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Eingemadytes Lammileijdy. (Fricassée d'agneau.)

©o wic RKalbfleijd), ebenjo fann man Lammfileijd) einmachen,
mit griinen Grbjen, Karfiol ober Limoniefouce mit Semmeltnideln.

Kanindyern.
Wenn fie jung find, ift dasd Fleijd zavt wie Geflitgelfleich.
Dad Hautdhen muf abgezogen werbden.
Sm ©Sommter verwendet nan dad Fleijd) gleid), im Winter likt
man 3 abliegen.
Jm Uebrigen bereitet man e twie Lammfleifc).

Cinige Vorte itber Pfevdefleild).

Dort wo diefed gegefien wird, beniiht man wolhl feine Kod)biicher.

Cin junged Pferd miifte ein gutes Fleijh geben, aber e3 wdre
died gewif ein fehr theuever Braten.

Die BVerveine gegen ThHierquélevei gaben den erften Jmpuls, bie
erften Ynpretjungen des Pferdefleijched fitr bie Wrmutl), bder 3 eben
nicht moglich ift, den Preid ded Rindfletjched su erjdhmwingen.

Wohl leitete fie per Gedbanfe, dad arme SBferd, weldjed alternd,
immer traurigevem Sofe verfdllt, diefem zu entjiehen ; und basd WBferd
ift ein veinliched Thier und zum Genujfe wohl geeignet. Aber man
{hlachtet fein Pferd, welhed nod) zu etwad braudhbar ift, deshalb
jollte gany befonberd bei bdiefen Schlachtereien fitr bie Armuth ene
boppelt ftrenge Controle beftehen.

Man  wiffert dad Fleijch tiichtig aud, und dag ift eben eine
&rage, ob Dadburd) dasd Fleifh) Dbefjer wird, 3 Ddiirfte dad Gegen-
thetl fein.

Sonjt bereitet man e3 wie Rinbdfleild, 3 {dhdumt ftarf, man
entfernt den Schaum.

Hous-Gefliigel.
Gebratene Tanben mit Semmelfiille. (Pigeons fareis.)

Bie Tauben werdet rein gepufit, die feinen Hardjen abgefengt,
auggenommen, gliigel, Kopf, Hald und Fiipden abgehactt, die Haut
von ber Bruft und dben Schligeln gelojt, die Fiife dreffict.

Sn bie Touben fommt folgenbe Fillle: 4 Defa Butter werden
abgetricben, 1/, in Mild) geweidhte Semmel, 1 Dotter, Sal, griine
Peterfilte und etwad Mustatnufy wirtd nad) und nach gut verrithrt.
Die Tauben werben mit gerlaffencr Butter begofjen, in bie Riohre ge-
{tellt, etwas Suppe nachgegofjen und jo lange barin gelafjen, Hig fie
fchon gebraten find, wozu etwa 20 Minuten erforderlich find.
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Man fann den Tauben die Bruft aud) mit Fleijch- odber Leber-
favce fiillen und fie dann braten wie diefe.

Gejpidte Tanben. (Pigeons aun lard.)

Die wohlgereinigten und bdreffirten Tauben werden an der Brujt
und den Schenteln gejpictt, gefalzen und gebraten, indem man fie mit
Butter, Rahm und Suppe begieft.

Pan fann die Tauben aud) in Spedblatter wideln und jo braten.

Tauben-Filets. (Filets de pigeon.)

Die Briifte werben jammt dem Bruftbeine abgetrennt.

Das itbrige Fleijd) legt man in eine Cafjerole und [aft ed mit
©ped, Wurzehwerf und Gewiivy anlaufen, vergiefit e mit Suppe und
Fothwein und laht e3 verfodjen, dap mur wenig Saft bleibt. Man
pajfirt thn und mad)t von der Hilfte eine Sauce, inbem man etwasd
Deehl in Butter fell jdpwigen [aft, e3 mit dbem Sajte vergiefpt und
ein Stitddjen Glace und Triiffeln hineingibt, nachbem e vom Fette
befreit worben ift. Die andere Hilfte ded Safted wird verwenbdet,
um bdie Britjte, die man unterbefy jhdn gefpictt Hat, darin zu bitnften.
Died gejdjieht am beften in ber Rohre, in einer mit einem gejchmierten
Papierbogen zugedecten Cajferole. Nad) einer BViertelftunde muf der-
felbe entfernt terden, damit der Sped Favbe befommt. Jjt died ge-
jhehen, fo vichtet man die Filets mit der Sauce zierlich an.

