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in dem Sdmalze, gieRe e8 mit Fleijchbriithe ab, Ilaffe e8 fieden
and lege die Stitde hinein. Die Brithe muf8 dariiber jujammen-

“gehert. Man twitvge mun alled mit Peffer, Neffen, Muscatnufs,

Citronenjchalen 1md etwer Handvoll fein jerwiegtem Sped.
Dann bdecte ntan die Cafferolle 3u und loffe dad Gamze iweid
fodjen. LWenn dag Fleijeh weich ift, fonumt da8 Blut mit dem
nod) it der Sdiifjel befindlichen Wein daran, man [G{8f e8
damit nod) angiehen und gibt furg vor dem Anvidhten cin Stitdchen
frifdher Butter in die Sauce.

Gediimpfter fHafe mit Suly (Lievre en Gelée).

Der Hafe wird, nadpdem er gejpidt, i eine lange, mit
Oped ausgelegte Cafjerolle gelegt, mit dret Btwiebeln, etwas gelben
Ritben, Peterfiliemonrzel, Sellevie und einigen Sdynitten Kalb-
fleijch belegt, mit zwet Lorbeerblittern, jehu Pieffertbrmern, drei
Gerwiirzuelfen, etivad Neugewiivy gewiivyt, mit 2/, Yiter Wein
und ebenfo viel Brithe begoffen, gut ugededt und fo im
Rohr anderthalb Stunden geddmpft. Nun [G)8t man den Hajen
i jeinem ©ubde ausfithlen und qibt thn mit Ajpit verziert falt
auf die Tafel.

@ refliigel.

Alles zabme Geflitgel follte wenigtens wdlf Stunbden” vor
pemt Gebraudhe abgejdhlachtet und in falter Luft aufgehingt werden,
bamit es Reit zum Austithlen hat, fonft bleibt auch das jitngjte
yibe.  Gleid) nad) dem Abjhlachten rupft man es troden, was
leiht moglich, Jo fange Lebenswdarme vorhanden ift. Mujs bdasd
Geflitgel jedod) fofort jubereitet werden, fo wirft man e nad) dent
Abjchlachten in falted Wafjer, (djst e8 einige Wiinuten davin liegen,
fajst e8 damn bet den Fiifen, fjdhiittelt e8 rein ab, taudt es
einige Minuten in fiedended Waffer und verjucht nun forgfiltig
bie Federn ausjuzichen. Gelingt died noch) nidht, o wiederholt
man dag Gintaudjen, Hittet {ich aber vor dem Bevbriihen, wodurd)
bie Daut des Gejliigeld fteif wird und leicht zevveift, wenn fie
pon den Febern gereinigt werden foll.

Um dag Gefliigel nidht mur jdmacthaft, jondern jddn zu
beveiten, muf8 man e Hithjch vorrichten oder bdrefjieven, indem
man bei foldhen, o ber Kopf nicht weggejdynitten wird, entiweder
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die Plitgel durch die Wugen zteht, oder den Kopf riickwarts dreht
und ben Schnabel in bdie Halddffuung jtet. Vet groferem
Geflitgel werden die Keulen nad) dem Riiden zuriidqefchoben,
bamit die Bruft vedht breit hervorfteht, und quer bdburc) diejelben
ein Holsjpeil gejtedt. Den Hal8 legt man an die Seite, die
Olitgelfriochen  werden am  Gelenfe  weggebrocdien und  abge
{dhnitten, und beide Gelente fammt dem Dalfe ebenfalls mit
etnem itber dem Mitden hinlaufenden  Holzjpeile durdhgeftochen.
Ober man fdabdelt Bindfaben in eine Pad- oder Heftnadel ein,
fchicbt bie Seufen des8 ©efliigels nad) den Flitgeln ju, fticht mit
per Jtadel durd) betde Reulen und Fligel, zicht den Faden mit
purd)y und bindet denjelben auf den NRiiden feft ufarrmen. Vet
Gejlitgel mit fpigen Brujtfuodhen wird diefer eingedritct, indbem
man et mehrfac) jujammengefaltetes Handtud) davitber legt und
mit einem Gewidht, einem Stetn oder derqleichen davauf hinjchlagt.
Bet demt Wnduehmen
WBbifoung 21, jebe man ja davauf, dafs
Gurgel und chlund rein
erausfomumen ; bei grofem
L“t‘flilqu ntacht nran su diejem
Awed einen Einfdynitt iiber
oen Vrujtfnodhen und hilft
mit dbem Finger nady: die
Gingeteide  nimmt  man
burd) cinen Scnitt von hinten bi8 an den BVauchtnoden aus.
Die Galle {igt mitten zwifhenr Dtagen und Leber und darf
nidht verletit werden, fonft theilt fie allent, was davon berithrt
wird, etnen wnvertilgbar bitteren Gefchmad mit.

DOie Magen haben imwendig eine Hornartige $Hant, weldhe
abgeogert oder abgefharrt twerden mufs. Die Cingeweide mit
Ausnahme dev Leber, des Magens, des Hevzens und der Halunen-
nieven, twerbden tweggeworfern.

