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Eingemadyted Lammileijch. (Fricassée d'agneau.)

S0 wie Kalbfleifh, ebenfo fann man Sammileijd) einmaden,
mit gritnen Grbien, Carfiol ober Limonienjauce mit Semmeltnddeln.

Karniudhen.

Wenn fie jung find, it dag Fleifd zart wie Gefliigelfleijeh.

Dasd Hintchen muf abgezogen werden.

S Gommer vevwendet man dad Fleijeh gleic), tm Winter
(afst man e3 abliegen.

Sm Uebrigen beveitet man e8 wiec Lammiletjd.

Ginige Worte diber Pevdefleifd.

Dort wo diejes gegejfen wird, Deniiht nan wobhl feine Kod)-
bitcher.

Gin jungesd Pferd miifite ein guted Fleijd) geben, aber ¢3 ware
bies gewif ein jebr theuerer Vraten.

Die Vereine gegen Thierqualevei gaben den erften Jmpuls, die
erften Anpreijungen ded Pferdefleijches fitr die Avmuth, dev e3 eben
nicht moglid) ift, den Preid vesd Rindfletjches zu erjchwingen.

: Woh( leitete fie dev Gedante, dasg arme Pferd, welches alternd,
immer traurigevent Lofe verfdllt, diefem zu entzichen; und dag Pierd
ift ein veinliches Thier und zum Genufje wohl geeiguet, Aber man
jlachtet fein Bferd, weldhes nod) su etwas brauchbar ijt, Ddeshalb
jollte ganz bejonders bei Diefen Schlddhteveien fitr bie Uvmuth eine
voppelt ftrenge Contvole beftehen.

_ Van wiffert. das Fleild) tiidtig aus, und dad ift eben eine
Broge, b dadurc) daz Fleifd) befjer wird, e8 bditrfte das Gegen-
theil jein.

Gonft bereitet man ¢3 wic Rindfleifd, 3 jehaumt jtarf, man
entfernt den Scharm.

Haus-Gefligel.
Gcbratene Tanben mit Semmelfiille. (Pigeons farcis.)

: Die Tauben werden rein gepubt, die feinen Hivchen abgejengt,
auggenommen, Fligel, Kopf, Hald und Fithden abgehact, die Haut
vou der Brujt und den Schligeln geldst, die Fitpe vrejfivt.

~ Jn die Tauben fommt folgende Fitlle: 4 Defa Butter werden ab-
Slg‘fl‘lr@{en, eine halbe in Mild) geweichte Semmel, 1 Dotter, Salj, griine
Peterfilie und etwad Mustfatnuf wird nach und nacdh gut verrithet.
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Die Tauben werden mit zerlafjemer Butter begoffen, i die NRohre
geftellt, etwas Suppe nadygegofjen und fo fange davin gelafjen, bid
fie jhon gebraten find, wozn etwa 20 Minuten erforderfidy find.

Man fanu den Tauben die Bruft auch mit Fleijh- ober Leber=
farce fiilfen und fie dann braten wie bdiefe.

Gejpidte Tauben. (Pigeons au lard.)

Die wobhlgereinigten und dreffirten Tauben werben an ber
Bruft und den Schenteln gejpickt, gejalzen und gebraten, indem man
fie mit Butter, Rahm und Suppe begiept.

Man  fann die Tauben aud) tn Spedblitter wideln und
jo braten. :

Tanben-Filetd. (Filets de pigeon.)

Die Briifte werden fammt dem Brujtbeine abgetrennt.

Das iibrige Fleifch legt man in eine Cafferole und (Bt es
mit Sped, Wurzelwerf und Gewiiry anlaufen, vergiept ed mit Suppe
und Rothwein und [Eft e verfodjen, daB nur wenig Saft bleibt.
Man paffict thn und madt von der Hilfte eine Sance, indem man
etwas Mehl in Butter Hell jchwigen [aft, e8 mit dem Safte ver-
gieBt und ein Stitddhen Glace und Tritffeln hineingibt, nad)dem ¢s
vom Fette befreit worden ift. Die andere Hilfte ded Saftes wird
verwendet, um die Britfte, die man unterded jchin gejpictt Hat, darin
su ditnften. Died gefhieht am beften in der Robhre, in einer mit
einem gefchmievten Papierbogen ugedecdten Cafferole. Mad) einer
Biertelftunde mup derfelbe entfernt werden, damit der Sped Favbe
befommt. Jft dies gefchehen, fo rvidhtet man die Filetd mit der Sauce
atexlich am.

Tanben in einer pifanten Sance. (Pigeon sauce piquante.)

