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Kanindyen gebraten, Den Riicfen und die Reulen hiute man gut ab. Nady-
vem dad Fleij) 3—4 Tage in einer Marinade von Gjfig, Gewitrs und Salz-
gelegen, fpicfe man e8 fehr fein wie einen Hafen und brate e3 mit etwas
Bwiebel und Butter unter fleiBigem Begiefen mit fauvem Rahme fehnell und faftig.

Gebratenesd Kanindjen (Lapin). Gin vorgerichteted Ranindhen, weldhes
wie ein Haje abgezogen und zerlegt wurde, wird geflopft. Der Riicten und bie
HinterfiiBe merden enthiutet, dicht gefpickt und mit Salz beftreut in einer Pranne
mit Specchnitten und Butter gebraten. Man gibt Schmwamme mit Geen ober
Gauerampferpiivée, ben gefeihten Bratenfaft unbd einige Loffel franzdfijhen Senfs
dagu und begiept wihrend des Bratens nach) Gefchmact auch mit faurem Rabhme.

Kanindyen mit Paprifa, Dieiibrigen Fleijchteile aufer Rifcken und Hinter-
fite jchneidet man in grofe Stiicfe und gibt diefe in mit viel Jwiebel angelaufenen
Opedt, 4Bt fie anbraten, bejtreut fie mit Paprila, ftaudbt Meh! davan und menn
alles gelblid) ift, vergiept man mit Waffer und [4Bt alles furs auffochen. Man
gibt beliebige ordindve %eﬁ%ei{m wie fnddeln, Nudeln 2. dazu.

Deifp abgejottenesd Kaninchen (Lapin). Witd wie Kalbfleijdh oder
Hithner abgefotten und angevichtet.

Eingemadyte Kanindjen. Wird wie ,Cingemadhtes Kalbfletjch” bereitet.

Kaninchen-Coteletted, Werden wie , Lamms-Cotelettes" sugejdhnitten,
geflopft, gefalzen und beliebig gebraten oder gebiinftet 2c., mwie die Coteletted
anderer Tieve.

Gebadened Kanincdhen. Dasfelbe wird wie ,Gebackenes Lammileifch” zer-
fehnitten, in Mehl, Gi und Brdfeln gedreht und aus dem heifen Schmakse gebacten.

faninden a4 Ia matelote. Man [Ght in einer Kafferolle 12 dig
Butter gerjchleichen und davin 12—15 Schalotten weidh und gelblic) werden,
worauf man fie wieder heraus nimmt. Nun legt man ein in Stitcfe zerteiltes,
junges Kaninchen’ in die Butter und bdiinjtet das Fleifch darin bi8 3 eine lichts
brdunliche Farbe befommt, ftaubt dann Mehl davan und jautiert e8 10 Minuten
tiber Dem Fewer. Dann gieht man !/, 1 Weifiwein und 1/, 1 Suppe daran,
legt einen jchomen, in 6 om lange Stiice zerjchnittenen Aal mit bagu, gibt die
gedtinjteten Smwiebel wieder hinein, fowie aud) 1 Dusend in Butter gebdiinfteter
Champignons, Saly und Pfeffer, 1/, einer Knoblaudyzehe (zexdriictt), 1 Biijchel
Peterfilie und 1/, Qovbeerblatt, focht dann alled iiber lebhaftem Feuer voll-

ftandig gar, nimmt die Peterfilie und das Lovbeerblatt hevaus, ridjtet bdie

Gpeife an und garniert fie mit gerdfteten Semmel-Croutons.

Kanincdhen anf Thunfifdhart. Hiegu verwendet man a3 Fleifdh vom
Sdlegel und Ritcfen. TNachdem e3 getlopft und erfhnitten wurde, wird es
durd) die Fleijchhactmajchine getrieben und wie , Falfcher Thunfijeh” aus Kalb-
fleifch Behanbelt. :

Gefliigel.

Gebratene Hithuer. Die jungen Hiifner werden gepubt und dreffiet
(fiehe , Borbeveitungen”) in eine Bratpfanne gegeben, innen nur wenig gefalzen,
mit heifier Butter dibergofien und fehnell gebraten (1/,—?/, Stunbe). Sie miffen
daber fleifiig mit Butter begoffen werden. Bruft und ©djenfel fann man audh