®eflitgel wird entweder in dem Jobhre ober bet offerent
wdeuer auf dem ”:rwivlv gebraten. ©a man aber in ben wenigiten
blwnlhmmlu \..l‘Ell\DthlLl][l‘nL]L1! hat, fo bedient man fich am
beftenn der i Der Neugeit in den Hanbdel gebradytenn Bratpfannen
niit SpieRvorridhtung, weldje denjelben Swed erfiillen. (Stebe
Abbildbung.)

Diefe Vratpfannen haben aud) den BVortheil, dafs von dem
abffiefenden Fletjch- und Butterfaft nichts verloven gebt.
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Gebratene fihner.

Die Hithrer werden, wenn fie nod) jung, das heifit fechs
pis zehn Wodjen alt find, nad) dem ginzlichen BVerbluten mit
heifjem TWaffer dtberbritht, die Febern abgeftveift und in frijches
Wafjer gelegt. Dann wird beim
Cteifie eine Offuung  gemadyt,
und nachdem man die Geddrme
jammt Leber und Wagen heraus:
gqentonument, Ddert Kropf und die
Schlundrifre aber beim Hals ent-
fernt  fat, werben bdie Hithner
nodymals in frijdent Wajfer gut Huh.
ausqejpiilt, dann gefalzen, worauf
man etvas guine Peterfilie hineinjtedtt. Jtun wird ein Spief
durdjgezoqen, und nachbern man die Fitpchen, weldhe unter den
Quiegelenfent  abgehacdt  worden, hingugebunbent und bei den
Schenfeldhen ein Speil durdygeftedtt worben, werden die Hithner
aum Fener oder ing Jolhr gegebem umd, mit Butter begofjen,

Abbilbung 22,

qebraten.
Gebackene Hiluer (Badhihndel).

Wenn die Hithner ie die obigen aufgentacht und aus-
gewafdjen, werben fie in vier Theile gejchuitterr, bie Galle von
der Leber genommen und dev Viager gedffnet und rein gepubt.
un werden fie gejalzen, mit Diehl bejtreut, in abgejchlagene
Gier, Gierflar ober Waffer getancht, mit Semutelbrojeln bejtrent
und fhuell goldbraum aus feifiemt Sdymalz gebaden. Yeber und
Magen gibt man ulept i die Pfanme und fafst fie bebect
facert, weil diefelben viele Feudtigheit enthalten, und daher jebr
forigen. Sulest gibf man eine Handooll frijcher grinner Peter-
filie in dag Schmaly, (ajst fie einen Angenblict baden, und gibt
jie auf bie sterfid) auf eine Schirfjel gerichteten Hithner.

Ohefiillte fihner.

S Mild) erweichte und iwicder gut auggedritdte Sentmel
wird mit Butter, in welder man fein gejchnittene griine Peterfilie
anlanfen [ifst, begofien, ein paar Cier davan gefchlagen, mit

Galy gewitrzt, und mittelft ciner Sprifse oder eined Eleinen Vofjels
in bie vom alfe ous gut untergriffenen Hithnern  gefitllt,
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diefe  Damn  jugebunden umd gleich den gebrafenen Ddrefjiert
(boch Darf fein Speil durdhgeftedt werden), tm JPohr obder auf
dem SpieR, unter fleifigem Vegiefen mit Vutter, gebraten. Die
Blitgelchen werden bei bdiefer, wie bet jeder andern Gattung,
ausgebogenr, und Leber und Magen bagwijcdhen gejtedt. Wian
ninmt jut diefer Art von Verettung gewdhnlich gang junge,
fehs bis adht Wochen alte Hithner; follten fie jedoch dlter fein,
jo miiffen fie wenigftens einent Tag vorher abgeftodjen und froden
gevupft werben, da fie fonjt nidht die gehovige Miitxbe erbalten.

Ragout ven gebratenen fithuern oder Rapannen.

WMan (68t jo viel al8 moglich die Knodjen heraus, Hadt das
Gletfd) dann in fleine Stitddyen, (Gj8t e in einer Cafferolle mit
Butter oder Vratenfauce, Kapern, etnigen Citrowenjcheiben und
etivag feingehactten Bwiebeln dinften, gibt zulest eire Hanbvoll
CSemmelbrofeln dagit, gieRt, wenn e8 au di fein follte, ectwas
jtarfe Fletjhbrithe nad), und Idjst e8 vecdht qut damit verfochen.

fiihuer mit Manvaden (Mordyeln).

Jein gepute und gewajdhene Hithner werben in vier Theile
getheilt, in Vutter weid) gediinjtet, etrad Mehl davan geftaubt
und it vedjt guter Fleijchbriihe aufgegoffen. Dann werden frifche
oder getroduete Mauradjen ved)t rein gewajhen, mit Butter
umd fein gehactter gritmer Peterfilie weich geditnftet, nebit ein
paar Voffel voll JRabhm i den Hithuern gegeben und gut damit
aufgefodyt.

Zafthierte junge Liihner.