Man gibt blattlicht gefchnittencn Spect und Wurzelwerf, damt
Qovbeerblitter, RKuttelfraut, etwad Gewiivyndglein und Lintonien-
jhalen in eine Cafferole und legt die Tauben, die wie zum Braten
gerichtet fein follen, Davauf und (dft fie weid) diinften. Dann gieht
man Ejfig und Suppe davan, [dft e auffieden und jeiht e3 bann
ab. Unterbes (Gt man in einer Cafferole etwad Miehl und Butter
gelb anfaufen, gibt gejdnittene Swiebel und grime Peterfilic
binein, (iRt e3 verdiinften und giefit e8 mit Ddem abgegoffenen
Saft auf.

Auf fe 6 Tauben reibt man mit 7 Defa Juder eine Halbe
Citrdue und eine Halbe Pomevanze ab, gibt ihn in die Sauce, gibt
die Dilfte besd Saftes von den abgeriebenen Friichten ebenfalls Dinein
und [apt e8 nodymald biinjten.
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ZTauben al3 falide Krametsvigel,

Die reingepubsten, audgenommenen Tauben werden itber und
itber, innen und auBen mit geftofenen Wadhholberbeeven fingerhod
itberjtrent, burd) drei Tage an einem vecht tithlen Ovte liegen ge-
(afjen, danm werden fie gut von den Wadjholberbeeren abgepubt,
ausgewijdt, gejalzen und in Specbldtter gewicelt gebraten.

o

St dag Jnmere legt man nod) einige ganze Wadhholderbeeren.

Tanben in Limonie-Sance. (Pigeons braisés sauce piquante.)

Die rein gepupten Tauben werden in Rindjuppe gefodht ober
mit einem Stiickchen Butter (angjam weid) gediinftet, bann in Biertel
gethetlt md in eine Cafferole gelegt. JIndes DLeveitet man von Butter
wud Mehl eine lichtgelbe Einbrewn, vergiefit dieje mit der Suppe,
wovin die Tauben gefod)t oder gebraten wurben, u einer nidht 3u
diden Sauce, [dft fie verfochen und giegt fie bann itber die Tauben
unb gibt etwas Mustatbliithe und fein gejdynittene Limonienjchalen
dagu. Haben Tauben und Sauce zujammen aufgefocht, jo wird vor
dem Wnvichten noch Jucker und Ximonienjaft in die Sauce gegeben.
Man vechuet auf je ein Paar Tauben 1 Defa Bucer und den Saft
einer Limonie.

Wlte Hithuer {dmadhajt zu bereiten.

Ueltere Hithuer, weldhe zum Braten 31t 3dbe wiven, [Aft man
nad) bem Scdhladhten 2—3 Tage abliegen, rein gepubt und gut
gewajdhen gibt man fie in den Topf, wo dad Rindfleijch fiebet und
[dBt fie 1 bis 1'/, Stunbe mitfodhen. Hevaudgenommen, werden fie unter
ver Haut, die man mm mit Hem Wejjer heben faun, mit gewshulicher
Semmelfitlle eingefiillt, aud) bad Jumeve faun man damit fitllen,
gut mit Butter Delegt und im Rohre unter fleifigem Begiehen
2 Gtunden unbd Ddaviiber langjam gebraten. Ofne Fiille belegt man
die gefochte Yenne mit Spect, gibt in bas Junere 2 Lofrel Mildy
ud Majovan und bratet fie langjam. Selbjtredend falzt man bie
Ditbner. Alte, 4—b Jahr zahlende Hiihuer ([AFt man mach dem
"_?«‘tIJ[ﬂ;I)h:lt eine Stunbde im falten Wajfer liegen, brennt fie ab, pupt
e retu, dann focht man fie mit Waifer, jdhdumt jie ab, qibt Griin-
aeug bei, trachtet die Henne immer unter Wafjer su Dbehalten, Did fie
weid) gefocht ift, jo dafy man bas leijd) von ben Beinen [ijen
- Das Fleijeh wird mm jo, dafy die Fajern durdhjchnitten werben,
fem gehacft, mit /s Rilogramm gutem gehacktem weidhem Schwein-
Hetjch gemifeht, gejalzen, ein Stiiddjen fein gefchnittencr, in etmas
velt anlaufen gelaffencr Biebel dazu gegeben, PBfeffer, Limonien=,
fchale, Mustatnuf dazu gethau, cine geweithte audgedriictte Semmuel,
—2 Eier, etwag Semmelbrofel mit dem FleHdh vermifht, Laibcjen

Uov Gri gweig: Kodbud. 11
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geformt, panirt und aus dem Sdymalze gebacten. Die Suppe Wird
wie Rindjuppe eingefocht. Sogar ein alter Hahn ijt anj diefe At
vermwendbar.

