegiefen mit Fett und Suppe.

Wi unglfle hat, gib man Brotbubiel, Simonenjdalen, Sovbeerlaub, Nus-

e 1 rmcm} bie Brofel angelaufen find, jawren Rahu, etwas Eijig und
I den @nt, Beim Unvichten paffiert man dieje Sauce itbet ben Braten
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@erplliter Shbpfjenviten. Gin abgelegener Riicen, von M
man Snodjen, Rippen und Fett abgeldjt Hat, wird geflopft unbd mit €l ,
Pieffer und Jwiebel eingerieben. Nach 24 Stunden bejtreicht man i
mit Scinfenfiille (S. 27), wllt ihn zu eciner Wurft, untiindet i

mit Bindfaden und bratet fie, wobei man fie fleifig mit Heient S -

jdhmaly und Suppe und fpiter auc) mit dem Abgetropiten begicht.  §
Qammsbraten. Cinfad) gebraten. Gin Schlegel ober berkE
Der alte Hafe’ (S. 17) BJergerichtete Riicten mit beiden Sthlegeln Mk
(Qammshafe) wird gewajchen, qut eingefalzen und bei fleifigent Begifap
mit et und Suppe ziemlich Hei gebraten. Man gavniect ihn mit rbfa
®urfen 0. dgl. oder ferviert jauren Salat dazu. £
Wit Brofeln Gin Riien mit den Schlegeln davan witd BES
Butter ober Suppe gebraten, damn zevleqt, wie gan auf bie Sl EE
gebent umd mit in Butter gelb gerbiteten Brdjeln Deftrent. |

Gefpicdt. Der wie dev alte Haje hergerichtete Riicen wit BE o

Hinterfiifen davan wird abgehautelt, gefpictt und beim Braten it Sl e
jdymaly, Suppe und jauren Rahm begofien. Einen Schlegel [ft mantEE
ipictt 10m fein, gibt ifn s mit Spect gelb angelaufener Bwicbel ind fulfg
ifn bei slemlicher Hibe, begicht ihn anfangs mit Suppe und dank B
jeinem Gaft und feift den Saft beint Unrichten itber dad Hleij. W

garniert den Braten mit fleinen Crddpieln. _
Mit Sardellen. Man gibt au dem Saft eined gebratenen St |
feingefchnittene SPeterfilie, Sarbellenbutter, Simonen-Sajt b SO g
und einige Loffel fouren Rahm und lift den Schlegel eine Biextelfl
mit diefem Safte foden. Dber man fpickt einen Riicfen mit @arbsll:l;_ 8
begicfit ihn beim Braten mit Butter, Limonenfaft und Rabnt, Tei[JiB“'
Unrichten den Saft fiber Das Fleijh und garmiert diefed it Eleinen £
vbiteten ober mit Peterfilie abgejchmalzenen Erdipfeln. g
Gefitllte Britftdhen. In lanem Waffer untergriffene ﬁif}'}“dp
fillt man mit Nagout-, Leber- oder Kalbfleijehfiille (S. 27), Drafet JiEI=
garniet fie mit Karfiol oder Srbjen. £
Mit Qrénterbutter. Gin BVorderteil wird gefalzen unh 8
fleifiigemt Begicen mit Butter wd Suppe jchon. braun gebraten. .EM’
(egt man e3 auf die Sehiiffel, fticht awijchen Schulter wnd Bruft HEE
Fleifch) und ftreicht Rrduterbutter in die’ Offnung. ‘
Franzdiijhe Kaninden (Lapins). Cinfad ﬂfﬁ”ffil,ﬁ
Riicfen und Schlegel eined Kaninchens, Has man wie einen Haje ©8
abgezogen und gerlegt Bat, falzt man ein und bratet jie in heiper I8
Dabei gibt man anfangs Suppe ober Beifes Waffer, fpiter Gl
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ol diber Das Fleijh und fchdpft Dann Bfterd den Saft davitber oder
W enet 3 nichrmals unt. Man vichtet e8 mit dem Saft an und garniert
A SR mit Sonerampfer-Piivee oder man feiht den Saft zu einer Krduter-
ot f:l Eaber ©chwantm-Sance und ferviert diefe in ciner Saucejchale surm Braten.
_cf)meull- b Mt Sped Der gefalzene Niicen wivd gefpiddt, auf Spectjdmitten,
3t Bichel und Wrseln gelegt, gebraten und Ddabei fleifiig begoffen. Beim
W Siten feibt man den Saft iiber bas Fleifc). Man gavniert den Braten
o it Sintonenjcheiben und RKartoffeln ober mit einem Gemitfe.

egis L Mit Rabhm Vean; bratet Riien und Schlegel ebenfo, feiht dann
Cofal Gait, gibt gejcinittene Peterjilie, Sardellen, Lintonenjchalen und jauren
b Jiahm hinein wnd begicht mit diefer Saruce den Braten, bis der Rahm gelblich
WEER Qvotben 1ft. Ober man begiefit bas Fleijch beim Braten mit Suppe, Fett
il L Rabm,

Chweinsdbraten. Cinfad) gebraten. Man reibt ein Niiden-

it ] lic nbe einent Schlegel einige Stunden vor dem Gebraudje mit Saly mtd
q’;me;: 'T?Elfifm Piefjer oder Kiintmel oder auferdent nod) mit gerdriictiem Fnoblauch
lg'}}! uM anund begiet Das Fleijd) beim Braten mit Dem in etwad Wajjer ab-

| Rtiopiten eigenen Jett. Gin Schlegel braud)t zum Braten bei gelinder Hie
f‘mﬁ ingefdhe 2 Stunden.

Mit ber Schwarte Man legt den JRitcken cines jungen, wenig
i _' ifﬂen Cchweines mit der Hautjeite gegen unten in ein Gejchive mit ebwas
AR fibenben; BWaifer, damit die Haut gefocht wird, dreht ihn bann um, jo vaf

@[ﬁ; 1 .bl?@?f)iuarte nach) oben fommt, jcdueidet diefe mit einem jcharfen Meefjer
‘E;m b fleinfingerbreiter Gntfernung nepartig ein und bratet mun das Fleijd-
ﬂ‘w It Bet fleifigent Begiefien mit dem Abgetropften, i3 die Schmwarte licht-
G5 b n fprode ift. Man gibt 3u diefem Braten Erdipiel oder gebiinftetes

nen £ @m'lerftnut, Pitvee  von  Crdapfeln oder Evbjen oder Krautjalat oder
b Bein-Triett, '

ol g ﬂﬁlit Swiebel. Mean reibt einen Shlegel mit Salz und 8 Gramut

3 an ein, belegt ifm mit Bwicbeljeheiben, breht ihn in Papier und lift

;2“ bl Tage an einem fithlen Orte (iegen, bratet ihn banm, obne die

o gr“rtﬁf a4 entfernen, bei fleiBigem Begiefen und feiht beim Anvichten den

e | wenaft iiber das Fleifch). Man ferviert Senf dagu. Diefer Braten wird
L ) fu[tlg,u Tee gegebent.

i Wit Brotfrujte Gin der Linge nad) vom Beine gefhnittener

ik ¢ d);t Crlegel ober bag abgelbjte Kammileift) ober das Schlufftiict fne

mﬂ‘*’! iﬂlaenme bnn'em?m iungen, aber fetten @c[)me“ine rpirb getlopft und ge-
o “11‘5? nut viel Bwiebel, aber mwenig MWajjer eine Stunbde gebraten.
It man einen gehauften Teller voll Brijeln von {chivarzem
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Brote mit 3 Loffelvoll Jucer nund einem Kaffeeldifelooll Pefer, il
eine fingerdicte Rrujte davbon auf das Fleijch, bratet diefes noch eine @

unbd begieft dabei die Krufte bfters mit dem Bratenfett. So oft man'de
Fett fiber das Fleifch qejchbpit Hat, gibt man etwas Wafjer um SR
Man vichtet den Braten im Gangen an und jchneidet ihn evit el TR
weil die Rrufte bom Schneiden unanjehulich wird. Die furze Saiiee IE
ntan dem Braten in einer Saucefdhale bet. Man fann in Eifig einglel
Bwetfhlert oder Genjfriichte ald Kompott dagu fevvieren.