Rolitansty, Die Ofterreicdhifde Riicpe. : 15
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fpictent und die Hithuer innen mit Thymian audreiben. Man gibt Croutons,
mit faljcgem Schnepfentot bejtrichen, als Garnierung um die Hiihner.
Sunge Dithner ald Schnepfen. Gefpidte junge Hithner diinftet man
auf Wurzeln, einigen Wachholberbeeren und Tannennadeln und begieft fie fleifiig
mit Rahm und Citvonenfajt. Beim Anricyten garniert man bie Hithner wie obige
mit Groutons, weldhe mit faljdhem Schnepfentot beftrichen {ind, und Reis.
Gefiillte Hithuer. Junge, jarte Hithner werden jauber gepubt und die
Brujt untergriffen (ﬁe?[e Borbereitungen”). Man fiillt nun mit einer feinen
Semmel- oder Krebafiille Den durch das Untergreifen der Brufthaut entftandenen
feeren. Maum. Sm Junern reibt man fie mit efwas Majoran und Saly ein.
Man legt fie in eine Bratpfanne, begieft fie mit serlafjener Butter und brit
jie unter fleifigem Begiefen und Scymieren mit Butter 1/p—1 Gtunde. Gie
werden entweder nur n Hilften oder, wenn fie efwad groper find, in 4 Teile
tranchiert. Man gibt Salat oder abgefchmalzene feine Guppennudeln Dajz.
Wiener Bachubhu. Junge, savte Hithuer fticht man ab, ibevbuiibt fie mit
Beifgem Waffer, jtreift die Federn weg und pust fie fehr jauber, wie e3 Seite 49
angeaeben ift. Wenn fie minbdeftens 6 Stunden abgelegen find, zerteilt man fie
mit etnem jeharfen Mefjer in 4 Teile; suerit dev Lange nach durch und durch und
jebe Haljte fnapp ober vem Schentel nod) einmal. Der vorher abgejduittene Kopf
famt Rragen it bad 5. Stiid. Die Fiipe find beim RKnie abaehauen und entfernt
worden. Die Fhigel werden viidwirts gegen den $Hal3 gedreht, die Gelente der
Schenteltnodhen eingefchnitten und die Gehentelfnochen einwdrtd gefm%eu. Die get-
jehnittenen Hithner werden mun gefalzern, in Wehl getaucht, in gerjpruvelte Gier ge-
funtt, in jehr feine, gleidhmapige Semmelbrijeln gewdlst und fury vot dem Anridten
in einer tiefen Kafferolle in 3 %’mget Bobhem, heifem Fett — Schweinjd)mals allein
ober mit Rindichmaly gemijcht — gebaden. Wenn ein Feil der Hithner auf beiden
Geiten gebacten ift, jo ntmmi man bie Stiide mit einem Badbifel heraus, legt {ie
auf Sojdpapier in eine Schitifel unbd ftellt biefe einftweilen sum Warmbalten n
pas offene Robr. Sind alle Stiicke gebacken, {o taucht man aud) die Qebern und
Migen der Hithrer in Mehl, Ei und Brd] eln, dedgleichen bie Kbpfe famt Krdgen.
Wenn diefe gebacten find, richtet man alles sufammen auf einer langen Schifjel
an und giert nod) die Schiifel mit gebacfener griiner Peterfilie. Dian gibt be-
fiebigen ©alat mit Giern, Kompote ober griine Crbjen dagu.
_ @ediinjtete Dithner. Die jauber hergerichteten fungen Hiihuer werden
in eine gut {chliefende RKafferolle gelegt, gefalzen, und mit Butter in wenig
Waffer, langjam gediinjtet. Man mufy immer nur wenig Waffer nadgeben,
damit bie Hithner nicht verfodhen, das Wafjer darf man aber nie gans ein
geben laffen, weil die Hithner fonit Farbe befommen. Gie miiffen mweif bleiben.
Dotter-Hiihner. Man fodht 2 fchdm gepubte, junge Hiibner in er Rinds-
fuppe weich, (&t fie darin exfalten, und trandyiert fie Hievauf in gierliche Gtiicke.
Bon 3 dl flaver, guter Suppe, welde man mit einigen Loffeln voll Bertramefig
fo viel fduert, bafs fie mild jauer jchmedt, macht man mit 6 Dottern am Feuer unter
fortwihrendem Sprudeln eine dicde Sauce, wie Créme, falat fie etmas und gibt fein=
gebactten Schnittlauch dazu. Man giefit davon in einen glatten, runden Qupfer-
mobdel efwas ein, Tegt die frandhierten Hithner parauf, giefit die iibrige Sauce
dariiber und [aft fie fulzen. Wenn fie gejulst ift, jtirst man bie Hithner heraus,
vergiert fie mit *Peterjilie und Citvonen| dheiben und fecviert die Speife.
Kleine Hiihner & 1a Provengale. Man jdyneidet bie gepubten, aus
gemweideten unbd flammierten Hilhner int 6 Teile und jalat und pieffert fie ein wenig.
Feine Kuduter [&Gt man in Butter oder bjdydpffett tdften, gibt einen Hleinen Teil
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einer §noblaudyzehe, 1 Hand voll Champi nonstdpfe und etras Suppe dazu, legt
oie Hithner darauf und laft fie 20 Minuten diinften. Hievauf nimmt man fie hevaus,
lifit Den Sajt eingeben, gibt 1 Hand voll Hahnentamme und 3—4 in Sdjeiben
gefchnittene Triiffel und etwas Glace davitber, laft alles verfochen und gibt die
Dithner nochmal3 in die Sauce. Beim Anvichten gibt man die Sauce iiber die
?ﬁl)ner auf die Schifffel. Man garniert fie mit in Butter gebadenen Groutons und
leinen, frijchen, gesucterten und gefalzenen, im Robre gebratenen Paradiesdpfeln.
Sricajjée-Diihuer. Gin Huhn wird wie sum Braten bergeridhtet, brejfiert
und in einer tiefen Kaffevolle mit Vutter und Waffer weid) gebiinjtet. Kury vor
oem Anrichten zieht man dem Huhn die Haut ab und trandyiert e3. Borher macht
man eine lichte Butterfauce, vergieft fie mit Suppe, gibt €hampignons oder Herrn-
pilse dagu, fauert mit Limonienjaft, legiert die Sauce, welche dictlich und glanzend
fein foll, mit 1—2 Dottern und giefit die Sauce iiber Has trandhierte Huhn.
Curry-Hiithner. Man lapt in einer Kafferolle 8 dkg Butter zerfchleichen
und barin 2 fein gewiegte Hiuptel Jmwiebel und 1 serdriicite Behe Knoblauch
gelblich anlaufen, legt 2, in 4 Feile zerchnittene, jauber gepubte Hithner da-
vauf, (Bt fie braun rbjten, giefit einen Shopfldfel voll Guppe davan und ftreut

L 25ffel voll Gurry bariiber, bann ftaubdt man etwas Heidmehl bavan, jauert -

ein wenig mit Bertrameffig und lagt nod) alled 1/, Stunde Fodjen.