Sumge Hithner in Fricajjee. (Fricassee de poulets.)

Gin Paar junge Hituer werden gepubt uud geviertheilt wnd
mit Syect und Wurzehoert gediinjtet, 8 wird tmmer eint wenig Suppe
nadhgegofjen. Sie biirfen aber nidht ju {ange diinften, damit fie jdhin
weifi Dleiben. Man gieft die Sance, in dev die Hiifhner gediinjtet
haben, ab, und macht eine gute Butterfauce bavaus. Ghe man die
Hithner auvidytet, fchldgt man in einent Topf einige Eierdotter und
vithrt die Sauce nebft dem Safte einev gangen Cimonie hinei, damn
jet man 3 auf den Herd uud viihrt 3 wieber ctwas, damit e3
nidyt jujammentduft, Daun giept man e3 iibev die angevichteten Hithuer,

Weif geditnftete Hiiuer. (Poulets braisés aux champignons.)

Die Hithner werden blandyivt und in Sped nit Wurzeln und
Swiebeln geditnftet, danu wird eine Butterjauce gemacht, Dev Braten
jaft Bineingefeiht und gefchnitterne Champignons hineingegeben. Nan
faun die Dithuer jum Diinjten auch gang in Syed widelt und mit
Biudfaden einbinden.

Siifuer in Wadyholber-Sance.

Die Hithner werben aufen und innen mit Salz, Preffer und
Thymian eingerieben. Jn einer Bratpfaune wird Butter heify gemadt,
cine getheilte Bwicbel und eine gelbe Riibe hineingelegt, die Hithmer
ebenfallz. Nachdem fie '/, Stunde fangfam gebraten Habew, it
ein GRlofiel voll geftofiener Wachholderbeeren und gute Fleijchbrithe
bagu gegeben. Unter fleiigem Begiefen mit dem ©afte yoerben Die
Hithuer gebvaten, big fie miivbe find. Dann werden fie auf bie
Sdyitjfel gelegt, mit geriebenem, in Schmals gevditetem Sdywarzbrot
fiberbrannt, nd die Sace wird darither gefeiht.

Gediinjtete junge Hithuer.

Die Hiihner werben gepubt, gewajdjen und Bievtel gefdnitter.
S eine Cafjerole gibt man Butter (auf jeded Huhn vechuet man bet:
(dufig 3—4 Defa) und Flein gejduittenen Bwiebel. Jjt dicfer gelbs |
{ih geworden, legt man die vorher gefalzenen SHithner hinein, beftrent |
fie mit ein’yoenig geftofenem Pfeffer und Iapt fie fdhon brdunlid
und vecht weic) ditnften. Damn werden fie ierlid) angevidtet, it
nudlig gejchnittenen Limonienjdalen beftreut und Qimonienjdeiben
pazu geqeben. . '
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Rirnberger Hiihuer, (Poulets de Nurenberg.)

Die Dergevichteten jungen Hithner werben mit weifer Sance
begoffen, mit Saly und Pfeffer gewiirst, eine halbe Stunde vor dem
Anvidjten iiber der Sluth weid gefocht. Die Sauce wird burd) ein
Daarfied in cine pweite Cafjerole gejetht, mit 4 Dottern legivt und
jo mit Glace und Bfeffer gehoben, sunt Theil iiber die Hiihner, 3um
Lheil in eine andeve Cafjerole gegeben.

Beim Anvichten Fommen et Sd)ipfloffel voll Nubdeln, bie
man 1 Minute in bdiefer Sauce itberfieden liefp (ffe miiffen fchon
frither weid) gefocht jein), dazu.

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

Junge Hiihuer werben gepubt, Has Sleifd) von ben Beinen ge-
(08t und in Diibjche Stiicke gefchnitten. Die Snodjen und AbFalle
werden in Fett anlaufen gelaffen und mit Suppe audgefod)t. Die
Sletjhitiicte werden mit Wurzelwert in Suppe weich gediinftet, dHann
beveifet man eine fichte Ginbrenn von Rrebsbutter, gieBt diefe mit
ber Hithuerjippe jut ciner Gauee auf und pajfivt diefe, wenn fie qe-
hivig gefod)t hat. Unterdes hat man auch eine Noje Carfiol jo wie
Spavgel weidh) gefocht und Champignons in Butter mit Peterfilie
geditmitet.  Den Carfiol theilt man n fleine Stiide und gibt dieje,
Wie dbie Spargeltipie und Champignons, ebenjo wie Krebgjchweifer!
i die paffivte Sance, vidhtet Alles gevlid) in einer Schiiffel an und
garitivt ¢8 mit Brofelfniderl,

Croquettes & la reine.