Dtan vithre getvichene Semmeln, Saly, Muscatbliite, gehadte
Peterfilie, und wenn man will, einige Schalotten qut  dirrch-
einanbder, gebe dann ein paar Gier und einen Lofel voll Rabhm
bagu.  Dann [6fe man mit einem Finger die Haut von den
Britftent. und gebe dag Gervithrte Hinein. Nun wird die Offmimg
am Dalfe gugendht und alles gut jurecht gedriict. Smwendig
fann man die Hithuer mit Qrace fitllen, oder man famn Leber
and Magen mit ein wenig Sped, gericbener Semumel, Sal3,
Bwiebeln und Cier sujammenhaden, damit fitllen und die Hithner
m einer Butterfauce dimvien. :
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Paprikalihwer.

PMan gebe in eine Cafferolle 70 ¢ wiirflig gejdnittenen
Syed, gelbe Ritben, Peterfilie: und Selleriewurzeln, Swiebel und
Paprifa; jdueide die qut ausgewajdenen Hithuer in vier Theile,
fege fie in bdie Caffevolle und diinjte fie mit dem Ubrigen ; wenn
bie Hithuer weich find, nehme man fie hevaus, giefe die Wurzeln
mit Rahm auf, loffe fie gut verfocjen, paffiere fie, gebe bie

Hithner it die Sauce, laffe fie nod) einmal auffocdjen und ridte
fie nun an.

Sricaffierte fikner.

Man fdneide ivei gut gepute und gewajchene Hithner n
vier Theile, falze fie und diinfte fie mit einem Stiid Vutter,
einer halben Peterfilienonrzel, @ellerie, etner gelben Ritbe und
etivas Diuscatblitte. Wenn {ie rweid) find, ftaube man einen
Kodhloffel voll Miehl davan, lafje fie nod) etwas ditnften, giefe gute
Bletidhbrithe davauf und lafje fie in der Sauce aujfodhen. Nun
gebe man in eine Cafferolle vier Cierdotter, riihre fie mit etitent
Qffel voll Mehl und einem Stitcchen Butter ab, und driicte den
Saft vou ciner ober swei Citromen dagu. Vor dem Anvidten
feige man die Sauce von den Hithnern bdazu, vithre alled gut
ab, fee fie auf eine Glut und laffe fie unter beftindigem Umrithren
bic werden; doch darf fie nicht mehr fochen. Die Hithner toerben
mm auf eine Schitfjel gerichtet und die Samuce bdariiber gegebern.

fifihner mit Reis

werden auf die nimlicge Art wie das Kalbfletjd) mit IHeis
peveitet. Mian famn, um den Wohlgefdymad zu erhohen, ein paar
fein gehadte Champignons daju geben.

Frifdy abockodte fihner.

Dicfelben werden, nadpdem fie vein gewafchen und jierlich
hergerichtet, mit einigen Spalten gelben JRiiben, Peterfiliemourzeln,
Selferie, Rwiebel, cinem Lorbeerblatt und etwas Gerwiiry in Eijig,
Wein, Wafjer und Saly fhnell abgefocht, daun ouf eie Sehitifel
gerichtet, etwas Vriihe bdaviiber gegeben, mrit gritner Peterfilie
qeziert, umd fogleid) aufgetijcht.
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il || frifdy abgekodyte fiihner mit Ragout.

'. Wenn die Hiihuer gleich) den vorigen abgefocht, terben fie
| aus der Brithe genommen. Dann Gueide man itberfochte Briefe und
F e T : 2 Elactes X S 2

§J: wetdygejottenen LVbergaumen in jdmale Streifen, wajche Cham
§ pignond ober Maurachen redht rein und begiefte fie ein paarmal

mit fochendem Waffer, fiede Heine Krebie, [iie die Sdjeren und
Sweifdier aus, und diinfte dieje vier Stircfe in Butter weid),

!
: {taube dann etwad Mehl davan, umd gieRe aflfe8 mit bder Briihe,
|
1

I ——

worin die Hiihner gefodht, auf. Nun lege man dic Dithner iy
eine Qafferolle, gebe das Ragout und ein paar Yofrel voll Rabhm
davitber, und fafje 8 ein wenig auffochen.

Hiihuer mit Wadeln.

Die dreffierten Hithuer werden it weifier Sauce begoffen,

mit Salz und Bfeffer gewitrst und eine balbe Stunde vor dem

Anvihten itber mittelftarfer Giut langjam tveid) gefodit: bdie

i Sauce wird daun hurch ein Oaartud) in etne andere Cafferolle
B gefeiht, mit wvier Gierdottern legiert, und fo mit Glace umd
Pieffer gehoben, ein THheil itber die Hithner, per andere {1t eine

Saucecafferolle geprefst. Cine Handvoll gefdhnittene Nubdeln roird

m Salzwaffer weidjqefocht, mit frijdjent Waffer abgefpitlt, 1md auj

ein Sieb zum Abtropfen gegebert.  Jn die Saucencafierolle qibt

man nun die Nudeln, jdwinge fie in der Sauce gut durdjeinanber,

lafje fie etwa8 bdmpfen, richte erft die Nudeln in der Sauce

auf die Schiiffel und lege daun die Dithnerjtiidhen davitber umd

begiefie alles noch mit der legterten Sauce.

fjithner mit Sardellen.