Hithrer oPer Tauben i Ia matelote. Man diinftet ein 3iemlid)
gropes, junges Hubn oder 2 Tauben; dod) sevteilt man das Sefliigel vorher
i Bievtel. Man gibt in die Kafferolle sum Diinjten: Spedfcheiben, fdhin ge-
{dynittenes Wirzelwert, Fleine Btebel oder Schalotten, Salz und leichte Guppe.
SN einem gweiten @efiif fedet man einen fchonen, in Stiicte zerfhnittenen Nal
mit einem Rrduterbiindel, etwas Weinefjig und der Hithnerbriihe. Jun ridhtet
man abmwedjfelnd die Hithner- und Aalfhicte in der Schiiffel an, gibt die Fleinen
Bwiebeln und Had Wurselwert hingu, gieBt die ftart eingefochte Briihe dariiber
und garniert bie Schiiffel mit gebacfenen Semmel-Croutons,

HubhndlaEhambord, Ginfauber geputes Hubhn fodht man mit der Rinds-
Tuppe weidh) und serteilt e3 in 4 Teile. JSndefien macht man von 8 dkg Butter
und eben fo viel Meh! eine lichte Butterfauce, weldhe man mit der Diihnerjuppe
vergieft, mit 2 Dottern legiert und mit dem Safte von 1/, Limonie angenehm
fiuert. Man legt nun has zerteilte Hubhn, 10—12 Champignons, Farcenockerln
und ein zerteiltes, gefochtes Ralbsbries hinein, lafit alled sujammen nod) etwas
diinften und vichtet e3 mit allen Butaten an.

Pubn a Ia matelote. Wird wie »Oubn 2 la Chambord” gemadt,
nur gibt man nod) von 6 gelochten Kvebfen die ausdgeldften Scheren wiid
Bdymeifchen in die Sauce und grert beim Anridhten dag Hubhn mit einem
ihomen, gefochten Krebjen.

Paprifa-Hiihuer. 2 Hithner pust man wie gewdhulich und fchneidet fie je
nad) ihrev Guofe in 4 oder 6 Teile. Sn 8 dkg Butter [Gft man viel fein ge-
{dhnittene Bwiehel anlaufen, gibt die gefalzenen Hilhnerfticte pavauf und [dpt fie
gugedectt biinften. Wenn der eigene éuft verdiinjtet ift, ftaubt man die Hithner
mit etwas Mebl, vergieft fie mit 1/, 1 Guppe und lafit fie weiter ditnjten. Hievauf
ﬁbetg}egt man fie mit 1/, 1 fauvem Rahme, wiivgt fie mit viel pulverifiertem
Baprifa und [aft fie auffodhen. Beim Anrichten wird die Sauce paffiert.

aprifa-Hiihner mit Spect. Werden wie obige bereitef, nur nimmt man

ftatt Butter 8 dkg wiirjelig gejchnittenen Spedes, gibt nod einige Scheiben gelbe
Riiben dagu und fiuert sum Schluffe die ‘:Raf)m?uuce mit etwad Citvonenfaft.
Peif; abgejottene Hiihner. Veridiecdenes Wrgelwerk, wie Bwiebel, gelbe
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Riiben, Peterfilie, Pajtinaf, etrwas Sellerie und Porri, wird fein nubdelig gejchnitten,
mit1Qovheerblatt, einigensieffertornern und eimgen Kbrnern Neugewiies, Gfig und
TWafjer geditnftet. Wenn es halb weid) ift, gibt man bie franchierten, vohen Hiihner
hinein und lapt fie nidht su lange focdhen. Man jervtert die Hithner jamt dem
Wurzelwerfe und Sajte, vichtet fie auf einer tiefen, runden Schitfjel an und jhmalzt
nod) Semmelbrdfeln und gewiegte griine Peterfilie, in BVutter angelaufen, darauf.
Siihner mit Paradiesapfel. Cin Paar junge, fleijchige Hithner {pict
man teichlich und diinftet fie mut Butter, in welder man eine Bwiebel und
etwas Gellerie lichtgelb anlaufen lie. Jmbefjen biinjtet man einige jdhine Paraz
piesdpfel, paffiert fie und gibt den Saft iiber bie DHithner. Wenn Ddiefe weid)
find, nimmt man fte heraus, paffiert die Sauce und fiiubt etwas Mehl davan,
[Gft alles gut verfochen und richtet die Sauce iiber bie steclich tranchierten
Hiihner an. Man ferviert gediinfteten oder braungerditeteten Heid bdazu.
Hiihuer mit Ragout, Junge, 3avte Hiihner werden gut gereinigt, mit
Butter weifp und weid) gediinftet, entjettet, aujbreffiert und mit Glace itbers
ftrichen. Man garniert fie {dhon mit Champignons, Hahnentammen, Triiffeln, -
weldje gediinjtet und mit Butterfauce leidht gebunben rourden. Man ferviert

. @hampignons-Sauce dazu.

iihiter 4 la Créme, 2 gut gepubte, junge Hithner diinjtet man mit
Butter, etwad Saly und Ehampignons, worvauf man ihnen die Haut abaiebt,
bas Fleijd) in fhonen Stiicfen von den Knodhen (Bft und bie Gtitcte zielich
auf eine {chone Porzellanjehiiffel legt. Man untermijcht fie mit gefochten Karfiols
td3chen und gefochten, ausgelditen Krebsidymeifchen. Inbefjen bereitet man
on 2/yo 1500ers und 4 Dotfern eine Créme, weldhe man leicht alit, beftreicht
bas auf der Schiiffel befindliche damit, ftreut viel Parmejanktdje darau und
gibt die Schiiffel auj 10 Minuten nd Robr.