3 junge Hithuer und 2 Stiict SKalbgmilch werdben, jedes fiir fich,
mit Buiter, etwas Salz, Ehalotten und Garotten weich gebitnftet.
Alles nruf gang weify fein. Crfaltet, wird das Dithnerfleijch, Hevzen,
Magen 1und Lebern, fowie die Kalosmil) und 15—20 naturell ein-
gemadyte Champignons in fleine Witrfel gefchuitten und zur Seite
gejtellt. Alle Hithuer- und Kalbsmilchabfalle {toft man fein und [laft
le mit etwasd Gitvonenjdhale in Rindjuppe und ben Saft, in dem
bie Hithuer und Ralbsmild gedinftet, im Gangen '/, Liter, '/, Stunde
austochen, gibt die Brithe duvd) ein Sieb und entfettet fie jorgfiltig.
Wit dem Fett und Butter, im Gangen 10 Defa, (dft man 3 Gf-
6ffel Mehl ficht anlaufen, vithrt bie (eflitgelbrithe und '/, Liter
etten, jiifsen, abgefochten Rahm dagu, fodht unter Geftandigem Rithren
13 hi_ff ein, legirt e8 mit 3 Gidottern und gibt die Sauce itber bas
eldnittene, ftreidyt cs auf fladjer Sdhitffel ctwa 2'/, Centimeter
ijf aus und [Gfit die Maffe o eine Nadyt Fihl fteben. AWnidern
~0ge3 werden fie wie alle Croquettes geformt, panirt, gebacken und
biigelartiq mit Peterjilie verziert angerichtet.

11%
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Gebadene SHiihuer. (Poulets frits & la Viennoise,)

Die jungen Hihnchen werden, nachdem fie wohl geveinigt jind,
in Bievtel gejdyuitten, gefalzen, i Neehl gewdlst, in aufgeflopite
Gier getandyt, in Semmelbrijel gewdlzt uud in Deifsemt ©cyntaly ge-
Dacken.

Gebratene $Hiibner. (Poulets rofis.)

Die jungen Hithuer werden wohl geveinigt, die Haut an e
Beuft geldst und eine Semmelfitlle hineingegeben. Dawmn werdel
bie Pithuer gefalzen, dreffirt und in dev Bratpfanme ober am Spiek
unter fleipigem Begiefen mit Butter 20—30 Minuten gebraten.

Huhn mit Mayounaije. (Poulets en mayonnaise.)

Sunge, woblgepute Hithuer werden drefjivt, gejalzen und in
Syectblitter eingebunden.  Jn Wein, Bertramejjig und Waifer, 3u
gleichen Theilen, focht man bdie Hithuden, zugleid mit Ehamyig-
nong, Wurzehverf und Gewiivy, big fie weich jind, nimmt fie dan
aus pev Brithe, [dft fie falt werden, (63t den Spect ab und vidhtet
bie Hithner mit Mayonnaije amn.

Heifp abgefoitene Hiifmer. (Poulets marines.)

Die wohlaereinigten Hithuer werden in Wafjer, Wein 1o
pe te . ; o~ . v T " Bt .
Bertramejfig, 3u gleichen Theilen, mit Gewiivy und nett gejdynittenent
Wurzelwerf und Bwiebeln gefocht. Wenn fie weid) find, werdet fie
mit etwad Brithe angevichtet, mit dem gefochten Wuvzehwert garniet
und mit in Butter angelanfenen Budjeln diberbrennt.

Poulard,

Das wohlgereinigte und drejficte Poulard wird von iuen mit
Sarbellenbutter uud guiiner Peterfilie eingevicben, i einent it
Butter beftridhenen Papier 20 Minuten gebraten, danu dod Papier
abgenommen und noc) 10 Deinuten gebraten, pachbem nan ihn mit
seclaffency Butter begofjen Hat.

Mit cinem gefpictten Poulard verfihet man auf diejelbe k.

SHitfuer mit Paradeigjauce. (Poulets sauce aux tomates.)

Bwei jhone Hithuer werden gepubt, gewajden, gejalzen und
auf etnem Stii Butter, wihrend man [Bifelweije Rindjuppe nadh-
giefit, Ditbjd) weich geditnjtet. Unterdefjen wijcht man 4—6 vedt
veife Paradeigipfel, zerfchueidet fie in Viertel und gibt fte mit einent
Stitchen Butter in eine Cafjerole, jhneidet dazu etwasd Swiebel m
Scheiben wtd etwad Limonienfdale, legt einige Stitcchen Butier
finein und bdiinftet Alles zujammen, indem man zeitweilig et Wey
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Guppe und ein wenig weifen Wein nadygiept. Sind die Parabeis-
apfel gang weid) geditnftet, jo pajfict man fie durd) ein Haarfieb.
Bon feinem NMehl und Butter wird eine ganz diinne gelbliche Cin-
brenn Dereitet, Die pajfirten Pavadeiddpfel Dhineingegeben, Suppe
nadygegofien, auftodjen gelaffen und jo viel Wein zugefest, alg nithig
ift, um die Sauce pifant zu maden. Nun werden die Hiihuden
trandjict, in eine Cafferole gelegt, die Sauce davitber gegofjen, Alles
sujammen auffochen gelaffen und damn witd die Speife Hiibjch an-
gerichtet zu Tijche gegeben.