Kletne Hithreer werden gany o mit Sardellen gefpictt, wie
man it feinemr Gped ju fpicen pilegt, dann in einer Braije
weid) gefodht und mit einer fraftigen Sardellenface verurengt
gur Tafel gebracht, Daf8 die Sardel
jefnittenr, dbas Ganse sterlich) und
sexjteht fich obnehin.

len frijd), dem Spect dhntich
Jhor gehalten werden mujs,

Cingemadite Hfiler.

i

| D > - A = + oy :
; : gwqt teut  gepugte und anfgentachte Hithrner werden in
oter Zheile gefdnitten, mit Galy beftaubt, in einer Cafjerolle
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mit gerlafjener Vutter eine halbe Stunde zugededt gediinftet,
fodart au8 bder Cajjevolle gemommen und bdie darin gebliebene
Butter mit dret Cfsloffel voll Miehl geftaubt ettwas langjam
gerdtet, dann mit fechs Schoyflofiel voll Suppe wnter immer-
wihrendem Riihren aufq‘fnrﬁt’ nun gibt man bdie Hithner hinein
und [aj8t jte darin ganglid) tweich Fodjen; fie erden jo mit
etwas  Karfiol 1d U)mnptqlmna Umm‘nqt angerichtet, oder
man ({8t die Sauce bi8 auf vier Loffel einfochen, nimmt alles
Tett gqut ab, legiert fte mit fiinf Gierbottern, und gibt felbe
bann itber bie anfgerichteten Hithner.

fjiihner gebraten mit Rrebsbutter.

Sind bdie DHithner wie jum VBraten hergeridytet, fo unter-
greife man die Vrujt, jalze jie etn, focdhe die gereinigten Migen
por den DHithnern und fdneide fie mit den Leberln, Hevidhen,
audgelostenr Krebgjdhroetferin, einer etngetveicdhten und tvieder qut
auggedviidten Semmel und etnigen Champignons fein Jufammen,
qebe tn etne Cﬂﬁcro!h‘ ein Stitd SKreb8butter, da8 Gejdinittene
baji, lafje e8 ein twenig bdiinjten, jtelle e8 zum Crfalten, jchlage
3 Gier bdavan, das8 nbthige Saly (bie :}Jmm. ift gerechuet auf
bret Dithner), fitlle die DHithner bamit, binde den Hal8 3 umd
brate fie unter Sjterem VegieRen mit SrvebSbutter; man fann
fie trocen oder mit der Sauce pur Tafel geben.

Fricafliecte Habhnenkimme.

PDean feist jchone grofe Hahuenfimume mit faltemr LWaijer
aum Fewer, und ldj8t dasfelbe fo heiR werbem, dafs bie erfte
Haut herabgeht. Dann werden fie nodymald mit Heifern Wafjer
nﬁnlnuf) bafs fich die weite Haut ebenfalld (68, weldhes durd
fleifiges Ieiben zwijchen den Fingern bejhleunigt wird, fpiter
werden fie tn Fletfhbrithe mit etwad Citvonenjoft gefodht. Fun
laffe man etoad Vutter DeiR werden und einen Kochlbifel voll
Mehl davin anfoufen und gieRe e8 mit der Briihe, worin
bie Qdmme gefodht, auf. Diefe werden beim Unrichten auj eine
Sditifel gt‘.Irgt, bie Brithe mit ein paar Cierdottern abgefprudelt
und davitber gegebern. Darunter fann man aud) abgefocdhtes in
Fleine Witrfeldhen gefdnittenes Kalbsbries, wie aud) einige in Vutter
gediimnpfte Champignond mifdhen. Man vidtet fie n zierlider
Sdjale oder it Mufdjeln an.




fiiilnercotelettes.

Bon jitngeven Hithnern (88t man den Schlegel fammt
etwas Fleifch von dem Gevippe ab, blandiert bdiefe ehwas breit-
geflopften, dann rund geformten Fleijhititcte in Fochender Fleijch:
brithe ab, [Qf8t fie auf einem Tudje abtrodnen, worauf man fie
in Deehl, danm in gefalzene abgefprudelte Gier taudht, in Semmel-
brofeln einpaniert und aus reihlich heifem Schmalze goldgel
badt. Dieje Cotelettes werben, mit gebadener gritmer Peterfilie
und Citronenjdjeiben garniert, neben feivem jungen Gemiife 3u
Ti|d) gegeben.

fiihnerfilets.

Dian fdhmeidet das Fleifd) von den Britften, Hopft e8 etwas
breit unbd gibt bdie Filets gebacen ober in feimer weifer Sauce
mit Gpargeljpigen, Kvebsjdhweiferin und ChHampignons ju Tijdh.
Die Filets tonnen aucy mur natur gebraten, mit Glace beftrichen
und mit etwad Madeivafoft unteridhwentmt angerichtet werden.

Alte fenne in [hwavser Sauce.