Rep- oder Jungfernbraten. Lungenbraten oder Has voidh

Snochen geldjte Hals- ober Niictenfleijch wird mit Sal3, Riinuel, ﬂ}ﬂh}j:z;iﬁ?l
filie und Majoran eingevieben, in dad Sdhweindnes gedreht, eingefdjwtri g
und einige Tage ober wenigitens einige Stunbden aun einens Hiihlen Y

ltegen gelafjen. Dann bratet man e3 an einem SpieRe, wenbet e iicd &
Bfters wm und begiept e3 mit Suppe und fpdter aud) mit jawcen e

oder aid) nur mehrmals mit ein wenig Gifig. Wenn ¢5 fehbn brau WS
audgebvaten ift, qibt wan es jamt dem NeB auf die Sdhiifjel. lmﬁ
Milchferfel und Shanferiel. Cin junges Feclel, am Iuﬂﬂ ] fi

im lter von wei bis drei Wochen, wird Hochitens einen Tag vor M
ebraud) abgeftochen und gepupt (S. 17). Dann fticht wan ihu bie M
aus, wijdht e3 qut aud und trocuet e3 ab, reibt cg inwendig wmit @51! 5
und Bfeffer oder auferdem auch mit Kitmmel und Majovan ausd wil Ld §
ftreicht e8 aufen nur mit Salywajjer.

Bum Braten im Robre legt man dad Ferkel, nechdem man 2t 35‘5{
mit Holzipiefdhen unter dem Leibe befeftigt Hat, mit dem Riickeit g
pben diber Querhlzer in die ciferne Bratpfarme. Jn die Pradne gibt mf“j 2
nur wenig Wafjer, damit fein Dunjt entfteht, da die Haut glasartiy i’)"??’f !
werden foll. Wi zu verhitten, daf fie fleckig wird, muf man bie KIS
pringende Feuchtigeit mit veiner Leinwand abwijchen., Auch joll mat ME
Haut Gin und wieder mit éiner Spicknadel anftechen, damit fie nidjt SHEE
befommt. Nadhdent dag Fexfel eine Weile troden im Rofre geftanded ot :'

. : o i
beftveicht man e8 mit Butter, OL ober Spect und [dft es ohne lllllll'fm b
liegen. Dann beftveicht man die Haut ein paovmal mit BVier wid i i

fte wieder ab. FWenn e8 gebraten ift, fehneidet man den Hals HHLEE
fopf unten ein, um den Dampf Hevauszulafjen. €3 braucht Funm e
braten ungefdfr 1% Stunben. Bon einem griferen Fevfel fann mal W : n
eine Geite ober ein Bievtel auf dem Backblech) braten. .

Bum Braten amt Spiefe fteckt man dem Ferfel Dei Schenfell ﬂFb By
Scultern Gifenjpeile duvcy den Leib und fteckt den Spief viickwdrts finchc
duve) bie Locher dev Speile durdy und bei der Shuauze Heraus. & b §
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M felt. Die Hinterfithe wevden unter dewn Baudhe niit Bindfaden befeftigt,
i die Bowderfiifie aber ‘unter Dem Kopfe durch die Haut geftectt, welche man
B g Diefem BroeE an vier Stellen Daumenbreit einjdineidet und [oslbit.

Dann wird Dag. Ferfel mit gwei Bogen mit Butter beftrichenen Papieres

uberbunben, welches man Geim Braten Hiters mit Fett Detvopft und eine
gl Bolbe Ghinde vor dem Anvichten abnintmt.
i | Man garnievt die Schitifel ntit Brunnenfrefje, weldhe man mit Saly
wd Gifig befprengt Bat, ober mit Eleinen gerbiteten Rartoffeln wnd fann
on b Salot ober eine falte Senf- obder Sapern-Sauce oder Sauertraut bogu
einf  fivieten. :
i Oefitlltes Fevfel Man reibt das vorgerichtete Ferbel mit Sals
DR U Biefier aus, gibt Reisfiille (S, 28) hinein, niht e ju und bratet 3.
ol an ferviert Pavadies-Gauce daju. '
Hhlje Dder: Man macht Leberfiille (wie S. 27), fitr die man Hers, Lunge
o b U0 Magen. des Ferfels focht und fein Hadt, Die Qeber aber rof pajfiert,
; unh it dev man queh eine Heinwiirfelig gefdjnittene Tritffel mijchen fann,
ffia fillt it derfelben a3 Ferfel wund Dbratet es.
Mg Jndian oder Truthahie. Nachdem man cinen abgelegenen Nnbian
Ui e gewdinlich hergerichtet (S. 15), $Hals, Flitgel und Klauen weggehackt
o] B Pie Jtarfen Gelhnen ber Keulen ausgesogen Hat, veibt ntan ihn aufien
nh g “l}h mnen ntit @als ein und lfit ihn iber Nacht legen. Dann wird et
& " Chedhlatten fiberbunden oder in mit Butter beftrichene Papier ge-
o Fil R _‘liI!t unb it Bindfaden umpwunden wnd langfam gebraten, was bet einent
QUi IO Subian 11, Stunde, bei einemt grofien, geméiteten hig u drei
f et Stumden dauert, Gine Dalbe Stunde por dem Anvichten nimmt man die
g Dill eg und begieft den Braten fleifsig mit Butter oder mit dem -
et ﬂtirnpftm_ Ultere Tieve folfen vor Pem Braten iiberdiinftet werden. Man
an S0 Miert Doy Braten it Ragout ober feinem Gemiije oder gibt Kompott
Bt % gemifihten. Galat bagu.
o i W ‘J]ht Rofinenfitlle. Man fitllt den Kropf bes Jnbians mit
e m“Tlllen'[u[[c (8. 27), 'ftectt ihn su, bratet Den Jnbian wie oben und qibt,
i TE"“ & gerlegt und angevichtet 1jt, die aufaeichnittene Fitle al3 Garnie-
jrodf e WD eine fiifle Sauce in einer Schale dagu.
i b _‘jm‘f Beberfitfle. Man madht cinen Abtrieb pon Butter unbd
i ¥ étmr“g gibt die pajfierte, rohe Qeber Des Smdians, damn Hery und
o & @g;“{i E“b_t?é Weich gefotten und fein gefchnitten, jomwie angelaufene, fein-
: i 4 Hitne Salotten, Saly, Musgtatnufp und feine, mit Milh befeuchtete
ot il 1ot Bedarf bagu, Fiillt dies in ben Sropi beg Tieres unbd .bratet
it "Selbe 1y, oben,




Do
1
b=

DBraten,

Mit Bratwurfifille Man fillt den fropf ded Jnbdians il "
Bratwurjtiille (S. 27) und bratet dag Tier. 1
Mit Rajtanien Man fillt mit Leberfajcy beveitete Kaftanicifilys
(€. 28) in ben Sropf bes Judians, bratet das Tier und gibt beimHe :
richten mit Buder glafierte Kaftanien (S. 162) um den Braten. ‘
it Tritffeln oder Auftern. Man gibt Triiffel- oder Mnjime
Fitlle (S, 27 und 28) in den Kropf des Jubdiand und gavniect Do g
bratene, zerlegte Tiev mit Nagout.