Hiilhmer mit Nudeln. (Poulets braisés aux vermicelles.)

Die wohlgepupten, gefalzenen Hithner werben in der NRinbd-
juppe gefocht. Sind fie weid), nimmt man fie Hevaus, trandhivt fie
md legt fie in eine Cafjjerole. Die Rindbfuppe wird durchgejeiht
und auffochen gelaffen. Inbed muf man von fehr feinem, nuv
von gangen Eiern und feinem Meehl, ohne Wajfer, gefuetetem Teige
grob gefdinittene Nubdeln vorbeveitet Haben. Diefe Nudeln werden
nun in bie fiedende Supype eingetodht. Sobald fie fertig gejotten jind

~ jedod) ja nicht evweidht, fondern jwar gehrig durdygefocht, aber
dabei fornig —, werben jie ju den Hiihnern gegeben. Cin Stitctchen
Buitter treibt man nun mit Mehl in einem fleinen Topfe ab, giefit
Suppe davan, quirlt dag Gange vedht gut, gibt ehwas Mustat-
blitthe dagu und gieft diefe dickliche Fliiffigfeit nebft jo viel Supye,
al8 eben nothig, daf die Nudeln nicht ditnm, aber auch nicht zu dic
und tvocken find, ju den Hithuern, Aft Ales zujammen nod) rvajd
anffodhen und vichtet diefe jhmacthajte Speife, die fich befonders
fiir ein bitvger(iches Nachteffen qut eignet, appetitlich am.

Eiugemadyte Hithuer, (Fricassée de poulets.)

Rein gepubte Hithuchen erlegt man und diinjtet fie in Butter;
wenn diefe gelb ift, fafgt man die Hithndpen Heraus, ftaubt fiiv je
b Hubn einen geftrichenen Lffel Mehl in bdie Butter, [t das
Emt’r)[_ﬂ‘ltffll_l[vn, bergiefit e mit Rindjuppe, gibt die Hithndhen Hinein
und (dpt fie auffochen, der Sauce fiigt man bei, entweder

eine gerpflitctte, in Rindjuppe abgefodhte Roje Carfiol, ober
. in Nudeln  gefdhnittene, in Rindfuppe gefodhte funge SKopl
tiiben, pber

griine Erbien in Suppe abgefodht, ein Loffel Reis mit diefen

gefodyt, ober
_ . cinige Spargeln, fo weit fie weidy, in 1 GCentimeter lange
Stiidden gejdynitten, oder
it Peterfilic und Jwiebel gediinftete Mauvachen oder Herrn=
Pilze oder einige feine Brojelfnoderin,
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@ebratener Kapaun oder Boulard.
(Chapon roti et poularde rotie.)

Rein gepubt, abflamivt, wird der Kapaun oder Poulard in
cinen mit Butter Dbeftridhenen Bapierbogen gewidelt und gebraten,
nachdem man ihn frither imwendig mit ©Salz und Majoran oder mit
fein gefchnittener Peterfilic und Sardellenbutter eingervieben hat.

Bei gehorviger Unfmertfamfert und fleifigem Beftreichen mit
Butter und jpdter mit dem Saft fann man dbagd Gefliigel, aud) ohne
dagfelbe in Papier gewicelt zu Haben, jhon golbgelb braten.

PNean fpicdt aud), jo wie den Fajan, den Kapaun. Die et
be2 Bratend vechnet man beim Kapoun 1'/, Stunde, beim Poulard
7, Stunden.

Kapaun mit Wjpic, (Chapon en aspic.)

Man legt zierlich bad Fleif) des zerfeaten Kapaund ober
Poulards auf eine Schiijiel, dad Bruftfleijch obenauf, man iiber-
jtrent das Fleijeh) mit gehacttem Afpic, den Nand der Schitffel mit
slerlich gefchnittenent, oder man giept Ajpic fingerhodh tn eine Form
und ftellt dieje auf bag €i8, bdaun jierlich gejdhnittene Stitckehen
Brujtileifd und etwasd Ajpic. Wenn diefes gejulzt ijt, dag itbrige
Fletjd) mit Ajpic, big bdie Form voll ift; das dunfelfte Fleijch fommt
in Der Fovm oben, beim Stitvzen unten, fchlieflich dectt Wjpic Alles.