Dtan gebe in ein Gefdive etwas Gifig, ftecdie die Henme
ab und laffe dag Blut in den GCijig laufen, hebe das Blut auf
und lafje die Henne, wenn e8 die Beit erfaubt, bis am andern
Tage liegen, dann puse und wafde man die Henne, zerhace fie
in 4 Fheile, gebe fie in eine Cafferolle, gebe je 1 Theil Wein,
LWaffer, Cifig, Lovbeerblitter, etwas Citronenfdjalen, Bafi-
lthin und  Saly  dagu und loffe fie folange biinften, bis
fie weid) ift, gebe in eine Cafjerolle ein Stid Butter, rofte
2 Uofjel Mehl mit 2 Loffel fhwarzen Brotbrdjeln darinnen,
vithre e8 mit dem Sud ab, gebe dag Bfut dagu und lafje s
nod) etnigemal auffochen.

Gebratener Rapaun.

Um miwbe 3u fein, erfordert bdiefe Gattung Sefliigel
wenigftend dret bi8 vier Tage Liegen nad) dem Abjtechen. Wenn
ber Kapaun dann fauber gerupft und die Gedivue herauss
genomumert find, wird vitdwirts am Halfe ein Lod gemacht und
bev Rropf jammt der Schlmbdrihre hevausgenommen, dag Bruft-
bein eingedriidt und die untern Fitfe abgehauten. Nun wird er
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nad) reinem Auswafdjen gefalzen und entweder mit feingehactten
Cardellen gut ausgerieben ober gritne Peterfilie hineingejtedt.
Hievauf werden die Schentel hinaujgejchoben und mittels etnesd
durchgeftedten petle8 befeftigt, dann etn Spiefs hm‘ﬂ)gcgoqvu,
der Kapaun am Halle und bei den Fiigen mit Bindjaden feft-
gebundenr, und anfangs bei gelindem, bdanm bei ftidvferem
Seuer, mit Butter begoffen, gebraten. Die Flitgel fonnen abge-
hacdt ober juriidgebogen werden. Veim Anrichten wird der Speil
herauggezogen, bie Binbdfaben abgelddt, und bder Kapaun mit etroasd
frifther over eimen Wugenblid in feifer Butter ober Sdmalz
gebacfener gitner Peterfilie geziert. Der Kapaun Fann aud
qejpictt ober mit Spect belegt gebraten werden, wenn er an ficd
jelbjt nicht zu fett it
fapaun mit Linfen.

Gin vein gepupter, flammierter ausgenommener und gewa-
jehener -Kapaun wird, nadhdem ev gejalzen, gut mit Mehl bejtaudt,
in eine mit in feine Witrfeln gejdyunittenem Sped belegte, feit
jchlicgendbe Cafferolle ober einen jolchen Dampifodhtopf gegeben
und barin langjam braun gebiinjtet. Dann gieRe man gute
Bleijchbrithe davauf, gebe weic) gefochte und abgejethte Yinjen
bavein, und loffe ihn vedht gut damit auffochen. Fajane obder
Rebhithner werden auf die ndmliche Art beveitet, docd) fann man
bann etiwas Effig sugiefen und gut bamit verfochen.

Rapoun mit Sacdellenfauce.

Man  gertheile eimen vein gewafdenen Kapaun i adt
Sheile, und laffe ihn mit Wein und guter Fleijd)briihe weid)
fochenr, mache dbann etwag Diehl in Butter gelbbraun, gieRe die
Briihe darauf, lege denw Kapaun davein und [laffe ihn gut damit
auffiedben. Gine Bierteljtunde, bevor bdiefes Gericht gur Tafel
gegeben wird, treibe man cin Stiid Vutter flaumig ab, gebe
qut gewafcjene, von Haut und Gviten gereinigte, Fleingehadte
Gardellen, uebjt feinen Citvonenjhalen unbd gritmer Peterjilie
dbazit, driife von et Gitronen den Saft davein und vervithre
e§ mit unq{u Qffelnt voll Rahm recht ’mr gebe bieje Mijdhung
in  die Sauce, fehe aber, daf8 die Sauce nicht mehr todht,
umul)u fie gut damit und bringe das Gericht zur Tafel. Auch
junge huljum fonnen mn biefelbe TWeife bereitet werden. Pian
breffiere fie, wenn fie rein gewafjchen, odber theile fie in viev Theile.
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fapamre mit Auftern.

Bwet Jdhon  gugerichtete Kapaune werden in Saft gebraten
ober noc) bejfer mit Vutter und Fleifchbrithe beqgoifen, in eine
Cafjerolle braun gebiinftet, dann laffe man Vutter warnt werder
und bdiinfte fiinfiiq aus den Schalen geloste Auftern, von weldyer
jebod) Dbad Waffer aufbewahrt wird, darin, qebe Diilchrahm,
6&[‘1‘011'1‘!11'0.& und Scalen, etwas fein qeviebene Semmelbrdiels
und bda8 Seewafjer von den Wuftern davein, und lafie die
Kapaune gut damit auffochen.

fapaun mit Mufdyeln.