Tauben in einer pifanten Sauce. (Pigeon sauce piquante.)

Wean gibt blattlicdht gejdhnittenen Spect und Wurzelwerf, dann
Xorbeerblitter, Kuttelfraut, etwad Gewiivandglein und Limoniejhalen in
ette Cafjjerole und legt die Tauben, die wie jum Braten gerichtet fein
follen, davauf und [aBt fie weid) ditnjten. Dann giet man E)jig und
Guppe darvan, [dft e8 auffieden und feiht es dann ab. Unterdep laft
man in einer Cafjerole ctiwvad Mehl und Butter geld anlaufen, gibt
gejdynittene Zwiebel und griine Peterfilie hinein, (Bt 8 verdiinften
und giet 8 mit bem abgegofienen Saft auf.

Auf je 6 Tauben veibt man mit 7 Defa Juder eine Halbe
Citvone und eine halbe Pomeranze ab, gibt ihn in die Sauce, gibt
die Hilfte bed Safted von ben abgeriebenen Fritdten ebenfalls Binein
und [ift e8 nochmald diinften.

Tanben als faljhe Krametsvigel.

Die reingepubten, audgenommenen Tauben werden {iber unbd iiber,
inen und aufen mit geftofenen Wadhholderbeeren fingerhodh diber-
ftreut, durc) brei Tage an einem rvedht fiihlen Ovte liegen gelafjen,
banm werben fie gut von den Wadjholberbeeren abgepupt, ausgewijdt,
gejalzen und in ©pecblitter gewidelt gebraten.

Jn dad Jmmere legt man nod) einige ganze Wadhholderbeeven.
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Tanben in Limonie-Sance. (Pigeons braisés sauce piquante.)

Die rein gepusten Tauben werden in Rindjuppe gefoc)t oder
mit einem Stitcfchen Butter langjam weid) gediinjtet, dann in Viertel
getheilt und in eine Cafierole gelegt. Jnbe bereitet man von Butter
und Mehl eine lichtgelbe Einbrenn, vergiefit diefe mit ber Suppe,
worin die Tauben gefoch)t ober gebraten wurdem, zu einer nicht ju
piden Sauce, laft fie verfochen und giefst fie dann iber die Tauben
und qibt etwas WMustatbliithe und fein gejchnittene Limonienjchalen
bagu.  Haben Tauben und Sauce zujammen aufgefocdht, jo wird bor
pem Anrichten noch Sucfer und Limonienfaft in die Sauce gegeber.
Man vednet auf je ein Paar Tauben 1 Defa Juder und den Saft
einer Limonie.

Hithuer in Fricajjée. (Fricassée de poulets.)

Gin Paar junge Hiihner werden gepubt und geviertheill und
mit Spect und Wurzelwerf gebditnftet, e wird tmmer ein wenig Suppe
nadjgegofien. Sie diirfen aber nid)t zu lange bitnjten, damit fie jhon
weip bletben. Pian gieft die Sauce, in ber bdie Hithner geditnjtet
abert ab, und macht eine gqute Butterfouce baraus. Ehe man die
Hithner anvichtet, jchldgt man in einen Topj einige Cierdotter und
riihet die Sauce nebft dem Safte einer gangen Limonie Hinein, dann
fest man e auf den Herd und viifhrt e3 wieber etwasd, damit e nicht
qujammenlduft, dann gieft man e3 ifiber bdie angevichteten Hithrer.

Weil geditnftete Hithuer. (Poulets braisés aux champignons.)

Die Hithner werden blandhirt und in Spedt mit Wurzeln und
Bwiebeln gebdiinftet, dbann wird eine Butterfauce gemacht, der Braten-
joft Bineingejeiht und gejchnittene Champignons hinein gegeben. Man
fann bie Dithner sum Diinften auch) gang in Sped wideln und mit
Bindfaben einbinden.