Selbjtverftandlich it alles Fleijd (lein und zierlich gefdhnitten.

Sapann mit Rahmjance, (Chapon a la créme aigre.)

Der gewiivzte Kapaun wird in Sye gewicelt, mit Jwiebel,
allem  Wurgelwert, cinem Glas Wein, einem Glad Waffer und
etwas Ejfig gebiinftet, Pieffer, Meugewiivy, ein Lorbeerblatt, etivas
Mustatnup, etwad fein gejchuittene Limonienjhalen terden mits
gediinjtet.

Wenn der Kapaun weid) ift, wird er Herausgelegt, ein Kaffees
(5ffel Meehl in °/,, Liter Rahm vervithet, wird in den Saft des
Kapaunsd gegofjen, aufgetodht und paffirt.

Wit Peterfilic und jein gejdnittenem Bwiebel gediinjtete
Ehanpignons werden in die Sauce gemijcht, und wenn dieje nod-
mal3 aufgefocht hat, 1iber ben frandyivten Kapaun gegofjen.

Cin Poulard fann auch fo beveitet werden.

Sapann mit Triifieln, (Chapons aux truffes.)
- Wenn der Kapaun zur Hilfte geditnjtet ift, fpict man ihu
mit Tviiffeln, wozu diefe feilfdvmig zugejchnitten werben und woven
etwvad hevandftehen foll.
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Die Sdhalen der Triiffeln und bdie Abfdlle focht man aud und
vergiefit eine (ichte Butterjauce damit, in welde man and) vom Sajt
0ed Bratend gemijcht Hat, und gibt diefe Sauce in einer Schale
aum Kapan.

Gebratener Judian, (Dindon roti.)

Wenn der JIubian zum Braten Hergevidhtet ift, wird er einge-
jalzen und dureh eine Stunbde im Salze licgen gelajjen.

Daun fitllt man den Kropf mit einer gewdhnlichen Semmel-
fillle, weldge man gucert, und Weinbeeren, Rofinen, ftiftlich ge-
jdmnittene Mandeln, Limonienjdalen beifiigt.

Jtun wickelt man Dden Jndian in ein qut mit Butter beftri-
denes Bapier ober Spectblitter und bratet ihn langjam 1 Hid
1'/, ©Gtunde, dann widelt man ihn aud der Umbillung und bratet
ihn nod) !/, Stunde rajd), damit er Farbe befommt und refch wird.
: Die Fitlle jdhueidet man und gibt fie ald Garwivung, jouit
jevoict man Comypot jum Jubdian.

Cine Judian-Kropf-Fiille ift auch Leberfajch, welche man in
Stiidden gejdhnitten Hat, und der man abgejchilte, gebratene Ka-
jtanien Geimijcht.

] Bur fogenannten amevifanijhen Kropffitlle werben einige in
tleine Wiirfeln erjchnittene Auftern unter die gewdhnliche Semmel-
jiille gemijcht.

Sudian al8 Galantine, (Galantine de Dindon.)

Wenn ber Jubdian vein ift, witd er am Riicen der Linge nach
aufgemacht, ausgelfst, ohue dabei die Haut i verlepen, mit einem
jdharfen tleinenr Mejfer jchabt man die Haut von den Snoden, bdie
Daut breitet man auf ein Brett ans, die leeven Hauttheile werden
mit Stitcfen des Bruftileijches belegt.

Dann gibt man einen Kaldsfajd), in feine Sceiben gejdhnit=
tene Bunge und in Streifen gefchnittenes Jleifh, abwedhjelnd, big
die Hant voll ijt, weldhe man mn am Riicken gundht und ordent-
lih) formt,

Jutn wird die Galantine uerft in Specblitter gewickelt, dann
fommt eine veine Qeimwant davitber und fiber die Leimwand wird
tmgdherum Spagat diberiounden, jo fommt das Gange in einen
Yobf mit Bwicbel, Wurzelwerf, einer in Schiiben gejdhnittenen
F}}“D”L’r vent Beizlriutern, den ausdgeldsten Knodjen, man gicht
Suppe daraw, fo daf diefe itber der Galantine fteht und (it died
gugededtt durch zwei Stunden dimpfen.

Sm Subd (@Bt man 3 evfalten, dann jchwert man 3 leicht cin.

 Den Sub vt man g Ajpic, und wenn man die Galantine
aufjdueidet, iert man fie mit diefem.
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Gebratene Enten. (Canard roti.)