Dder: Gin junger Indian wird warm gerupft und gleic) Bevgeiditf

Dann filllt ntan ihm den Bauch mit Triiffeln (S. 28, N II), {ibetbinig

ifhm die Bruft mit Specplatten, (Rt ihn 8 Tage an einemt fiiflen D

hingen und bratet in dann twie oben.

Qapaun und Bowlavde, Ginfad) gebraten. Das hegerfieh:

Tier (S. 13) wird intenbig gefalzen B
it Garbellenbutter audgerieben, Dreffieat 18 ;
an ben Spiek geftectt. Wan bratet ¢ ot 0
fanga gelinder, dann ftirferer Hige WOE
giefit 8 dabei fleifsig zuerft mit Suppe “’h
Sett, Dann mit dem Abgetropften. Gin SR
SN\ Braucht sum Braten fiber eine Stundk B
)\ '\ Poularde weniger ald ¥ Stunden.
fetten Rapaun dag duferjte Glied Det %[“9‘*
%. , und den Kopf ab, falt dag Tier inwendf S
ig. 27.

den Schenteln, twogu man ed mit der’ linfen Hand, die nan it €
Tuche bebeckt Hat, Halt. (Fig. 27.) Dann bratet man es wie gemﬁﬂ“"d}.'
Man jerviert Salat oder Kompott oder beided dazu.

Mit Auftern gefitllt. Man untergreift einent troden G““?fm‘
noch warmen Kapaune dic Brujt, blEft fie auf und fillt jie it Y
fitlle 9tr. IT (S, 28). Dann bratet man den Kapaun. Nan ferniett (i
turze Sardellen-Sauce mit Rahm (S. 131) dazu.

Mit Mujchel= oder Anftern-Saunce Man reibt cineﬂ[}fr‘
gevichteten SRapaun mit Sardellenbutter qus, falzt ihn und Lft ifn ﬂ:ﬁ[
Weile legen. Dann belegt man einent mit Butter beftrichenen Boger Wﬂ
mit diinnen Spectplatten und dariiber mit Swiebel- und Qimonenfi!
Sdalotten und Rorbeerbléttern und widelt den Kapaun Hinein. Star B[.;
wnd bindet dad Papier bei Kopf und Fitfen des Tieres feit il ﬁmf; :
dicjed wie gewdhnlich. Kury vor dem Unvichten nimmt man bos JPR

%. ®efpict. Man Hackt einem md}f[@ e

b pict 8 (6. 12) auf der Bruft wdAE

L i
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Braten, 225
ab und gibt bem Kapaun jdhnell Farbe. Man ferviert eine furse, diinne
Yujtern= ober Mujchel-Sauce (S. 181) bazu.

- Wit Treiiffeln als falfder Fajan Cin junger, wenig fetter
iapaun wird duvch einen Schnitt didt am Kopfe getdtet und noch warm
geeupit. (Den Sopf rupft man nicht, Hitllt ihn aber in Papier.) Damn
wid ev gefengt, ausgenommen, ausgewifeht und drei Tage an einem
fiffen Orte Hangen gelaffen. Hievauf wafcht und fpictt man ifn, fillt
finen Bauch mit Fiille von abgediinfteten Triiffeln (Fr. II, S. 28), und
it ihn g1 und bratet-den Kapaun unter Begiefen mit Butter und Suppe.

ALs Wildgeflitgel Man fiillt einem trocent gerupiten Kapaune,
Plange ev nod) wavnt ift, die Bruft mit Blutfille (S. 27), Lkt ihn einige
Lage in Beize mit votem Weine (S. 29) liegen, reibt ifn vor dem Braten
wendig mit geftofenen Wadjolberbeeren aus, fpickt Brujt und Schentel,
‘ﬁggietit ihn Beim Braten mit Fett, Beize und Rahm und qibt Limonen-
[alen 1md Rapern in die Sauce.

Sunge Hithuer, Cinfad gebraten. Die gepusten Hithner (S.13)
Wetden im Robr, am beften auf dem Cpiefie, bei siemlic) ftarfer Hige
ingeiahe eine halbe Stunde gebratert und dabei mit Butter oder Sdytweine-
naly und mit Suppe und fpiter auch mit dem Abgetropiten begofjen.

- ) su longes Braten werden fie trocfen. Am jajtigften bleiben fie,

e man fie in einer zugedectten Kafferolle bratet.
Oejpidt Fleichige Hithner fpickt man auf Bruft und Schenteln
lll}b bratet fie unter BegieBen mit Fett und Suppe. Man ferviert Salat,
feines Gemiije ober eine Rrduter-, Champignons- ober RKrebsd - Sauce
(128 §is 130) dogu. :
 Oefiillt. IMan gibt in bie untergriffene, aufgeblafene Bruft ber
Dilne Centmelfiille (S, 26) oder eine Leber-, Krebs-, Reig-, Fajd)- oder
m&gnuhgﬁﬁe, bratet bie Hiifner wie oben und garniert fie mit SKarfiol 0. dgl.
_23!8 Rebhiihner.) Man ftofit Wacholberbeeren 1und Tannennadeln
mn: Tfll}, n}i_ir[;t @'nzra bagw, reibt die froden gerupften Hiihner aufen und
: 1 it Diefer Mifchung ein und (4Ft fie el Zage liegen. Dann werben
1 9efuictt und ynter Begichen mit Butter und fourem Rahm gebraten.
e @%le Hajely 1"1[?1!21'- Sdydne, junge Hithner pict man auf Brujt
e Ef)enfeln und begieft jie beim Braten anfangs mit Fett und Suppe.
mumb;ube[f man bag beint Ubjtechen mit Gifig aufgefangene Blut mit
alm, feingefchnittenen Limonenjchjalen und geftofenen ®eriirgs

Teltp ¥ _ ; 8 Al A '
(5006w Begieit bie yagmer bamit feifig, Bis fi bilig fehwar; find.

ted)

1 s
5 ) 8u biejer Bereitung eignen ficdh borziiglich die Heinen Liliput-Hithuer.
- Bratp, Siibbentice Sicte, 15