Hiihuer in Wadyholder-Sance.

Tie Hithner werden aufen und inmen mit Salz, Pfeffer und
Thymian eingerieben. Jn einer Bratpfanne wird Butter heif gemadht,
eine getheilte Bwiebel und 1 gelbe IRitbe bhineingelegt, die SHiihner
cbenfalls. Nachdem fie 1/, Stunde langfam gebraten hHaben, wird ein
ERloffel voll geftopener Wachholberbeeren und gute Fleijdjbriihe dagu
gegebert. Unter fleipigem Begiefen mit dem Safte werden Ddie Hiihner
gebraten, big fie mitrbe finb. Damt werden fie auf die Sdiiffel ge-
fegt, mit geviebenem, in €dmals gerdftetemt Schroarzbrod iiberbrammt
und die Sauce wird Ddavitber gefeiht.

Geviinjtete junge Hiihuer.
~Die Hiihner werden gepust, gewajchen und in Biectel gejhnitten.
S eine Gafferole qibt man Butter (auf jedes Hubhn vechnet man beis
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liufig 3—4 Defa) und flein gejdhnittenen Bwiebel. It diejer gelblich
geworden, legt man Ddie vorbergejalzenen Hithner Binein, beftreut fie
mit ein wenig geftoBenem Bfeffer und [t fie jhon bréunlidh und
vecht weid) ditnften. Tann werben fie zierli) angerichtet, mit nublig
gejdnitten Limonienjchalen beftreut und Limoniejdheiber dagu gegeben.

Nitenberger Hithuer. (Poulets de Nuremberg.)

Die Dergerichteten jungen Hithner werden mit weiffer Sauce be-
gofjen, mit ©alz und Pleffer qewiirst, eine halbe Stunbe wvor dem
Unrichten diber der Gluth weich gefocht. Die Sauce wird durd) ein
Daarjieb in cine zweite Cafferole gefeiht, mit 4 Dottern legivt und
fo mit Glace und Pfejfer gehoben, sum Theil itber die Hithrer 3um
Theil in eine anbdere Cafferole gegeben. Beim Unrichten fommen 3ioet
Scopflofiel voll Nudeln, die man 1 Minute in diefer Sauce iiber-
fieden Lief (fie mifffen fchon frither weicdhgefocht fein) dazu.

Sithner-Ragout. (Poulets braisés & la Toulon,)

Junge Hithner werden gepubt, dad Fleijeh von den Beinen ge-
(8]t und in Ditbjde Stitde qefchnitten. Die RKnochen und ALfdle
werben in Fett anlaufen gelaffen und mit Suppe audgefodit. Die
dleijditiide werben mit Wurzelwert in Suppe tweid) gediinftet, Dann
bereitet man eine lichte Cinbrenn von Rrcbsbutter, gicfit bdiefe mit
Der Hithnerfubpe ju einer Sauce auf und pajfirt dieje, wenn fie ge=
borig gefocht Hat. Unterbefy Hat man and) eine Nofe Carfiol, fo wie
Spargel weid) gefod)t und Champignons in Butter mit Peterfilie ge=
biinjtet. Den Carfiol theilt man in feine Stiife und gibt diefe, ivie
die Spargelfipfe und Ehanpignons, ebenjo wie RKrebsjchweifer! in die
pajfivte Sauce, vidtet Alles zierlid) in einer Schiiffel an und garnirt
ed mit Brofelfnoderl.

Croquettes & la reine.