Iit die Ente vein Hergerichtet, jo wird fie gefalzen, im Jnneven
mit ©alz 1nd Majoran eingerieben, und wenn fie nidht fett war, mit
Butter belegt in die Pfanne gegeben.

War bie Ente fehr fett, jo geniigt ein Liffel Waffer, die Ente
bratet Saft und Fett ausd, mit weldhen man fie fleifig begieft. Bei
einiger Aufjmertfamfeit wird fie jehr fchon.

Will man fie hochfein machen, fo wicele man fie in mit Butter
beftrichened Paypier, weldjed man aber frither entfernt, damit die Ente
Farbe befommt.

Bei grofer Familie empfiehlt es fich, dad IJnneve mit gewdhn-
licher Semmelfiille zu fitlfen, weldye einen jehr angenehmen Gejdmact
Detdmmt.

Ente als Wildbret. (Canard a la sauce de gibier.)

Man legt die Cnte in eine Beize, und wenn fie gebraten ift,
qibt man Wildbretjauce mit Ralhm, weldhe man wie bei den Wild-
enten madyt, daviiber.

Gebratene Gang. (Oie rotie.)

Wird gut gefalzen, imwendig auc) mit Majoran eingerieben,
pamn o wie bie Eute gebraten.

Wenn fich Fett ausbratet, fo jdhipft man bdiefed ab, damit ed
nicht 3 duntel wicd.

Gediinftete Gans, (Oie braisés.)

Cine dltere Gand wird eingefalzen, einige Stunden im Saly

fiegen gefaffen, dann qut verbectt mit Supye geditnjtet, wobei man
fleigig nadygieBen muf.

Jit fie mitcbe, fommt fie ingd Bratrohr, wo man ihr bei vajder
Dite Facbe gibt.

Cingemadyte junge Gans oder Eufe.

Die jungen Gdnje ober Cuten werden wie jur Ganjeljupbe
gefodht, zerfdnitten in eine Cinmadyjauce gegeben, weldhe mit dev
Suppe, i welder dag Geflitgel gefodht Hat, vergofjen worben ijt.

Nad) Velieben fann man in dieje Cinmach) geben Ganslebers
tnddel oder Carfiol, Sparvgelfopfhen, griine Erbjen, auch blop
Semmelfiddeln,

Junges vou der Gang ju cinem gut biivgerlidhen Nachtmafhl.

Mit dem fjogemannten ,Jungen”, das ift Halg, Kopf, bie
Slitgel, wie weit fie nicht am Braten bleiben, der Magen, die Leber
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findet feinere WVerwendung und fommt nidht dazuw, wird 'y, Kilo-
gramm Jungjchweinfleifch mitgefodht, eingemacht, 4 big 5 Stiick Koh(-
vitben nudelig gefchnitten und weid) gefod)t tn die Sauce gegeben,
jo auch) 3 bis8 4 CRloffel NRei8 abgefocht, dazu gemijdht. Das in
Stitdhen gefdynittene Fleijch dazu gegeben, nod) einmal aufgefodt
und zu Tijche gegeben.

Giinjeleberpudding.

LBon einer Gand werden die Flitgel, der Hals, der Kopf weid)
gefocht, '/, Rilogramm Sdpweinjleijd), Leber und Hery von bder
®and werden roh fein qgebhactt, fo aud)y dad gefochte ,IJunge”,
4 Gierbotter und von 2 Semmeln die Brojeln, etwad femgehadter
Bwiebel, Salz und Gewiirze werden mit etwad von der Suppe,
worin dbag Junge gefocdht hat, und dem Gehactten vermijcht, zulebt
dev fefte Schnee der 4 Gierflar. Jn gut audgeftrichene und mit
Brojeln bejtrente Fovm gefitllt, und durd) 2 Stunbden im Bratvohr
m Dunft gefodht, bherausgeftiizt und mit pifanter Sdwammjauce
oder Senfiauce 3u Tijhe gegeben.

Grofie gediinjtete Neber.

Cine Cafjerole wird mit Spedjheiben belegt, ein Stitcdyen
Butter dagu gethan. Cine grofe gqut gewdfjecte Gansdleber davanf
gelegt, gejalzen, feft zugedectt, '/, Stunde vojten [afjen. Dann gibt
man 1z, fein gewiegte Swiebel, 1 Mejjerjpibe Paftetenpulver,
ein fleines ®las Wein, den Saft einer Citrone und nad) Gut-
dilnfen Suppe obder Wafjer dazu, ftrent 3 ober 4 Liffel Semmel-
brifel bavauf und (GBt sugedect die Leber mit der fich bildenden
Sauce nod) eine halbe Stunde fochen.