226 Braten.
Gnitbeinte Brathithner. Man jdncidet die gepuisten Hilfi 1
{angs bes RNitcfens auf, [bft das Gerippe aus (wie fitv Gelatine, © i 8
sieht Fliigel und Schenfelhaut gegen inmen, befejtigt am NRitcken die Ml
einander gelegte Haut und bratet die Hiihner. | B
Tanbent. Cinfach gebraten. Nachdent man bdie Tauben e
Sithner (. 18) Gevgerichtet Hat, fiberbindet man fie auf e Brfe it
Spectjchnitten, bratet fie jdh und begiefit fie dabei mit Suppe.
Gefitllt. Man fillt troden gerupjten Tauben bdie Bt i
Gemutel=, Fafeh- oder Leber-Fiille (S. 27), su der man oud) bad et f
bftechen aufgefangene Blut geben fanm, und bratet fie. - Bt
Gefpidt  Flelihige Tauben, denen man Kopi und Hals W
gejchunitten Bat, fpickt man auf Bruft und Schenfeln und bratet fe it tor
Begiefien mit Butter, Suppe und jouvem Rahm, Man garmert fe iy
Miljchnitten (S. 177). } fifto
93 Wildbtauben. Gefpicte Tauben legt man fiir einige 2
in Beize Mr. 10T, iiberbindet fie bann mit Spectichnitten und biakd 4 2
wnter Begieen mit Beize und Rafue. |
Hansenten, Ginfad) gebraten Gine gemdftete junge Gef it
witd troden gerupft.  Dann (ift man fie goei Tage abliegen. HIEEID
[t man Hals, Flitgel wnd Fitfe ab, wdfcht die Ente und eibt fie o8 L
Saly und Majoran aus ober fiillt ihr den Baud) mit Fiille bﬂnﬁ{i A
bratenen Raftanien oder mit Crdipfelfiille (&. 28). Beim Braten bk 3
man fie fleifig mit Suppe und Butter ober Schweinejcmals. it o i
jinge fowie frijeh abgeftochene Guten iiberditnftet utan vor Deit L‘Br'uﬂ‘
um fie miitbe au macjen. Man fonn die gebratene Ente it HA g
in bemt abgetropften und weggejchdpiten Fett gerditeten rodpfelt b 1
bicfen, fursen Nudeln, die man in bas Feit gegeben Dat, garnieten'f'w[
jauren- Galat ober gediinftete Birnen, Apfelmanbdel o. dgl. Dok feroits :i.jm“
ALs Wildente Man reibt eine dltere Cnte inwendig it (R e
sevdriicften Sorbelle, aufien mit Salz, Preffer und gefiofencn ﬁﬁﬂd}lﬂ?ﬂ’
beeven ein, ARt fie ein paar Tage legen, iibergieRt fie damn mit
Beize mit rotem Wein, [t fie ein paor Tage in der Beise Liegen ¥
bratet fie Donn imter Begiefen mit Fett, Beize und Rahut.
Ganfe. Wenn eine Gang gepubt und Hergeridhhet e
witd fie ‘defalzen (vorziiglich imwenbig) und mit Meajoran nd ‘l‘?"ﬁf :]P;r,b'
pber mit geftofenem Rimutel ausgerichen. Den Baud fotit o AUt
gefottenen, wiitfelig gejchnittenen Grdipfeln ober mit gebratentt und
jchélten Roftanien oder mit blanchierten Malfavoni anfiillen. Dantt
bie Gand an den Spieh geftectt, feftgebunben und recht langjo e

iit (€ 1)
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b diropiten, begojjen. Dag gu veichliche Fett {chopit man aus bex PBionne,
Lome e3 braun werden su laffen. Sunge Gdnje brauchen zum Braten
s Gtunben, dlteve, gemdftete, die man vor dem Braten itberdiinften foll,
il Gtunben. Man  gavniert fie mit dev Fiille ober jerbiert Sompott
et Mandelfren (S. 135) daju.

Wadytehr. Wadteln follen nicht abliegen, jondern fobald als
iglicy nach dem Scjuffe beveitet werden. Wenn fie hergerichtet (S, 15)
b gefalgen find, fteckt man fie quer an @hicfichen, legt diefe auf das
Winfgefdhive und bratet bie Wachtele unter fleifigem Begieen mit Supype
b eyt Abgetropften. Solche, 1weldhe nicht fett find, umbindet man
other it Gpedichnitten, Man garniert die Wadhteln mit Reis, den
it Dem Abgetropften  gediinftet Dat, ober qibt fie famt Dem 9b-

g)ii@m_.tunh onbei fleifig mit Guppe und Butter und fpdter anch mit Hem Ab-

o lpiten auf Scnitten von Polenta oder auf dimme, mit Butter und

.Efﬁﬁfe gemijdite Matfaroni.

b it Weinloub und Sentmelidhnitten. Sunge Wachteln
elt man in Gpecichmitten wnd Weinlaub, untwindet fie mit Bindfaden,
Ik fie an Bogelipiefichen, die man an einent ftdcferen Spiege befeftiat,
I Tn_uutet fie, wobei man fie Biters mit ©uppe {ibergieft. Dann [Bit
i die Faden ab, legt jeden Wogel mit dev Hitlle auf eine mit Butter
- Jtitete Gemmelfchnitte und gicht gulet Den Saft {iber ‘die Vigel.

. Oebeizt. dlteve Wadhteln [6Ft man’ ein Paar Tage in Beize mit
L Riem Weine liegen und begiefit fie Dann beim Braten mit diefer Beize
O it Feit und Guppe.

.S%rauunetg«bﬁgc[. Man ninunt die gepupsten Bigel aus, jalt fie,
qiot S%eﬁer und Magen wieder in den Leib, sieht die Haut von Den Kbpfen
EE' fﬁd)_f die ugen qus und reifit ben unteren Teil des Srhnabeld weq.
Sl Gberbindet man bie Vbgel mit dinnen Cpedicyuitten, bratet fie
s Nietelitunbe Gei figer Hige und begieft fie Sabei fleifig mit Suppe

ol b

feliep

on U1

5, 10)
i
o
i) Q”

i
oot

i § T

a;; mu mit Hem %[Egct;op‘ftcn. Sn . bie Bratpfanne gibt man einige
igigtd}nlb_er{{eeten. Beint Anvicjten itbergiefit man die Vogel mit bem ge-
L ¢ Sajte. Man fann fie auch Halbieren wid auf gebadene Sentnel=
[mitten Icgeu_
mfrbm?Rhl't Sal i. Bon 6 obev 7 Gergeriditeten rofen Srammetsvigeln
iy b"“-‘ i}}ru]t]tucf‘cfgcu fjcmﬁg'c.icbmtten, aefpictt und gcﬁra_tm_:. Das
i h“’lffft wan, (]t das Fleifd) ab und macht davon Salni (€. 41).
i cfr‘mbl't Dasfelbe mit 2 ober 3. Dottern, fﬁHt' e8 in eine Sorm,
) > Dunft, ftifw;,t e8 Dann und gavitiert e8 mit den BrujtitiicEchen
U i Buter gelbgebactenen Dreiecten von miivhem Gebicke.

15%
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it Piivee. Man fdmeidet die Bruftfticichen Dder gebabis
Bigel Herab und Hilt fie warnt. Das fibrige Fleifch ot nam ke

mit etwas fpanijcher Sauce und dem Bratenfaft auf und pajjit E

Dann fiillt man das Paffierte in eine Krujte von Butterteiq wmd LykE

Britftden darauf. Ober man garniert gebratene Bogel mit einen Hik
vort Triiffeln (S. 166).

Shuepfen. Man it die Schnepfen cinige Tage ablicgen. WE

werden fie gerupft, ‘flammtiert, ausgenontmen und gefalzen. Hieval Tﬁtﬂ_
man ifmen die Yugen aus und gibt in jede Augenhohle efwasd von il §
mit rofjemt Dotter abgerithrten, paffierten Eroapfel und einen et
brefht die Flitgel ein, jectt den langen Schnabel duvch den vechien fy{&g{i?
iiberbindet die Bruft mit Sped, bratet die Vigel bei ftavfer Hife i §
eine Biertelftunde und begiefit fie dabei mit Fett und Suppe wid e
auch) mit jamremt Rahm. Bom rofen Eingeweide (mit Qluénabmthﬂ_"
Magens) beveitet man Salmi (Schnepfentot, S. 177), hinjt ey
Sdnitten von feinen Semmeln, weldhe man mit Butter geld gertifet B
hlt diefe bis zum Gebrauche wavm und gorniert dann bdie angeridiie
Schnepfen mit diefen Schmitter und mit dem Bruftipece. § ‘

it Salmi Vean jdhneidet die Bruftjtiicte der gebrateinen CHIHER
Gevab und Bilt fie wavm. Das ibrige Fleifch ftoft man, fodt g
totem Teine, Grauner Sauce uitd dem Bratenfaft auf wnd pajjierts
Beint Anrichten fegt man die Brujtjtiice auf diefes Salmi, gatniett M’I‘_
jelbe mit Scynepfenfotichnitten und ftectt -die Kbpje der @cf)t'.epff-“'“'z1
nad) aufwoirts gerichteten Schndbeln in die Mitte.