Hiihuer sautés mit €hampignonsd. 2 junge Hiihner oerDen rein ges
pubt, gewajden und in heiffer Suppe o%er eigem LWajjer einige Minuten blans
dhiert, hievauj werden fie zerjdnitten. Jn eine Kafjerolle gibt man ein grofed
Gtitef Butter, beiliufig 8dkg und eine fein gewiegte Biwiebel, welche man gelblich
anlaufen [afit, hievauf roerden giemlich viel fein blatterig gefdhnittene Ehampignons
und die sevteilten Hilfner darauf gelegt. Man diinftet fie unter beftanvigem
Sdhiitteln am Feuer, ftaubt etwasd NMehl daran, vergieht mit Suppe, ldft alled
femell verfochen und richtet die Hithner famt der Sauce alfogleid) an.

Hiihner-Ragoit 4 la finanecitre. Gin Huhn fiebet man mif etwas
Wurzelwerf und zecteilt e3 in siecliche Stiife. Ein Kalbsbries und $Halbnens
fimme focht man, ebenjo Karfiol, griine Grbjen, Champignons und einige RKurebie,
von welden man die Scheren und Schwdnge ausldft. Man madt etne lidhte
Butterfauce, vergiefit fie mit ber Hiihnerfuppe, legiert fie mit 2 Dottern und mengt
alles oben Angefithrte nebit einégen Favcenocern hinein.

-ﬁuhneqﬁqile_té anj dem Rofte gebraten. Man taucht die ausgeldjten
Piihnerbrilfte in eine Mijchung von erlaffener Butter und Gi, dreht fie feine
Semmelbrofel und brit fie auf dem Rofte fiber Koplenglut. Man jerviert eine’
(Sbamgtgnou&yher Fritffelfauce, ober Haché von Ehampignond dazu. :