3 junge Hithner und 2 Stitd Kalbsmild) werden, fedes fitr fich,
mit Butter, etwad Salz, Chalotten und Carotten weid) gebiinftet.
Alled mup gang weif fein. Crfaltet wird bag Hithnerfleiich, Hergen,
Diagen und Lebern, fowie die Kalbdmild) undb 15—20 naturell ein-
gemachte Champignond in Feine Wiirfel gefhnitten und zur Seite
gejtellt, Alle Hithner und KalbZmildabfille verjtoht man fein und
laft fie mit etwad Citronenjchale in Rindjuppe und den Saft, in
dem die Hiihner und Ralbdmild) gebiinftet, im Gangen 1/, Liter,
'/, Stunde austodjenr, gibt bie Briihe durch ein Sieb und entfettet
fie jorgfiltig. it dem Fett und Butter, im Gangen 10 Defa, [dft
man 3 GGl Mehl Gcht anlaufen, rithet die Geflitgelbrithe wund
[y Liter fetten, jitfien, abgefochien Mabhm “bdazu, Todht unter beftin-
digem Riihren, dies dick ein, legirt e8 mit 3 Gidotfern und gibt bie

. v, Griingweig: Lodhbud. 10
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Sauce itber das Gejdhuittene, ftveicht o8 auf fladyer Sdyiiffel etwa
21/, @entimeter di¢ ‘aud und (Bt die Vrafje jo eine Nacht fithe
ftefen. Andern Tages werden fie wic alle Croguettes geformt, gav=
nirt, gebacen und Diigelortig mit Peterjilie vevziert angeridjtet.

Gebadene Hithner. (Poulets frits & Ta Viennoise.)

Die jungen Hithnden werden, nachdem fie woh{ gereinigt find,
in DBiertel gejchnitten, qefalzen, in Weehl gewilzt, in aufgeflopjte Etex
getaud)t, tn Semmelbrojel gewdlzt und in Heifem Schmaly gebacten.

Gebratene Hithuer. (Poulets rotis.)

Die jungen Hifner werden wohl gereinigt, die Haut an dex
Bruft geldft und eine Semmelfiille hinein gegeben. Dann werden die
Hithner gefalzen, dreffirt und in der Bratpjanne oder am Spief unter
fleifigem Begiefen mit Butter 20 bis 30 Minuten gebraten.

Suhn wit Mayounaife. (Poulets en mayonnaise )

Sunge, wohlgepute Hithuer mwerden breffict, gefalzen und in
Spedbldtter eingebunden. Jn Wein, Bertramefjtg und Wafjer, u
gleichent Theilen, Focht man die Hithndjen, zugleich mit Ehampignons,
Wirzelwerf und Gewiivz, bis fie weid) find, nimmt fic dann aus der
Briihe, [ift fie falt werden, (Bt den Spect ab und viditet die Hithner
mit Mayonnaife an.

$Heip abgejottene Hithuer. (Poulets marinés.)

Die wohlgereinigten Hithuer werden in Wajfer, Wein und Ber-
trameffig au gleihen ZTheilen, mit Gemwitvy und nett gefdynittenent
Wirzelwerf und Swicbeln gefocht. Wenn fie weid) find, werden jie
mit etwad Brithe angerichtet, mit dem gefochten Wurzelwert garnivt
und mit in Butter angelaufenen Brojeln iiberbrennt.

Poulard.

Das wohlgereinigte und drefjivte Poulard wird von immen mit
Garbellenbutter und griiner Peterfilie eingerieben, in cinem mit Butter
beftvidhenen Papier 20 Minuten gebraten, damn dad SBapier abge=
nommen und 1o 10 Minuten gebraten, nadydem man hn mit ger:
laffener Butter begojjen bat.

Mit einem gelpiciten Poulard verfihrt man auf bdiejelbe Art.

Hithuer mit Paradeidjauce. (Poulets sauce aux tomates.)

Bwet jhone Hiihner werben gepubt, gewajden, gejalien wd
auf einem Stilf Butter, withrend man (Bffelwefe Rindjuppe nad
gieBt, Gitbich weid) gediinjtet. Unterdeffen wijht mn +—6 velht
reife Pavabdeisdpfel, zerichneidet fie in Viertel und gibt jie mit etein
Stitcfchen Butter in eine Cafferole, fhueidet dagu etwaz Fwiebel in
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Schetben und etwad Limonienjdjale, legt cinige Stiidden Butter
Dinetn und biinftet Aled zujammen, indem man zeitweilig cin wenig
Suppe und ein wenig weifen Wein nadygieht. Sind die Baradeis-
dpfel gang tweid) gebitnjtet, jo paffict man fie durch ein Haarfieb.
Lon feinem Mehl und Butter wird eine gany ditmme gelbliche Ein-
brenn beveitet, die pafficten Paradeidapfel hineingegeben, Suppe nadh-
gegofien, auffodjen gelaffen und fo viel Wein zugejeht ald nithig ift,
um bdie Sauce pifant u: maden. Nun werden die Hithuchen tran-
chivt, in ecine Cafjerole gelegt, die Sauce dariiber gegoffen, Allez zu-
jammen auffochen gelaffen und dann wird die Speife Hiibj) ange-
vidtet su Lijde gegeben.