Feldhithner oder Nebhithner, Junge Relbithner g

gerpft, gefenat, ausgenonmen und gefalzen. Dann bindet wma lﬂ““;_

Spectichnitten itber Bruft und Shenfel, ftectt fie an ein Hemes @il

und bratet fie bet jifer DHite, wobei man fie fleifig mit Suppe unb R

Abgetropften begiefit. Hierauf nimmt ntan die Faden ab und viditet B
Bidgel mit demt Sped an. i
Auggewachiene Rebhiihner werden” auf Brujt und Schenteln gfiplf

wnd beim Braten mit Butter und Suppe begofjen. Man faun fie bﬂfl[‘ilﬂ“m:
mit Qimonenjaft betropfen oder aulept mit faurem ORahut fegie
Bejonderd Jhmadhaft werden die Rebhiifhner, wenn man ifjnen 10 '
usnehmen und Einfalien ein Biifchel frijche Salbeibldtter it Die B
Hohle jtectt. BVor dem Anvichten werden dic Blitter entfernt. .
" Wit Galmi Mon fneidet Sehentel wnp Bruftide K G
Bratenen Jebhithner ab und Hilt fie yoarm, bereitet vom {ibrigen 9'“-,

5 T ﬂu 3
und von Salbsmily und Geffiigel-Ceber, Schalotten und Schcrit[w e
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& (6 41), gibt Dasielbe wimt die {honen Stilcfe der Rebhithner und beftect

Bralew.

5 mit gebacfenen Semmelfcnitten oder and) mit Lritffeljcheiben oder, fiilit

* 6 i Butterfrapfer] und garniect mit diefen die {hinen Stiide.

Hajelhithuer nud Sdneehithuer. Dic gut abgelegenen Hithnee

L eben gerupft, gefengt, audgenomumen und gejalzen, dann in Gped ge=
- Qmben ober gefpictt und wie Tebbithner bereitet. :

Fafaw, Dan Lift einen Fajan mehrete Tage abliegen, vichiet ihn
dam fer (S. 16), jalzt ifn inwendig, fhict Bruft und Schenfel uno
begieft 10n betm Braten fleifig mit Suppe und mit Fett. Man faun ihn
i) o demt Braten mit Spectplatten iiberbinden und begiept ihn danw
e mit Suppe. Man gavniert thn mit braungediinjtetem Kraut oder

. Jiggout Sr. TIT (€. 177) und gibt Kompott oder’ gemijchten Salat dagu.

Mit Teiifieln. Man laft einen Fajan 8 Tage an einem Eihlen,
lujtigen Drte Gingen, richtet ihn dann Ber, filllt ihn auf die ©. 28 an-
Gegebene. Wetfe it Tuitffeln. und DLvatet ihn. Ober man, gorniert einen
Gebratenen Fofan mit Triiffel-Piivee, odev man beveitet von Den minder-
ertigen. Gtiten Des gebratenen Fajanes Salmi, mijcht Txitffeln dagu
b gavnievt mit biefem Galnt und mit Butterteig die inzwifchen vavm
Bebaltenen Bruititiictihen und Scheqtel.

. Gefitllt. Man johneidet eimen Fafan am NRiiden auf, Bt das
@erﬁ”ﬁf aud, gibt ftatt desjelben Fiille Dimein, ndbt die Haut zu und
ﬁrEflllert Sligel und Fiige. Fitv die Fiille wird dasd abgeldite Fleijd) von
el gebratenen ©chnepfen mit den feinen Krdutern, in Suppe erweichtem
ml_nhénmrf, gefhnbtem Sped, einer feingefdnittenen Triiffel, Saly und
Biefer gefactt und geftofien.. Die Gingeweide werden mit einer Savdelle
up el Triiffeln fein qehackt, mit gefchabtem Spect, Butter, Salz und
Biffer gemijeht wunp auj gerbitete Weifbrotichnitten geftrichen. Man legt

] ?.m Shnitten Heim Buaten unter den Sajan in das Bratgejdhiry und gibt

I Bein nvichten it pemt Fajan auf bdie: Schiifjel.

Uerhahn, Mit Rafhm. Gin Anerhahn muf ahvei bis Drei
uﬂd?m “[’HEB}‘H, wenn er jehr miivbe werben folf. Man Hangt ihn dagu
b e ftigen Ort quf ober legt iGn in eiven ivdenen Topf, den man
'?:l; UEIdlieRt und in die Groe guibt. Dann rupft man ihne die ftdrkiten
E):;tm s, 1bjt die Enden der Flitgel und bie 7¥iifie ab, 5icgt' bic' gange
lﬁ]"u[iuu-}t den dedern ab, nimunt den Yuerhahn aus, falst ihn cin b
&:ccf;dI e g;_aff)f Liegen, fpicit igm hierauf bie Bruft, belegt ifn gang mit
t étJllll‘tDicn, itberbindet ihn mit eincm Bogen Papier und F)mtct'lf)uf_aijcau
i 1[”‘ e Man begieft ihn dabei iiber dem Spect mit Beize (S. 29)

SUEBY, nachdem Bapicr und Spect abgeldit Hat, mit jaurem Rahm.



230 Bratern.

Mit brauner Sauce Man 3ieht bem Auerhahn die Houf s
Den Febern ab, nimmt dag Cingeweide Heraus, wifdt Dad Fleijd g
leicht ab, legt Den Vogel ineinen Topf, iibergicht ihn mit fiedender S
bon 3%z Deiliter Weineffig, dem ndtigen Wajfer, Wurzeln und Geid 1

(&. 29), ju Denen man, aud) einige gerquetichte Lorbeer- umd Wodolel
beeren, etivad ©albet umd Rosmarin gibt, und bdect den Topf gutau
Gin grofier Habn fann, wenn ex nicht jchon durch AbLegen miiche iff, WE

Tage eingebeist bleiben, doch mufy man die Beize wihrend diejer ﬁtih":

befonbers iwenn 3 warmt ift, -ein paarmal exnewern und fie trglid) EE

B A T et e

§

1

jehittten, auffochen, anstiiflen laffen und mieder daritber geben. Dann niEls =

ntan den Hahn beraus, fpict ibn auf der Bruft und bratet i, m
man thu fleifig mit Fett, der gefeiften Beize und Rahnt begieft. ikl
bereitet man von Fett, dent Wurzeln und “ber Beize eine geftabie bkl

Sauce (. 125), die wan mit Rahm und Limonen-Saft und SHEE

perfochen LaBt, paffiert und in einer Shale sum Braten ferbiert,lﬂﬂm:,[
es an der Feit sum Ubliegen oder Einbeizen fehlt, mup dag Tt KE
bem Braten mit Specfchnitten bedeckt und eine Stunde gebiinftet wakhE