Diihnerfiletd mit Teiiffeln, Die audgeldften Hithnerbriijtchen von oret
Dithriern werben mit vecht {chroarsen, vorher abgefochten Lrilffeln jehr fauber ges
ipidt, etwas gefalzen und in einer flachen Pfanne, fury vor dem Unridhten, W
heifier Butter jautiert. Die Hilhnerjchentel biinjtet man mit Triiffelabfallen, loft bas
Sleifch von den Knodhen ab, wiegt e3 fein, bindet dasd Hachis mit einer guten, lhten
Butterfauce und 2 Dottern, triufelt etwas Citronenfaft hinein und vidtet es
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einer bordievten Schiiffel echaben an. Die jautierten Hithnerfiletd vichtet man im
Krange (en miroton) davitber an, glaciext fte fehon, gibtin bie Mitte ve3 Hachés ein
fehiom gefpicttes, glacierted Kalbsbrieschen und ferntert Jogleid) diefe feine Speife.
Piihuerjiletd sautés. Die ausdgelditen Hiihnerbriijte (S1let3), fiehe Seite 50,
werden in Mebl gedreht, in Llaver heifer Butter jautiert und je nach Belieben mit
gediinfteten griinen Grbfen, Champignons odber gemijdjten Gemiifen (2 la Mace-
doine), oder mit Auftern- oder anderm Ragodt ferviert. Man richtet dieBriifte en
miroton an. Auch fann man Semmelf d%nitten in gleicher Grdfe und Dicke fchneiden,
in heier Butter backen und abwechfelnd mit den Hithnerbuiiften im Krange anvichten.
Dahnentamme. NMan tubt denfelben etwad die Spisen und legt fie in
lauwarme3 Waffer, damit fie weth werden. Dann legt man fie nodhmals in
ein gweited warmes Waffer und trodnet fie hievauf mit einem Tude qut ab,
falat fie ein und veibt fie fo lange mit dem Tude, bis die feine Haut fich ablbft.
Jun gibt man fie wieder in laues Wafjer und [dft fie dbavin ftehen. Man
evneuert dad warme Wafjer o oft, bis fie gang weif find. Hierauf focht man
fie mit etmas Wafjer, Citronenjaft und einem nufigrofen Stiickchen Butter.
Gie find fehr bald mweich und werden 3u Ragotd u. dgl. verwendet.
PBerlhiihner. Dieje delifaten Hiihner, weldhe in Siid-Tivol und Ober-Stalien
namentlid) gepichtet werven, find im Gefymacte den Fafanen febhr ahnlich. Nian
veinigt und %refiiert fie wie die gahmen Hiihner, fhneidet wie bei diefen die Hiife
1weg und [t fie fiber Nadht mit weiBem Weine begofjen legen. Dann trocnet man
fie gut ab, jpicit fie veichlich und buat fie unter fleiigem Begtefen mit viel gutem
faurem Rahme su jhdner Favbe. Sie brauden iegu 11/,—11/, Stunbde. Will man
fie nicht im Weine legen laffen, fo pfefjeve man fie tnwendig etwas ein. Man
gibt braun gediinftetes Sauerfraut, Erdapfel und beliebiges Kompote Dazu.
Kapaun und Poularde. Diefe werden wie Seite 5 und Seite 49 angegeben
it, hergerichtet, innen etwas gejalzen, und drejftert in die Pfanne gelegt oder an ben
Opiep geftectt. Man tibergieht fie mit heifer Butter und brét fie unter fleiBigem
Begiepen mit Butter oder Schmalz. Em Kapaun bendtigt 1—11/, Stunde, eine
Poularde etmad fiivzere Seit sum Garmerden. Gef pict werden fie ebenjo ge-
braten. Bruft und Schentel werden reichlich mit Spect ourchzogen. Much fiillt
man ben Kropf mit Triiffelfiille, dann wird aber dasd Tier nid)t gefpict. Man
gibt Galat oder Rompote dagu. TWill man einen Kapaun al3 Wildfliigel be-
veiten, jo muff man ihn trocfen rupfen, und jo lange ev nodh lebenSwarm ift, feine
Brujt mit Blutfiille (jiehe Seite 58) anfiillen und einige Tage in Beize mit rotem
Weine (fiehe Seite 36, 2. Beize) liegen [affen. Bor dem Bratert wird er mit ge-
ftofenen Wadhholderbeeven eingerieben, Bruft und Sdyentel gefpictt und mit Rabhm,
Betze und Butter beim Braten begofien. Die Sauce wird mit Kapern gewiirat.
Gefulzter Kapaun L. Nachdem 1 Kapaun Hergerichtet, gepust, gerajchen
unbd flammiext ift (fiehe , Borbereitungen”), wird er veich gefpictt und mit Wurzel:
werk, Gffig und Suppe gediinftet. Wenn ex weid) ift, wird etwas Mehl baran ge-
ftaubt, bann Suppe und gerlajjenes Aspit, beiliufiq/, 1, daran gegoffen, nod etmas
viinften gelaffen unb einige Lbifel fauren Rahmes, jowie 4 serfprudelte Dotter davan
gegeben. TWenn alled gut verrithrt mwurde, nimmt man den Sapaun heraus und
pafftert die Sauce. Jndeffen hat inan in einem Model Flares Azpif am Boben
fulen laffen. Bom Kapaun fdhueidet man {chone Fleijchichnite hevad, legt fe sierlich
geotdiet auj bas gefulzte ABpE, dann auf das Fleijd) eine Sdjichte von der nod
laven, durdypaffierten Sauce, dann wieder Kapaunfleifd), dann wieber Sauce
u. {. f. bi8 bev Wiobel voll ift, wovauf man alles fulzen lagt und vor dem Auf-
tragen ftirgt. Man fann diefe Speife auch von Hithnern’ bereiten.
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2, Der Kapaun wir wie der vorige hergerichtet und gediinjtet, Jum Diinften
gibt man auch die Kapaunleber. Man {toft fie mit 1 gut gepustem, entgritetem
und fein gejdhnittenem Hiringe, fowie mit 4 Sardellen, 3 hartgelodyten Dottern
und 4 dkg Salami, paffiert died alled mit der Sauce und mengt dann nod
frangboftjchen Senf und viel ABpit dazu, paffiect nochmals und legt dbann alles
wie oben angegeben in einen mit etwas Aspit eingegofjenen Miodel ein.

Kapaun-Schnitsel vder Escalope.Bon emem rohen Kapaure fdyneivdet
man von der Bruft {done Schnischen herab. Eine %ﬁlfte derjelben fpickt man
mit Gpedt, die andere Hilfte mit Triiffeln. JIn eine Kaffevolle legt man Sped,
taudgt die Schnitchen in zerlaffene Butter, gibt Sals, Pieffer und Champignons
hinetn unb obenauj wieder Spect. Man brat dbie Schnibchen jdh auf bem Feuer.

Poularded mit faljder Mujcheljance. Nan macht eine fehr qute
Butterjauce und gibt 3 gepubste, wiirfelig gejchnittene Sardellen, 4 Korner eu-
gemwitrz, 4 Rbrner Pieffer, etwas Jngwer, etwas Citronendjalen, ein fleines Stiid-
den iﬁeterg[ienmuraef, 1 gelbe Riibe, 1 Stitcichen Sellerie und 2 dl Weifwein,
nebft Den Lebern und Magen der Poularded dasu und lapt alled gut 1/, Stunbe
verfochen. Hiecauf gibt man einige Stiicichen Spect in die Sauce, legt auf diefelben
die jdhon gepubten Poulardes dagu und laft fie 1 Stunde biinjten. Wenn die
Poulardes gediinftet find, wimmt man fie heraus, jtoft nod) 2 harte Dotter
mit 81/, dkg Butter und mengt died ur Sauce, ldBt e3 ein paavmal auj:
focdhen und pajjiert die Sauce iiber die jehon tranchievten Poularbes.

Poularde sautée i la Marengo. Man put und flammiert eine

Boularde, nimmt fie gut au3, wjdt fie jauber und gerteilt fie in 4, wenn fie grof3
ift, in 8 Teile. In einer Kafjerolle [EHt man Butter heifp werden, (R einige
Sdyalotten davin anlaufen, leat die jhmwad) gefalzenen und gepfefferten Poularde-
ftiicte Darauf und fautiert fie unter Hitevem Umfehren. Wenn die Stitcte nod) nicyt
gan ga find, gibt man einige Loffel voll ungesucterter PBavadiesdpfel-TMarmelade
und etwas Hraune Sauce dagy, fernexr ein in jhone Stiicke gejcynittenes, gefodhtes
Ralbsbries, in feine Scheiben gejchnittene Champignons und Twiiffeln und laft
alled sujammen nod fertig dilnften. Man richtet die Hithnerftictchen im Krange
einer tiefen Schiiffel an und gibt bag Ragott und die Sauce in hre Mitte.