Hithner mit Nudeln. (Poulets braisés anx _vermicelles.)

Die wohlgepubten, gejalzenen Hithner werben i der Rindjuppe
gefocht. Sind fie weich, nimmt man fie Heraus, trandjict fie und legt
jie in eine Cafferole. Die Rinduppe wird durdhgejeiht und auffochen
gelaffen. Snbef muf man von jehr feftem - — nur von ganzen Giern
und feinem Mehl, ohne Waffer, gefnetetem Teige grob gefdhnittene
Jubeln vorbereitet haben. Diefe Nudeln werden nun in bdie fiedende
Suppe eingefocht. Sobald fie fertig gefotten find — jebod) ja nicht
sevieicht, jombern ywar geborig bdurdygefod)t, aber babet fornig —
werden fie ju den Hithnern gegeben. Cin Stitddjen Butter treibt
man  nun mit Weehl in einem fleinen Topfe ab, gieft Suppe daran,
quirlt bag Gange vedht gut, gibt etwad Musfatbliithe dazuw und giept
bieje dicfliche Flifjigleit nebjt jo viel Suppe, ald eben ndthig, daf
bie Nubdeln nicht diinn, aber auch nicht zu dick und frocden {ind, 3u
ven Hithnern, (it Alled zujammen nod) rajd) auffochen und ridytet
dicfe jdymacthafte Speije, die fich bejonderd fiiv ein bitrgerlidhes Nacht-
effen gutf eignet, appetitliy am.

Eingemadyte Hithner. (Fricassée de poulets.)

Rein gepubte Piihnchen erlegt man und diinftet fie in Butter;
wenn dieje gelb ift, faht man Dbie Hithnchen DHerans, ftaubt fiiv je
ein Huhn einen geftvichenen Loffel Mehl in bdie VBufter, [dt bad
Mehl anlaufen, vergiept ed mit Rindjuppe, gibt die Hithnchen Hinein
und laft jie auftodyen, der Sauce fitgt man Dbei, entweder

eine zerpiliicite, in Rindjuppe abgefochte Noje Carfiol ober

in Nudeln gefdhnitterte, in  Rindfuppe gefodhte junge Kohl-
titben ober

griine ©rbjen in Suppe abgefocht, ein Loffel Reid mit dicjen
gefocht oder

einige ©pargeln, jo weit fie weid), in 1 Centimeter lange Stiic-
hen gejchmitten ober

mit Peterfilieund Bwiebel gediinjtete Maurachen oder Hervnpilze odex

einige feine Brdjelfnoberin.

10*
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®ebratener Kapaun oder Poulard. (Chapon roti et
poularde rotie.)

Rein gepupt, abflamirt wird der Kapaun oder Poulard in einen
mit Butter Beftvichenen Papierbogen gewidelt und gebraten, nachdem
man ihn frither inwendig mit Salz und Wajovan oder mit fein ge-
{chnittener Peteriilie und Sardellenbutter eingevieben Hat.

Bei gehoriger Aufmerflamfbeit und fleifigem Bejtreihen mit
Lutter und fpdter mit dem Saft famn man bad Geflitgel, auch obne
dagfelbe in Lapier gewicelt su haben, jdhin” golbgelhb braten.

Man jpidt aud), jo wie den Fajoan, den Kapmum. Die Beit ded
Bratend vechnet man beim Kapaun 11/, Stunbde, beim Poulard
3/, Stunben.

Kapaun mit Ajpic. (Chapon en aspie.)