Mit Salmi. Man serlegt den abgezogenen ausgenontmeren UL

mariniert die Stiide mit etwas Wein, Limonenjaft, Wrzeln und GewiEl

breft fie feft in ein mit Gffig befeuchtetes Tuch, legt fe in ein HIHES
Gefchive, dectt fie gut au und [t fie wombglidy einige Tage Hegen. MME

wird bie Bruft, welche das bejte und fleifchigfte Stitet des Yuerhafisk
gefpictt, 3. angelaufener Biviebel in Heifed Fett geaeben und anfng 8
etioag  gefeihter Beize geditnftet, dann gebraten und babei it ber 2
und gulebt auch mit jouvem Rahm begofjen. F

Die tibrigen Stiicfe ditnjtet man auch mit Jiotebel, Fett ud JEE
Dann [6jt man das Fleifch) von den Beinen und fchneidet, ftoht "”b-:
pofjtert es. (Dies fann auch) jhon am Tage vor dem @ebraude K8
fdhehen.) Wihrend die Bruft bratet, beveitet man vom Poffierten @ﬂll‘f
(&, 41), hauft e3 ouj Schnitten von miitben Weden 0. 'DBL'"I“*'
biefe in Fett in eine Kafferolle und ftellt fie in das Rohr. Sie W
unten gelb gebacfen und oben etwas fteif werden. Man jdneidet bor £
pag Buufiftiid in ditnne, gleichmifiige Stitcke, jchiebt diejelben miebeiiw _
jomuten, legt fie auf dag Brujtbein und mit diefem auf die @“ﬂ‘u:
garniert fie mit ben Salmifchnitten und gibt Wilbbret-Sauce M e
@aucejdjale dazu. Diefe Sauce beveitet man, indem man melt 3“?;
Fett angelaufener Biviebel qibt und braun werden Llafit, bamn D ‘n '
Des zum Pajjieven gediinfteten Fleijches und die notige Beize bagi 0%
und die Sauce gum Bratenjafte pafjiert. :

N S iy & SR,
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Birthahir, SHild= oder Spiclhahiu. Cin junges und miivbes,
abuelegeries Tier wird tie der Fajan bereitet oder gefpictt und beim Braten

4 it Butter und Suppe ober auc) mit Limonenjaft oder mit jauvem Rahm

begoffen. Alte Tieve werben wie Der uerhabhn bereitet und ioie Diefer
ugebeist ober maviniert oder vor Dem Braten fiberbiinjtet.
Rohrhithuer. Dian zieht ihnen die Haut ab, ikt jie ein paar

Stunden it Waifer und ein paar Tage in Beize legen, veibt fie innen

it Gardellen aus, begieft fie beim Braten mit Butter, frijdher Beize
ind Jahm und qibt Wildbret-Sace (S. 125) dogut.

Wildtanden. Dian bindet fie wie die Wachtelr in Spect und
Weinloud wnd bratet fie wie diefe, oder man Dereitet: fie wie die gefpicten
und gebeizten, gebratenen Haustauben, ober man bratet nur die gefpictten
Buftitiicfe, macht .bas itbrige yu Salmi, fiedet dasjelbe in Dunjt (jich
Stummet8obiel), ftiiat 8 und belegt 8 mit den Brujtjtiicen.

Wildenten. Jarte, junge, ein paar Tage abgelegene Wild-
thten,’) die ntan gepubt und audgenommen hat (&, 15), bratet wan muv
unter Begiefien mit Vutter jehon braun, oder wan reibt fie inwendig mit
Butter, die man mit Sals, Breffer, Lmonen-Saft und -Schalen gemijdt hat,
a3, begieft fie Deim Braten mit Butter und gibt Suppe in das Bratgejdhive.
Ben Bratenjoft fann man mit etwad Lintonenjaft und Pieffer auftochen.

Die garten K vieh-Enten wifcht ntan aud, umbindet fie mit Sped-
Platten. unb bratet fie unter Begicfen mit Butter und Suppe eine Halbe
Otimde. Sn den Saft fann wtan auch Wadjolbevbeeren geben.
~ Ovofe CGnten reibt man mit Saly und Pheffer aus, fpict wnd
Woerbiinftet fie und begiefit fie beint Braten mit Fett, Beize 1und Rahm.
Bon ben Wurzeln wnd der Beize macht man Wilbbret-Sauce, in die man
aud) die feingehackte Qeber, Qapern und Rahm geben fann. Man ferviert
Uele Sauce i einer Gaucejchale gum Braten. :

Mit Salmi. Man bratet die: Guten und jchneidet die Bruftjtiice
feral. Dos fibrige Fleifch macht man zu Salmi und garniert mit dem-
e e Bruftjtiics, ober man {tbft o8, gibt es in Triffel-Sance und
HIL biefe famnt /ben Bruftftircfen in eine Krufte von Butterteig. ;
i ?“i_lb!lﬁu'ic. Jur junge Q‘Siib'gc'inic werden gebraten. Alte Etciat marn
i ;1[ himﬁeﬁt fte. S,T.)Eqn fiberbritht die junge Gang, 1}arfjhent man ‘1[jr Hals,
teib% Gy u}‘b Sitge uf)gcgffjnitten Bat, mit beifgen} Elﬁl}ﬁcr, t_rnrfnet fie ab 1.111b
a 1”“ fnen 111Eb aufen it Saly und Pfeffer ein. Beim Braten begieht
wg wit Geifier Butter, oder man iiberbindet fie bor bem Braten

) Wfjexgefiige foll man Bexeiten, folange jeine Bauchhaut och weif und feit 1t
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Gpedes {chon braun gebraten ift, mit jauvenmt Reahut begiefen.

Junge Trappgdnie, die ein wohlfchntectendes Fleifch Haben, lif :
man einige Tage an einent uftigen Ot hangen. Dann vichtet man fic W

anbere Wildgdinfe Ber, pickt fie und bratet fie, wobei man fie fleifig ul
Butter und fpater auch mit dem Saft aus dem Bratgejchive, i welds
man etwas Waffer und einige Wadjolberbeeren gegeben Hat, begicht

Hajenviiden. Cinfad) gebraten. Der Hajenviicfen it WF
Hinterfiifen daran (ber alte Haje, ©. 17) wird, nachbem nan dad Hiutdes
mit einem fcharfen Meffer glatt abgeldft hat, gefalzen, mit mefjerrider s
bicfen ©pecfiden in NReiben dicht gefpictt, an einen Spieh geftect; BF

welchem man Ddie nac) auswirts und gegen riichwdrtd gebogenen %i'i]_]‘.f‘
nod) bejonders befeftigt, und diber einer Bratpfanne (Fig. 18, & %)

im Hobre gebraten. Jn die Pfanne gibt man Butter, mit weldjer ML
wenn fie bis gum Braumwerden erhipt ift, das Fleifch begieht,
pon  Beit gu Beit etwad DHeifes Waffer. Man fann aud) LimomieE

jaft auf das Fleijch tvopfen. Sunge Hajen bratet ntan bei ziemlid) florke

Dibe . eine halbe Stunbde, ausgewachiene, die aber zu diejer SBereitungér}ﬂ :
febr gut abgelegen und miiivbe fein miifjen, bis u einer Stunde. HE
nrichten [bft man dag Ricenfleifch ausd dem Gerippe, fehneidet ¢
fdyiefen Stiicfen, evmdrmt e3 wieder, jchiebt es twie gang jufammen, HEE
e3 iiber a3 Gevippe auf bdie Shitjfel unbd 'gibt die zu Schetben FE

jmittenen Reulen dazr. Dann fibergiefit man den Braten it dem S

und, garniert ihn mit Limonenjcheiben. Man' fervievt warmen ober MEEE

Serautfalat oder gemijchten Salat ober Sompott ober cingefottene P
ober Johannisbeeren dazu.