Poularde neapolitaine. Gine Boularde wird gerupit, jauber gepubt,
flammiert und am Riicken aufgefchnitten, Dann werden die Knodjen ausgelvit, wie
bei ,Galantine ober Gefliigeloux{t” genau Befdhrieben ift. Ftur (Gt man bie
Klilgeln und Fiipe jamt Schenfeln davan. Man falzt die ausgeldte Poularde in=
wendig und fiillt fie mit einer Fiille, die folgendermafen beveitet wird: Juerft
werden siemlid) viel flein gebrochene Maccaroni in Salzwaffer gefodyt; gleidzeitig
roitet man in Butter fein gewieate feine Kuiuter (d. 1. ‘Peterfilie, Schalotten,
Champignons), fiigt Pfeffer, Sals, veichlich geriebenen Parmejantdfe, Triiffel=
plitter und einige GRGfFel voll weifer, dicter Butterfauce bei, verviihrt dies griind-
fich mit Den ingmwijchen gefochten und abgefeihten NMaccaroni und fillt damit das
vobe, audgeldfte Hubhn, naht e3 zu, beleat 3 mit Speckplatten und brdt e mit
Butter 3/, Stunden im Rohre. Man fchneidet e3 vorfichiig in 4 Teile, legt e3 wie
gang 3ujammen und ferviert den eigenen Safjt dagu. Nad) dem Ndbhen drejfiert
man dad Puhn, damit e3 ausfieht, ald wiven die Knodhen nody davin, doch
darf die Haut nicht durchftochen oder verleht werden.

Gand, Sie wird, wie Seite 49 angegeben ift, gepubt und hevgeridhtet, in-
roendig mit Riimmel, Saly, Majoran und Peffer eingevieben und nach Belieben
mit gefochten Grdapfeln over Kajtanien angefitllt. Entwebder brat man fie in dev

Pfanne oder an den Spief geftectt unbd begieft fie anfangd mit heifer Butter ovex
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Gangfett und bann mit dem eigenen ausgeflofienen Fett. Man Jhdpft wikrend
be3 Bratens bas ju veidliche Fett aus ber S fanne, ehe e3 su braun witd, und
verendet Dies jum Braten oder ju Svautjalat und fiir Gemitfe, Junge Gdnfe
find in 3/, Gtunben gebraten, dlteve brauchen Biesu faft 2 Stunden. Man gibt
Salstartoffel, Krautfalat, Rompote oder Mandelfren Dajt.

udengans. Gine grofe Settgans wird der Qdnge nad) in awet Hilften
geteilt, die Haut famt ihrem Jett abgezogen und das Fett ausgelaffen. Die
abgefchilte Bruft wird mit etwas Snoblaud) gefpickt, mit Galy und Pfeffer
eingerieben und mit Gansfett in einer RKajjerolle, mit etwas Waffer vergofien,
weid) gediinftet. Man qibt Crddpiel oder Reid dazi.

Spidgans oder ponmmerijdhe Ganjebrauit, Dazunimmt man nue funge
und fette Ganje. Die Bruft wird von der jauber gereinigten Gang vorfidhtig im
Gangen Hevausgeldft, und mit etwasd gejtoenem Galpeter und fehr heifem Salze
ved)t tiichtig eingerieben, dann gibt man fie in einen Topf und laft fte darin
3 Tage, feft sugedectt, ftehen. Wihrend diefer Jeit muf fie aber taglich ofters
umgervendet und mit der entftandenen Salilacte begofien werden. Dann wird fie
beraugenommen, tichtig abgetroctnet und in diinnes SlieBpapier gemicelt. Mit
diefer Umbiillung wird fie in den Raudy gehdngt, doch darf der Raudh nidht
st jtavf femn, damit bie Briifte nicht su duntel werpen. Sie mug 9 Tage ge-
rduchert und davauf weitere 9 Zage an die Luft gehingt werden. Man ver-
sebrt fie nur voh, fehr feinbldtterig aufgefchnitten.

Podelgans, Die ibrigen Stiicke der Gans, aus weldher man die Bruft yum
Rauchern [5fte, reibt man ebenfalls mit Galpeter und Salz qut ein, legt fie feft in
ein Gejhirr, befchrert fie mit einem Brettchen und verwalrt fie an emem Ffiihlen
Orte. Nad) 5—6 Tagen fann man diefe Pocelgans in Salzwaffer, mit Bwiebeln,
BWurzeln und Gewtirs weid fochen und mit @ii[fenfxﬁ&)ten auf den Tifch bringen.

Sunged Ganjel, Dasjogenannte n3unge” von einer Gans, wie Kopf, Hals,
Sliigel und Fiihe, wird qut geput und n fingergliedlange Stiice gehackt. Hery
und Magen wird in Salzwafier gefocht. In einer Kafjerolle [Eft man in Gansfett,
Abjchopffett oder Butter Y/, Hauptel fein gehackte Jwiebel anlaufen, gibt ierlich
orejfierte gelbe Riiben pder Peterfilienoursel nebft dem serhactten Ganjeljungen
dagu, [Gft alles weich biinjten, gibt in dex halben Beit nodh 1/, Hauptel jierlich ge-
{dhnittenen Sellevte dazut und vergiefit mit Suppe, nachdem man das weiche Ganfel
geftaubt hat. Wenn der Magen weich gefocht ift, ieht man davon die Haut ab und
fchneidet thn und das Hers in feine Bldtter, weldye man jum Ganfel dazu gibt. Man
vichtet alles jamt Der Sauce an und qibt Grddpfel ober gebitnfteten Reid dazu.