Mian mache von Butter und Niehl {Houe qelbbraune Cinbrenn
laffe Semmelbrdfeln ein wenig davinnen voften, qebe fein qehackte
gritne ‘Peterjilie, Citvonenjdalen, Sarbellen und Rwiebeln davein
gieRe qute Fleijchbrithe und Wein davauf und lafie o8 mit etnen
jhdn braun gebratenen SKapaun gut auffochen; die Mujdhelr
toerden vein ausdgerajchen, von einer Seite die Schalen abgel
und dann ebenfalls dagu gegeben. Beim Anvichten qebe man
pie Sauce itber den RKapaun; follte derfelbe jedoch nicht vou
jdhonem Anfehen fein, o mufs er glerfich zerleqt wund auf eine
Suiiffel gerichtet werden.

Gefuliter Rapaun.

Man lafie 11/, Kilo Softfletich, 1 RKilo Kilberfrodhen,
bret Ralbsfitfe und, wenn man e8 Haben fann, ein aftes Huhn
mit {Fletjd)brithe oder Waffer bis auf die Hilfte einfochen, qebe
damnt 1/ Riter guten Gifig und wei jerdriictte Gier jammt den
Sdalen darein, lofie alles auffodjen, und gebe dann einige
Lropfen  auf einen Porzellanteller, um it jebenr, ob fich bie
Slijfigfeit fjulzt. Sollte diejes nidht der Fall fein, fo lafie nian
alles nod) linger fodjen. Wenn die Sulze didt genug ift, binde
man eine Serviette itber efnen unigeftitvgten Stuhl und feihe
fie durd); follte fie das erftemal nidt flar werben, jo mujs jo
lange damit fortgefahven werden, bis fie Feyjtallrein augfieht ;
wihrend diefer Beit diinftet man einen Sapaun mit Sped, etwns

gelben iiben, Peterfilienmwurzeln, Sellerie und Triiffeln in Wein
wetd), zerjchueidet ihn daun gierlich, obet die meiften Ruochen

wegfommen. Nun qgiefe man eine Sulzform 618 auf den vierten
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Theil voll Suly, laffe fie feft werden, vidhte dann etitenn Theil
por Dem Rapaun mit den in Dditnne Scheibdyen gejdnittenen
Tritffeln darvauj, gqebe wieder Sulze, beliebig garniert, daviitber,
fafje fie erftavren unb fafhre fo fort, bi8 der Miodel wvoll ift.
Wenn e8 feft gefulzt, wird die Form vor dbem Wnvidten in
feiftes Wafjer geftoRen, qut abgetrodnet und fchuell auj eine
Siifiel geftitrzt.

Kapaun wie Falan.

Dian fege den Kapaun eine Nadyt in die BVeize und fpice
ihin tags davauf bie Vrujt veichlich mit Sped durc, drefjiere
i, leqe ifn in die Bratpfamme auf ein Stid Butter, giepe
cin bijschien Waffer darunter und laffe ihn braten, wobet er jedod)
cinigemal umgervendet wird, damit er von beiden Seiten gleid)
gebraten tvevde, und begiefie ihn Bfters mit bem ausgebratenen
Safte; wenn e jhon bald gar ift, driife man in die Sauce
bent Saft einer halben Citrone, lege bann den Sapaun auf die
Siiffel und giefe bie Sauce bavither. Sehr pifant wird die
Sauce, wenn man it dem Bratenfofte einige Tropfen Niagat
witrge auf(bst und bamit aud) den Braten begieit.

fapaun auf Wildbret-Avt (Chapon & la sauce gibier).

Beimr Abftechen des Kapaunes faffe man das Blut it ein
®efaf und vermijde e8 mit etwasd vothem ein, rupfe the dann
trocen befutjam, flammieve i, madhe ihn auf, und untergreife
bie Haut mit vieler Vorfiht, damit fie ja micht zerriffen wexde,
Nun jdhneide man die Veber, ein Stitd Kalbfleifdh, cine Boiebel,
et qut  gewajdjene md vom  Haut umd Griten geveintgte
Sarbelfen nebft etwas Thymian redht fein, permifche 8 mit
dbrei recht fein geftofenen Wacholderbeeren, Preffer, Muscatnujs
mid Salz, qebe das Biut davein, laffe e8 auf dem Teuer it
einemt feinen Stitdchen Butter unter beftdndigem Nithren etwas
angiehen uud fitlle dann bamit den RKapaun, bimbde thn gut 3u
und fpide ihn ierlich) mit (Gnglich und fein gejnittenem Sped.
Nun macge man rvothen Wein, Ejjig und Waijjer zu gleichen
Theifen fochend, giege e8 iiber Dden Sapau, qebe Awiebeln,
Thymian, Gewiivzuelfen und etwas Preffer darvein und laffe thn
in diefer Brithe einen oder zwei Tage liegen, bamn dreffieve man

ihn, ftede ihn am citen Spiefp und fajfe ihu unter Bftevens
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Begiefen mit etwad Rahm, Butter und fourer Brithe in Saft
garbraten. 3n die untergeftellte Vratpfamme gebe man  ditmn
gejchnittene Senumeljcheiben, treibe bdiefe mit der in  derfelben
befindlichen Brithe vorfichtiy durd) einen Durchichlag, wd gebe
die dide Sauce itber den auf cine Schiiffel gelegten Kapaun.