Man Tegt zierli) dasd Fleijh) pes zerlegten Kapaund ober Pou-
[ard3 auf cine Schiiffel, dad Bruftfleijh oben auf, man iiberjtrent
bag Fletid mit gehacttem Ajpic, ben Ranbd Der Schiiffel mit jierlich
gejdynittenem, ober man giet Afpic fingerhod) in eine Form und ftellt
diefe auf da3d Gis, dann zerlich) gejdnittene Stitdchen Bruftfleifdh und
etwad Wfpic. Wenn biefes gefulzt 1ft, dad itbrige Fleijh mit Ajpic,
bi8 die Form voll ift, dad dunfelfte Fleijh) fommt in ber Form oben,
beim Gtiivzen unten, jdhlieflich dect Ajpic Alles.

Selbjtverjtindlich ijt alles Fleijh Elein und sterlich gefdnitten.

Kapaun mit Rahmjauce. (Chapon & la créme aigre.)

Der gewiivzte Kapaun wird in Sped gewicelt, mit Bwiebel,
allem Wurzelwert, einem Glad Wein, einem Glad Wafjer und etiwasd
Cffig gebitnftet, Pieffer, Neugewiirz, ein Lorbeerblatt, etwad Meusat-
nufy, etwad fein gejdnittene Limonienfhalen werden mitgediinftet.

Wenn der Kapaun weid) ijt, wird er Heraudgelegt, ein Kaffee-
[offel Mehl in 3/, Liter Rahm verviihrt, wird in den Sajt ded Ka-
paund gegoffen, aufgefocht und paffirt.

Mit Peterfilie und fein gefdhnittenem Fwiebel gebiinftete Cham-
pignond werden in bie Sauce gemijcht, und wenn dieje nodymald auf-
gefocdht Bat, diber ben tranchivten Kapaun gegofjen.

Cin Poulard fann aud) fo bereitet werden.

Kapaun mit Tritffeln. (Chapons aux truffes.)

Wenn der Kapaun zur Hilfte gediinftet ift, jpicdt man ihn mit
Lriiffeln, wozu biefe feiljormig zugejchnitten werben und wobon etwas
herausftehen foll.

Die Schalen der Triiffeln und bdie ALjdlle fodjt man aud und
vergieft eine [ichte Vittterjauce damit, in welde man aud) vom Sajt
bed Bratend gemijcdht hat, und gibt diefe Sauce in einer Schale zum
RKapaun,
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Gebratener Judian. (Dindon roti.)

Wenn der Judian zum Braten Bergerichtet ift, with er ein-
gejalzen und burdh eine Stunbde im Salze liegen gelafjen.

Dann fiillt man den Rropf mit einer gewdhnlichen Semmel-
fitlle, welche man zucert und Weinbeeven, Rofinen, {tiftlich gejhnittene
Diandeln, Lmonienjdalen beifiigt.

Jtun widelt man den Jndian in ein gut mit Butter beftrichenes
Papier oder Spectblitter und bratet ihn langjam 1 big 1/, Stunbde,
pann widelt man ijn aud der Umbiillung und bratet ifn nod)
'/, ©tunde rajdh), damit er Farbe befommt und vefh wird.

Die Fitlle fchneidet man und gibt fie ald3 Garnivung, fonft
fervirt man Compot sum Jndian.

Cine Jndian-Kropf-Fitlle ift aud) Leberfajh), weldhe man in
Stitddjen gefhnitten hat unbd der man abgefdhiilte, gebratene Kaftanien
beimijcht.

Sudian al3 Galantine. (Galantine de Dindon.)

Wem der Jndian rein ift, wird er am Ritfen der Linge nad)
aufgemadyt, audgeldft, ofne dabei die Haut zu verlepen, mit einem
jharfen Eleinen Meffer jchabt man bie Haut von bden Qnodjen, bie
Daut breitet man auf ein Brett aus, die leeren Hauttheile werben
mit Stiten des Bruftfleifches belegt.

Dann gibt man einen Ralbsfajd, in feine Scheiben gefdnittene
Bunge und in Streifen gefdynittenes Fleifch abwedhfelnd, bi3 die Haut
voll ift, weldhe man nun am Ritden sundht und orbentlich formt.