Sunges Ganjel mit Blut anf bayrijche Art, Beim Abftechen wicd das
Blut der Gans mit Cjjig aufgefangen, das unge derfelben in Stiicte serhactt und
mit dem Blute unbd einer leichten Effigbeize mit Zmwicbel, Rnoblaud), 1 Lorbeerblatt,
2 Nelfen, etwas Citvonenjchale, 10 Preffertorner und Saly tbergofien und beildufi
3 Tage ftehen gelafjen. Die Beize wird Lalt davan gegeben und muf das %Ieifdg)
bedecfen. Dann wird dasfelbe in ber Beize weidh gefocht; indeffen macht man von
Gansjett, etwas Jwiebel und 3 Cpldffeln voll Mehl eine duntle Ginbrenn, ver:
gieBt dieje mit Beize, gibt das weich gefochte Gansjunge Hinein und [t nody
alle3 zujammen 1/, Ghmbe fochen. Man gibt Semmeltnddeln dazu.

Enten. Junge, gemiftete Gnten werden frocken gerupft und bergerichtet wie
e8 bei , Borbereitungen” und wSunjtausdriicten” bejyrieben ift. Nachdem fie ge-
wajdhen find, reibt man fie innen mit Saly, Majoran und Kitmmel ein und legt
fie hiibjch dreffiert in eine Bratpfanme, hegieEt fie fogleich mit heifger Butter ober:
Schweinjchmalz und aud) ofters mdabrend ded Bratens. Jn bas abgejdhopfte
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Fett fann man junge, gefchdlte Erdapfel einlegen und barin braten lajjen,
pber man fchmalst fuvze, dicfe Nubdeln damit ab. Man gibt Kraut:, Erdipfel-
ober anberen Salat, Kompote oder Apfelmandel dagu. — Ultere Enten iiber-
diinftet man etwad por bem Braten, um fie mivbe gu madpen.

Daudenten ald IWildenten. Hiesu nimmt man dlteve Tieve, reibt fie
mit Sardellen, Pfeffer, Thymian und gejtofenen Wachholderbeeven inmen ein,
legt fie in_eine Beize mit votem Weine, (Bt fie darin einige Tage liegen, diinjtet
fie bann mit der Beize, macht mit Rahm und etwas Mehl eine didlide Sauce
und gibt fte nur Furze Beit, um Farbe zu befommen, in dad Rob. Die Sauce
famt Wurzeln wird pajjiert {iber bie trandyierte Ente gegeben.

Judian (Truthahn, Puter). Ein grofer Sndian muf fehr lange, 14—21 Tage,
abliegen. Gr wird Gergerichtet, wie 8 Seite 50 angegeben ift. Erft unmittelbax
por dem Braten wird er innen eingefalzen und etwad mit Majoran eingerieben,
ber Kropf entweder mit %o£n9n=, %eﬁw ober Bratmwurftfiille angefiillt, ober mit
aebratenen Kaftanien ober Apfeln vollgeftopft. Den Kropf ndbt man gu, drefjiert
den Smdian und brat ihn, mit einem mit Butter beftrichenem Papieve umbiillt,
2 —3 Gtunden bei guter Ofenhipe. Gin fleiner Inbdian ift in 11/, Stunbde gebraten.
1/, Stunbde vor Hem Anrichten entfernt man dasd Papier, damit ev Farbe befommt.
Die ganze Beit muf ev fleifig mit Butter gefdhmiert werden. Die Fiille wird in
jchonen ©chnitten angerichtet, die Kaftanten heraudgenommen und mit Buder
glaciert. Man qibt Kompote, beliebigen Salat und Gemitfe dazu.

Genuefifcher JIndian. (Borfpeife.) 14 dkg OI werben in einer Kafjevolle
warm genadht, 6 qut geveinigte und fein gemwiegte Sardellen dazugegeben und wenn
diefe gang im L aufgeldft find, gibt man fein gewiegte griine Petexjilie, Rapern,
Bwiebel und ein Flein wenig Knoblaud), alled fein gewiegt, sum I, nebft dem
©afte von 2 Gitronen und o viel Gifig al8 Citvonenjaft (nicht mehr). Ein Eleiner
Sudian wird mit Suppenwurzeln in 6a15wug{er weid) gefodyt, grof zerjchnitten,
in eine ﬁeLe Shiifiel gegeben und mit der beien pajjterten Sauce iibevgofjen.
Man Bt ven Indianwenigitend mehrereStunden fo liegen und dreht ihn wahrend
diefer Beit einige Male um, damit die Sauce recht eindringen fann. Beim An-
richten jchneibet man sierliche Stiide, giept die pajfierte Sauce dariiber und
siert bie Sddiiffel mit Sardellen, Eitvonen, Kapern und griiner Peterjilie.
Hiihner, Kapaune und Fifdhe fann man ebenjo behandeln. Nian bewahrt das
Gefliigel in diefer Sauce einige Tage auf.