Gebratener Indian [Welfdyhaln, Pakeol] (Dindon réti).

Um ihn ju todten, macht man mit einem jdharfen Diefjer
einen Sdnitt . die Kehle; man dritdt ihm nod) warm die
Brujt ein, wobet man ihn mit einem Tud) umwidelt. Dann rupft
man thn jogleid), worauf man ihn mehrere Lage an der freten Luft
hingen [af8t (wenn die Jahresseit e8 erlaubt), damit der Braten
niitber wirh. JIn den Baud) und an die Stelle Hes Sropfes
fommt folgende Fitllung: NMan fiede den Magen wetdh, Hade ihn
nebjt der VYeber, einem Stiidden Sped, eciner Halben wiebhel,
der Schale und dem Marf einer halben Citrone und etwas
Peterfilie fehr fein; feudhte Witefeln von einer Semmel mit fedhs
Cjsloffel voll fitfen Nabhme und etwas Maggi an, qebe alles
gufanumen in eine Schiifjel, Sals, Beffer, Nelfen und Muscatnuis
dazu, und rithre e8 mit ywei Cierm und einem Dotter gut ab.

 Den Iubdian rveibt man von aufent und innen mit Salz
und Peffer etn, madit mit einer Jtihnadel mehrerve Stidye
ut die Sopfhaut, dafs fie nidht anffpringt, dreffiert ihn Bitbjc,
belegt die Bruft und die Schlegel mit grofen Sdheiben Syped,
begiet thn mit zerlafjencr Butter, qibt etions Bleifchbrithe in die
Bratpfanne und brit ihn fhon gelb. Gr braudht drei Stunden
sum Gariwerden und wird wie die Gang frandyiert. Gin grofer
Judian reidht al8 Hauptgericht fiir 8—10 Perfonen, wenn andere
Hletfchfvetien borangegangen find, fir 12—14 Perforen hin.
Die tmmer etwas FHeinere Oenne, die zarter im oletidh alg ber
Habn ijt, reiht im evfteven Falle fite 6, im fepteren fitr 8—10
Perjonen.

Nan fann den Jndian andh auf Kaftanien anridhten, von denen
1—11/, Kilo gefhilt, mit einem Glas weienn Wein und eben
foviel Fleifehbrithe und etwas Saly weid)gefodit werbden.

Grefiillter Indian (Dindon farci).

Cin Stiid flaumig abgetricbener Butter wird mit bret Ctern
qut verrithrt, dann wei i MG erweihte und wieher qut
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ausgedriidte Semmeln nebft 140 Gramm NRofinen, ebenfoviel
LWeinbeeven und in Streifdjen gefchnittene Diandeln davein gegeben,
gut damit verviifrt, und bdie Kropfhaut eine8 hergerichteten
Jndiand damit gefiillt, diejer mit BVindfadben qut jugebunden, und
febr langjam gebraten. Man nimmt auc) zuweilen ftatt der
Rofinen Weinbeeren, Diandeln und gebratene Kaftanien. J[n
diefern Falle fest man 105 Grvamm fleinwiinflig gefdynittenes
Miarf bet, wetl jonjt die Fitlle 3u trocen jein twvitrde.

Nobilbung 235,

Gefitllter Snbdian

Gebratene Tauben.

Nadhdernt die Tauben gerupft und itberhaupt auf die nimlice
Weife wie die jungen Hithuer jugerichtet worben, werden jie mit
fein qejchnittenem Sped zierlid) gefpictt, am SpieRdhen oder in bex
Rohre unter fleifigem Bejtveichen mit Vutter gebraten. Damit
ber Saft nidht anbrennt, gibt man etwad Fleijd)brithe darunter.

Gefiillte Tauben (Pigeons farcis)

werden  auf bdie ndmlide vt wie die gefiillten DHithner
beveitet, mit Butter begoflen und gebraten, nur ift zu bemerfen,
bafs diefelben nicht zu voll gefiillt werden, weil die Haut jonit
beim Feuer leicht jerfpringen witrbe. Die Leber wird gur Fiille
gegeben, der Diagen ift ginglich unbranchbar.

Geddmpfte Tanben.

Man fdneide Spect, Citronenjdhalen, Kapern, gritne Peterfilie
und Byoiebeln vedht fein, Dbeftreiche eine wicdeve Cafferolle mit
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DButter, gebe eine Lage vom Ddem (_'*".t‘fr'f_]uiﬂrm‘.u_ daret, _[mv hils
jhon qepusten, gewajchenen und dreffierten Tauben davauf, belege
fie wieder mit einer Lage Frace und lofje fie, gqut ;11;1{5hx‘u“§'t,_
inltqﬂnn wetch bitnften. Wenn der thnen entquellende Saft zu m‘i‘l
'L‘l‘l't"L'l!HDfL\][ jollte, o aiege mam etwad qute R‘!L‘t'}'_t'[_}hriii_}u, in
weldhe man einige Tropfen Diaggiwiivze gegeben, nad). Wenn fie
weich) find, twerden fie jammt der Frace zierlich angerichtet.