Nun wird die Galantine juerft in Spectblitter gewidelt, bamm
fommt eine reine Qeinwand bdaviiber und iiber die Qeinwand wird
vingdhevum Spagat iiberwunden, jo fommt bag Gange in einen Topf
mit Bmwiebel, Wurelwerf, einer in Scheiben gejchnittenen Gitromne,
ben Beizfriutern, den ausgeldften Knodjen, man gieft Suppe daran,
jo baf biefe iiber ber Galantine fteht und (iRt bied ugedectt durd
et Stunben dampfer.

S Gud (6§t man e3 erfalten, dann {dhivert man es leicht ein.

Den Sub flart man ju Afpic und wenn man die Galantine
aufidueidet, ziert man fie mit biefem.

Gebratene Enten. (Canard roti.)

St die €nte vein Hergerichtet, jo wirh fie gefalzen, im Jnneven
mit Saly und Majoran eingevieben und wenn fie nidht fett war, mit
Butter belegt in die Pfanne gegebern.

War die Ente fehr fett, jo geniigt ein Loffel Wafjer, die Ente
bratet Saft und Fett aus, mit weldhen man fie fleifig begiept. Bei
einiger Aufmertiambeit wird fie fehr jdhon.

BWill man fie hochfein machen, fo wicdele man fie in mit Butter
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bejtrichenes Papicr, welded man aber friiher entfernt, damit die Cnte
Farbe befommt.

PBei grofper Familie empfiehlt & fidh), da3 Jnnere mit gewdhn-
{iher Cemmelfitlle 3u fiillen, welde einen fehr angenehmen Gejdymad
befommt.

Gute als Wildpret. (Canard a la sance de gibier.)

Man legt die Gnte in eine Veize wid wenn fie gebraten ift,

gibt man Wildpretiauce mit Rahm, weldhe man wie bet den Wild-
enten madht, daritber.

Gebratene Gans. (Oie rotie.)
Wird gut gefalzen, inwendig aud) mit Majovan eingerieben,
bann fo wie die Ente gebraten.
Wenn fich Fett ausbratet, fo jdhopft man biefes ab, damit es
nicdht zu bunfel wird.

Gebiinjtete Gans. (0ie braisée.)

Gine dltere Gand wird eingejalzen, einige Stunbden im Salj
liegen gelafien, bdann gut verbedtt mit Suppe gediinftet, wobet: man
fleipig nachgiefen muf.

St fie miivbe, fommt fie ind Bratrohr, wo man ihr bei vajder
Dibe Farbe gibt.

Wilopret.

Gebratener Hafe Jr. 1. (Lievre roti.)

Der Hafe, und zwar Riicken und Hinterliuje, werben n eine
Beize qeleat.

Namlich Wafjer, Cfitg, etwas weifer Wein, Gewitrze, die Beiz:
friuter und Guppemwurzeln st Spalten gefdinitten, werben gefodit
und erfaltet itber ben $Hajen gegojjen.

Nachoem der Haje einige Tage in ber Beize war, wird er jdjin
gefpict nnd in eine Bratpfanne gegeben, wo cinige Jwicbeljcheiben
und 1 Stiifchen Sucfer im Fett braun wurben, der Haje wird dar=
auf gelegt, 2 big 3 Loffel Beize nebjt den Wurzeln und Gemwitvzen
baju gegeben und fo wird ber Haje unter jleifigem Begiefen mit
pem Safte fchon gebraten. Nacy Vebarf wird auch mehr BVeize dagu
verivenbet.

Sn 1/, Qiter Nahm vervithet man 1 Kuffeeldffel Veehl, und
gieft died furz vor dem Anrvichten diber den Hajen, wenn ed auf-
gefocht Dat, witd der Hafe trandjirt und die furze Sauce, weldye fid)
bildete, 1tber ihm paffiict.

Das Vordertheil ded Hajen diinjtet ntan mit Sped, einer ju
Sdjeiben gefchnittenen Semmel und efwad von bev Beize, bid er 1weid)
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