Tauben in dDer Blutfance. BVeim Abjtechen der Tauben fange man das
Blut in einem Topfden mit Gffig auf und jtelle e8 bei Seite. Jtachdem bdie
Fauben jauber gerupft und audgemweidet find (ftehe Seite 49 und 50) biinjtet
man fie mit Bwiebel, Wurzelwerl, Limonienfdhalen, Suppe und Butter. Wenn
fie meid) find, nimmt man fie heraud und gibt sur Sauce Jucker, [iBt diejen
etmad braun werben, legt bie Tauben mwieder uriick und (GFt fie aud) etwas
braunen, ftaubt etwad Mehl daran, vergieft mit Suppe und dem Blute, [apt
alled verfochen und ridhtet die Sauce paffiert fiber die Tauben an.

Gebadene Tanben, Diefelben werden wie die jungen Hiihner gepubt,
serfdhnitten, in Mebl, Gt und Brofeln gedreht und aus dem heifen Schmalze
gebacen. Siehe , Wiener Bacthuhn".

. Gefiillte Tauben werben wie , Gefiillte Hiihner" beveitet. Man itbevbindet
die Bruft mit @pg&&p[utten und Salbeiblattern. Sum Fiillen fannman ftatt Semmel-
aud) eine eberfiille nehmen, oder, um fte wildbartig su beveiten, eine Blutfillle (fiche

pBerjdjiebene Bratenfiillen”). In diefem Falle legt man fie einige Tage in Beize,
begiefit fie beim Braten mit fauvem Rahme und diberbindet fie mit Spectplatten.
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Gebratene Tauben, Die wie Hiihner bevgeridyteten Tauben werden auf
der Brujt mit Spedjchnitten iiberbunben, mit Butter begoffen und [dnell ge-
braten. Ober: man jpickt Brujt und Schenteln, begiefit fie mit fauvem Rahme
und ferviert Crottons mit faljchem Schnepfenfot dazu.

Tauben mitPilzen, 2 junge Tauben wevden jauber geretnigt, audgenontmen
(wobei man Acht haben muf, den fehr feinen Kopf nicht 3u jerreifen), gejenat,
gewajchen und in Halften gejchnitten. WMan gibt nun 7 dkg Butter in eine Cafferolle,
oann eine dicfe Schichte gereinigter, blitterig gejchnittener Pilze, Salz und Preffer,
pann die Tauben, darauf wieder 7 dkg Butter und eine dicke Sdjichte Pilze, Salz
und Pfeffer. Nun (it man alles sugedectt auf maBiger Hite weid) ditnften und rithrt
nur von Jeit au Seit um. Sulept %ibt man nod) etasd gemiegte griine Peterfilie
daran, ftaubt die Sauce mit einem el Mehl und [t o3 verfochen. Die Tauben
vidjtet man in der Mitte der Schiiffel an und garniert fie mit den Bilen.

Tauben mit Movdyeln. Die fauber vorbeveiteten Tauben lat man in
einer Braife weid) focdyern und bann erfalten, bierauf fchueidet man fte in Hilften.
Jun taud)t man fie in eine Mijhung von setlafjener Butter und Gi, dreht fie
in feine Gemmelbrofel ein und [(Gft fie auf dem HRofte goldgeld braten. Die
gut geveinigten Movcheln diinftet man mit Butter, {taubt Mebhl daran, vergieht
mit dem entfetteten Braifenfaft, (ifit venfelben furs einfochen, wiivst mit Preffer
und Saly, legiert mit einigen Dottern, vichtet die Movcheln auf eine tiefe
Sdjtifjel an und legt die Tauben zierlich Hevum,

Allgemeinesd fiber Wilvpretbereitung.

Box allem mup Wilbpret gut abgelegen jein. Man flopft 3 gut, und wenn
e3von allen Hiuten befreit wurde, reibt man e miteiner Mavinade von geftofenen
Wad)holberbeeren, fein gejchnittenen Limonienfchalen und geringelter Swiebel ein.
Dies gilt namentlich bei Reh-, Hirjeh- und Gemfjenileifd). Beim Hafen verwendet
man Feine Wadhholderbeeven. TNadhbem das Sleifd) fo einen Tag oder auch nur
mehrere Stunden gelegen, jpictt man e3 mit luftgefelchtem Specte, befpritt 8 mit
etwas Cfjig und brdt 8 unter fleifigem Schmieren mit Butter. Gegen Gnbde
begiefit man e3 mit faurem Rahme und fprudelt 1 Loffel Mehles in denjelben,
woduvd) eine mollige, lichtbraune Sauce entfteht. Gine Schulter diinftet man
vorher mit etras mehr Sped, 1 gelben Riibe, etwas Gffig und Waffer und
macyt {chlieBlich auch eine Rahm-Sauce Hariiber.

Rehichlegel auf deutjche Avt, Der Schlegel wird abgehdutet, die Stelze
gleidhmapig yugeftut und Has Sletich {hon gefpickt, gefalzen und aepfeffert. Die
Hiute und Abfille des Schlegeld laft man mit Wurgelwert in Butter voften, qibt
1 Sdydpildffel voll Gffigs, 2—3 Sdydpfloffel Suppe, 1 Lorbeerblait, einige Peffer-
tener unb ein wenig Thymian dagu, legt den gefpiciten Schlegel Davauf und [dft thn
2 Stunden ditnjten.  Man nimmt ihn bevaus, laft ihn in einer anberen Planne
tm Rolre fertig braten, paffiert die Cauce, [dft fie nod) einfochen und richtet an.

NReriicfen anf_englijche rt. Der gehirig abgelegene, enthdutete und

sugevichtete Riicten wird veichlich aefpictt. Sn einer tiefen Bratpfanne laBt man
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