Mit Rabhue, Man beftreut den hergerichteten, ftart gefpidten M E

eine3 jungen Hafen mit Bwiebelvingen, begiefit ihn beimt Braten mit felf
Butter, fpribt ihn mit ein wenig Ejfig und ibergiefit ihn mefrimal3 1
fouvemt Rahut. In den Rafm fann man vorher chwas Mehl fpruddh
bamit die Braten-Sauce dicklich wird. Man garniert den gejchnitterh
angerichteten Braten mit Maifaroni w. dgl und gibt die paffierte
in einer Snucejdyale dazu.

Mit Beize usgewachfene, weniger zarte Hafen Lift man Ilitlflff g
abliegen ober maviniert fie oder iibergieft fic mehrmals mit heiper b §

mit Specicnitten. In die Bratpfanne gibt man etwas Suppe, Thynin
1und Lorbeerloud. Beim Anvichten wird der Bratenfaft iiber die Gans gl
und diefe mit gebacfener Peterfilie garniert. Man  Tann- Pomerani §
Dliven= oder 2Wildbret-Sauce dagu qeben. Eine zum Braten mit Sy
jchnitten itberbunbene Gand fann man, wenn fie nad) Abnehmen ME
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Braten.

obev [dfit fie einige Tage in Veize liegen. Veimt Braten begieft utan i

mit Der gefeihten Weize, Fett und NRahnt. Man gavnievt den gejchnittenen,
angevichteten Braten mit tleinen Kavtoffeln oder Kvapfeln bon folden
(€. 169) ober Butterteig (. 175) und gibt Wilbbret-Sauce (S. 125), bie
man wit Dem Bequife ded Bratens gemijcht Hat, in einer Sancejchale daju.

Mit Weinmoft. Dan legt den gefpickten Hajenvitcen auf Wurzeln
b Gewiiry (wie fiiv BVeize Nv. I, &, 29) und begieRt iGn beim Braten
it Geifgem Fett, Suppe und eingefottencmn Weinmoft (fich Bovrdte) und
pitee ouc) mit dem Gaft aus ber Bratpfanne. Die Wurzeli twerden
Rftanbt und it Suppe und Weinmoft u einer braunen Sauce gemacht,
han [oft dann das Fleijc) vom Gerippe, fdneidet o8, jdhieht s wie gauy
ifommen und legt s wieder auf das Gevippe und wit diefem auf die
Cijifel, beftreut Hierauf den BVraten mit ein wenig Mehl, it chwas
ouder in gerfdhlichener Butter Graun werden, bis ev {ehdumt, dfibergieft
bt den Brgten, wodurd) cv einen pifanten Gejdhmact und Glang befommt,
6t etiund. bon dev paffierten Sauce in bie Sehiifjel und ftellt dicfe auf
et Bleche fiiv einige Minuten in das Nohr. Den Neft der Sauce ferviext
e i einer Gaucejchale gum Braten.

Nit Salmi. Man madht von den vordeven Teilen des Hajen (demt

g Safen, S, 17) Galmi (&. 41), hauft dasjelbe ouf Schnitten von

Miithen '%etfen, legt biefe in Butter in cine Kafferolle, Lifit fie tm Nohy
4 wenig Backen und garniert mit ibnen Den gebratenen Hafenvitcten.

Nehbraten, Gin fach) gebraten. Rehriiden oder das von diejem
ﬂﬁge[ﬁfte &ilet oder ben Qenbenbraten oder Schlegel vder Sehulter bes Nehes
Eﬂﬂltft tan mit einem jcharfen Mejjer glatt ab. Dann jalt man das
gl it cs dicht und bratet e3 wie Hafenviicen.

??E[)ritcfcn. SMan - fpicft den NRiicfen und Dereitet ihn wie den
gﬂkmurfell}_mit Rabm ober mit Beize ober mit Weinmojt (fich oben).
2 me{hlfurfeu braudyt sum Braten ungefihr eine Stunde.
" n??thbt Eipmun?ufuf.t.l) Den ?ﬁi}tfcn cincé__ilmgen ii'icrfé Detropft
B 'Em C-Iia.ft ener Stmm}c und ein paar Lofjel vont feguftm} Zafeldl
Kfrider :}H‘wlllgc @tl{‘nD‘ClI [ngGlI.. ‘L*):mE i?rcIJt man ihn i lll.lt SBl;ttcr
e ; “”__Sl&ﬂpwr, jtectt ihn an einen Spicf und bratet thn im NRohr

" offenen Feuer, wobet man das Papier Feiftiq mit Butter begieft.

n e Tadiae
bag Bratgeihive gibt man ctwas Guppe. Cine Biertelftunde vor dent .

Uy ; .
tdten yingpt man das Papier ab, um dem Spect jah Farbe zu geben.

lha_u__[e_giﬁﬂlm Dag Fleijch aufj dic Schitffel, itbergieft s mit dem Sait
C ) B pie
mm{td)e 55395][5107

ler Bereitungsarf wird, der dem Fleijd) eined jungen Rehes eigen-
dmad am befien crhalten.




Braten.

unb garniert e8 auf Gavtnerinnenart (S. 165) mit glajierten Jioiebeldigs
und SKaftanien, Karotten, Sprofjenfohl und Karfiol ober ferviert Sompls
oder Ejfigiriichte oder Preifelbeeren dagu. ;
Mit Schwantmen garniert. Cinen wic oben gebraternen i §
vitcfent (oder einen gebratenen Schleqel) garmievt mam nuit fleinen Chmages
pigons, die won mit Butter und Limonenfoft gediinjtet wnd mit P
fichter Sauce, jouvem Rahnt und Peterfilie aufgefodht Hat, oder mit g
fitllfen Morcheln oder Triiffeln (&S. 164). : i
Rehidlegel. Ginen Schlegel, dent man die Knochen audgeljthi
fpickt man dicht. Dann belegt man den Boben einer Kajjerolle mit witdflg g
gejchnittenen gelben Ritben, Peterfilienrourseln und Schalotten, drei Wadholbe b
beeren, etwad gangem Rfeffer, ein wenig Thymion und einem fingeslom '
Gtitcfchen von Fichten= oder Tannenreifig, legt den Schlegel Datauf, iiber
gieRt i mit 8 bis 4 Deziliter fiebenbem roten Wein und [afk ihn i j
bis drei Gtunben im Robre diinjten. Hievauf [Eft man ein Ctiddf
Butter sevichleichen, briunt davin vier Stiice Wiivfelucter, ftaubt bies meg
ein wenig Meehl, gieft Dden paffierten Bratenjoft, wei Degiliter fourer
Nahm und einen Halben Loffelvoll Gifig dazu, legt bas Fletjd) Binein i §
jtellt es fiir eine Halbe Stunde in dag Rohr. LWird dic Sauce ju bid,
perdiinut man fie mit etiwas Suppe. !
Mit Beize. Man qibt einen gejpicten Schlegel Fu agelaufens
Butebel in Geifes Fett von Spedt, LRt das Fleijeh Graun werden, by
e3 unter Begieen mit BVeize und Rahm fertig, macht mit Beige eine i '.
bret-Sauce, garniert den gefchnittenen Braten mit Kartoffeln, Grbépfelbapi
Strubdel von Germbutterteig 0. dal. unbd ferviert die Sance in einer Gt
bagu. Gin Schlegel braucht sum Braten 1Ys big 2 Stunden. 9
Ausgelbfte Schulter. Man entfernt dag Hiiutchen Des Geulie
ftiices, 107t bie Snodjen aus, jalzt und Elopjt das Fleijeh auf ver fimerdt B
Geite, Delegt ¢ mit Gpectjtreifen und vollt es zu einer Wurft sufmntt
bie man dann mit Bindfaben umwindet und Hei fleifigem Begiepen L
Fett, Suppe und Rabhm Dbratet. ;
Gefitllte RNehoruft. DVian untergreift eine Nehbruft, filllt e e
9Bitobretaich) (©. 40), fteckt fie 3u, dibergiefit fie mehrmals mit fiebentt
DBeize und bratet fic bei Begicfen mit Fett, Beize und Rafhnt. :
pividoraten. Cinfacd) gebraten. Abgelegenes %}[Cifd{m':
eineitt jungen Hiviche (Spiefier oder Kalb) wird wie ehileijh vnrgﬂ@“'
und gefpict und im anfangs gugebectten  Gejchirre wie Refh= oder @”I“?‘
viicfen gebraten. Fleijch von audgewachjenen Tieven wird vorfer 1"1[)131'1311'"1'th '
Marviniert, Einen gejpictten Riicken oder Lungenbraten ptarill
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Brater. 235