Ju Strafburger Pafjtetenpulver gehort: Englijdhgewiivy 75
Gramm, Sngwer 25, feimer Rimmt 15, KQovbeer (mnidht Lorbeey-
blfitter) 5 Gramm, weifer Pfeffer 30 und Muscatbliithe 15 Gramm.
Simmtlidge Gewiive werden fein geftofen, gefiebt, vermijht und
luftdicht verjehloffen aufbewalrt.

Gefulzte Gang, in Dentjdhland Weifjaner genannut.
Fiiv Gegenden mit Ganjezudt.
A Wenn von einer fchnen Gans die Brujt und Leber feinere
Sevwenviung  gefunden Hat, focht man von der Gans alles, in
neite Stiicfdjen getheilt, mit 2 Jwiebeln, etwad Gewiivy, 1 Lorbeer-
[;_Emt, Suppemvurzen, dem nothigen Saly und 4 KalbsfitBen, ofhue
'“"'Ud}t‘}h i drei Thetlen LWafjer und ein Theil Eifig. Langjam (it
man vie Gang weichtocdhen, faft damw die Stiddjen Hevaus und
[fj}f fie in einen Steintonf. Die Brithe jeiht man durch ein feines
e, lift fie leicht ftocen, um dad Fett entfernen zu tonuen, jo-




Damt wird die Sulze nodymald auf vas ’geuv gebracht, und wenn
jie zerfloffen ijt, burd) ein Tucd) in ben Steintopf gejeiht, wo fie
jftoct, fidy (i@ IJCIL %rtt halt und nac) Belieben zur BVerwendung
gefangen famr.  Die Lalbsfitfe findenr fiiv {id) etne beliebige Ber-
wendung, Laft man bﬂn Fett al8 {dhitbende Dece, jo Halt fidh bie
Gang 6 6i3 8 Wochen.

®ansleber-Sondee.

Cine groBe Gansleber wird in fodended Salzwajjer getaudt,
pann in jchicfe Stitckden gejdhnitten und in cine Cajfevole mit zer-
[afjener Butter gegeben und bei Seite gejtellt.

Man bdimjtet Wuvzelverf, gieht Rindjuppe davauf und gibt
Sleijdextratt dagu; mit Ddiefer nun jehr fraftigen, brauuen Suppe
wird etne mnhd) duntle Butterjauce gemacht, ein Gfas gutr Wein
f}lll\lm]&(]LbCl lingere Zeit fochen gelajjen, die fich bildende Haut
und vad Fett entfernt. Kury vor dem WAnvidhten wird die Qeber auf
vajchem Fewer fertig gebraten, mit Limonienjaft betvdufelt, im Krang
anf eine Sdyiifjel gelegt, die Sauce darvitber gegoffen. i’![mcfntf)te
Kilberfajchuocteriu werden chenfalls im Krvanze auf die Schiifjel
aeqeber,

Ginjebrnjt 3u riudern,

An einer fetten, vein gepubten, audgenomntenen Gand jdhneidet
man fiapp an den Flitgeln vordet Herunter, jdhueidet auch unten,
port wo die Bruft zu Enbde ijt, quer durch und (63t bann die beiden
Hilften vom Knoden. Man faft nun von unten dad Bruftitiict mit
beiden Handen und zieht e3 vom Kunoden ab, wozu cinige RKraft-
anfjtvengung gehovt, adytet pabei darauf, daf die Oberhaut nidt ver=
febt wird und ein jdyones ganzed ufammenhiangendes Stiict bleibt.
Diefes Stiict wird auf bev Fleijchieite mit einer Mefferipite voll
Salpeter cinga‘rtvbcn und it einer Handvoll Salz gejalzen, i
inmnu‘ngcf'[nm!t Stiide Fletjdylappen, die zu beiden Seiten hingen
geblicben find, in die Mitte gegwdngt. Jtun nidht man an den brei
offenen Seifen mit feinen, gletdhmafigen Stichen die Haut zujommen,
jalst bie Dberflade jest umI)nu[ und legt die Ginjebruft auf
eine mit Salz bejtrente Schitfjel, fegt ein Brettchen und einen
jchweren Stein dariiber, wendet fie jeden Tag einmal um, wobei
man fie mit dem fich ummﬁumn ’@u[aluanm befeuchtet Sollte flffJ
3l tmum \tonf,,umnu gebildet haben, jo ftreut man Salj auf 0
Shitjfel. Jtad) 6 -»ﬂilt gibt man Ddie {i’muﬁuu}t in einen ﬂumf
von *J)? il und Bangt jie in den Raudh, wo fie jo lange bleibt, bid
der Beutel eine- IJU({ql[lu Sarbe Dot Dann hangt man jie Df)‘
Bentel durd) 14 Tage in einen ‘hm reien Raum in fdharfe {uqlllf
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