ian (©. 29) mit Limonenfaft und OL Dann dreht man thn in Papier und
bratet i1, Man gibt Pieffer-Smuce vder eingejottene Preifelbeevern dazu.

Ober: Man itbergiefit einen gefpictten Ritfen oder Lungenbraten
it 16 Defa vom feinjten Tafeldl, aHt thn itber Nacht {tehn, umd begiept
ifm beim Braten mit dem Ole.

Mit Beize. Man reibt einen abpelegenen, abgehiutelten Riicfen mit
geftoenem Gewiivze, Majoran und Saly ein, jpidt ihn, belegt ifn mit
Spectidnitten and umwindet ihn mit Bindfaden, bratet hn ungefalhe swei
Ghinden bei mdfiger Hise wund begicht ihn dabet mit Beize Nr. IL (. 29),
mimit dann den Spect weq und gibt Dem Fletfche fhuell etwas Favbe.
Bain vidtet man ihn an, dibergieht ihn mit dem Bratenjaft und qibt
tine, Wildbret-Sauce (S, 125) in einer Schale dagu.

Vit Rahm. Man itbergicht einen abgehiutelten, gefpictten Riicken
oder ©chlegel mit Beige Nv. 1T, Gratet 1hn domn uid DegieRt ihn babei

it dev Beize, Fett und Rahm.

Wit fpanifder Saunce und TriiffFeln Gine ausgeldjte Nuj
ub.er o Gtit abgeldftes Rickenfleijch wird dicht gefbictt 1und beim Braten
it Butter und Suppe begoffen. Man garniert dag Fleijd) mit gediinfteten
Tiitffeln unbd qibt jpanifche Sauce (S. 124) in eciner Schale dagu.

Bie Roastbeef. Pan reibt ein abgelegenes, nicht gewajdjenes,
onbern iy gut abgewijchtes Rivpenftitct it Saly und Preffer ein, belegt
‘C‘S, o nid)t eigenes Fett daran ift, wit Spectplatten, ftectt e3 an einen
Chich und deeht s in ntehrfaches, mit Butter beftrichenes Papier, bratet
8 ﬁe‘i gleichmdfiger Hite 26 Stunden und begieRt e3 dabei fleifiiq mit
b i die Pianne abgefloffenén Softe. Dann nimmt man das Papier
f‘[’ 1111? [6Rt en Braten Lraun werden, vichtet ihn Bievauf an, iibergicfit
10 wit dem Bratenfaft und gibt Kartoffeln und Senf dazu.

! Gemfendraten. Gin qut abgelegener Schlegel wird getlopit, ab-
ﬁfvﬁf{“tﬂt mit Saly und geftopenen Wacholberbeeren eingerieben und dicht
It Hlevauf (§Bt man 7 Defa Schweinefdhmaly Deifs werben, gibt eine
QIPEE :Bwicﬁe[, aoei gelbe Jitben, Peterfilte und Sellevie, alles bldtterig
lﬂellfd]mittln,' und, nachbem die Biwiebel gelb geworden, einen Liter Wafier,

“1 %Eatllte't Weineffig, etwas Thymian, Majoran und Lorbeerblitter
;au U fiedet, bo3 Gange eine albe Stunde. Dann Yegt man den
;n[g[eéls _?‘mcin,_ gliﬁt_ einige i].’iicffcrft’mm‘uub ein 3%i'11{fff)tlt_311glucr Dazu
i ];! ‘; .bfolﬁ '{.}‘I}"i'f[) ungefaby 1 ‘,"? @tuubcn,_ aibt I}l'vmu{ ?cu Sefjlegel

i lmbnﬂ;‘lew Gmwlf.r mfb _ﬁmict ihn, lmunbcl man ihn ll_ut ett, Dex
ot s u'll]"m ?ng]‘,r' Die Wurzeln ditnftet man nod) befjer ab, {taubt

CIQIEBE Jie mit dev Beize u einer braunen Sauce.
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Dber: Man legt den gefpictten Schleqel anf Specchnitten, Jiithes
fcheiben, Ninden von jchwarzenm Brot, Lorbeerloub, Rieffer und Wadjole:
Deeven, gibt voten Wein und jauven Rahm dazu, Dectt ihn 3u, brafetiie
int Nohr und jhopft dabet den Saft fleifiig fiber das Fleifeh. Den a
gevichteten Schlegel itbergieht man mit dem pajfierten Safte. :

Dber: Man bereitet Schlegel oder Riicfen twie folche von Rel o
Hirjeh und gibt buntle Pomeranzen-Sauce (S. 133) ober Preijelbeeren dujl

Wildihweindbraten, Man mariniect Riicten, Filet oder Kal P
nachdem man die Schwarte abgeloft hat, mit votem Wein, Broiebeljdeibes §
Baftlifum und Gewiigztornern und Gt das Fleijeh durch mehrere Tag:
in der Marinade legen. Dann bratet man einen NRiicen oder ein %Hetﬁ- ‘
swet bis drei Stunden, eine Keule dret big vier Stunden bei mdfpiges fige ¥
und begicfit Dabei das Fleifch fleiftig mit Butter, der Mavinade und Guple
und fpiter aucd) mit dem Ubgetvopjten. Man garniert den angeridiedi§
Braten mit feinen Crdapfeln wund qibt Wilbbret-Sauce mit Wadjoldig
beeren (. 126), su der man den Bratenjaft gemifht hat, dagu. }

Sleifch von jungen Tievenm (Frijdhlingen) beizt man nide
Man jdhueidet dic Haut auf die bei Schweinsbraten mit Schwarte (& 225
angegebene Weije ein und bratet dad Fleijcd) mit Butter und Suppe. ¢

Gin Filet (Lendenbratenftitct oder vom NRiicken nbgeldftes Fleid
fpictt man und bratet es wie einen Ninds-Lungenbraten. Pan garniert
mit Srapfeln oder Bogen von Kavtoffelteiq und gibt den Bratenfaft o
cine Gardellen- oder Wilbbret: oder Preifelbeer-Sauce in einer Schale ik :
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