Braun gediinfiete Tauben i Buiter- oder mirbem Teig.

Nachdem diefelben ztevlich gejpicdt, werden fie tn einer Cajfe-
volle mit Sped, Swicbeln und gelben Ritben weid) geditnftet, dann
werden fie herausgenomnen,
Ybbilbung 24. etivag MWehl an den Saft
geftanbt und braun gersitet,
mit quter Fleijchbrithe wnd
etwad  Cffig  aufgegofjen,
purdhpaffiert, bdie Tauben
nebjt et paar Loffel volf
Mildhrahm und Kapern da-
et gegeben und vecht qut
pamit aufgeddampit. Dian
gibt fie getwdhnlich) in einem Kvany oder eimer Vaftete von Butter-
ober mritvbem Feig su Tifd.

Tanben mit Blut.

Bon jungen Tauben wird bdas Blut betm Abftechen in

eitem ®efife aufgefangen und mit etwas Gjfig vermifcht. Dann
werben fie, nachdent {ie gerupft, aufgemadyt und rein getwajchen
worben, zierlid) gefpift. Mian lafie fie mit Butter, Rwicbeln,
®ewiivynelfenr, Thymian, einem Lovbeerblatt, etwas Cijig, Waifer
und Citvonenjdjalen tn etner Cafjerolle ditnften, nehme fie dann
hevaus, ftaube etwag MWehl in bdie Brithe, laffe 8 braun
werden, giee Fletjchbriihe dazu und laffe fic mit einem Stitdchen
Buder auffodjen, freibe die Sance durd) cin Sich, lege Dbie
Lauben darvein und legiere fie beim Anvidhten mit dem auf
bewafrten Vlute.
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Tauben mit Linfen.

Werden auf diefelbe Art wie der Kapaun mit Linjen (fiche
biefer) behanbdelt, nur fann etwas Cffig dagu Fomumen.

Ragout von gebratenen Tauben.

Pan Hade Bwicbeln, qritne Peterfilie und Savbellen recht
fein, laffe fie mit etwas Mehl in Butter braun rerden umd
gicfe alles mit guter Fletjchbrithe und Wein auj, lege bie
qebratenert und nac) der Lenge mitten voneinander gejchnittenen
Tauben nebft einigen Citvonenjdjeiben davein, und Ilafje fie qut
damit auffodjen. Bl man der Sauce ein befonders feines
Yroma geben, fo geniigt ein Sufag von wenigen Tropjen Maggi-
witrze.

Tauben in einer Spedifance.

Die Tauben werdben Jorgfiltig gevupft, dafs die Hant feine Loder
Befommt, dann werben fie gebritht, geveinigt, und nachdem dag Cin-
getveide ausgenommen und bie ugen audgeftochen, die FitRden
abgefchnitten. Lon bem Eingeweide behalte man Dagen, Hery
und Leber juritd, den Magen fdjneide man quf und reinige ihn.
Sebe Taube wird in bier Theile gefehnitten und in feifer Butter
qeld abgebraten auf eine Sdiiffel gelegt. Auf vier Tauben werden
105 Gramm Spedt witfelig gefchnitter; dann madye man Gnfe-
jdhmaly warm, rbjte e Kochloffel voll Mehl davin hellbramn,
bimpfe, wenn man will, den Spedt und fein gejdhuittene Bwiebeln
barin ab, giefe ein halbes ©Glad Wein bdarvan, jete Fleijchbrithe
s, und lege die Tauben, renn bdie Vrithe fiedet, nebjt den
Hevzen, Lebern und Magen hineun, iwitrze fie mit Pfeffer,
Muscatnujs, Citvonenjdhale nnd Citronenjaft wnd fodje fie weich.

Tanben als Wildtauben (Pigeons en salmis).

Gejpictte, fleifhige Tauben legt man einige Tage in Beize,
{iberbindet fie mit Spedfdhmitten, brit fie mit Fett, Beize und
Rahur begofjert wnd fevviert eime Wildbret-Sance dagu oder  gibt
fie in Butterteig ober anberer Krufte zu Tijd).

Stidel, Rodbud. 18
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Gebraiene Gans (Oie rotie).

Dic

ejefbe wird, nachbem fie gehorig sugerichtet und das Junge,
namlich bdie nlmui bie Fiife und Kopf und Hals, hevabgeharen,
gut auggewajdjen, gefalzen, mit Majoran  ausqeriebenr, am
Opiefs oder int ber Rohre unter bfterem BegieRen mit dem eigenen

Abbildbung 25,

Sebratene Sans.

Gajte und mit Fett dhon braun gebraten. NMan fann die Gans auch
bon tmmen mit Pfeffer und fpanijdhen Swicheln witrzen, Kaftanien
0Der uhupul hiveinftecfen und fie auf diefe Art gar braten.
Sehr fette Gdnie muf8 man am Ritfen oder unter den & ligeln
ofterd mit einer Gabel ftupfen, damit dag FNett augilieRt: das
Bett wird abgefeiht wund etvas Iaffer oder  Fleifchbrithe
bie Gang gegeben

unter

Gedimpfte Gans (Oie braisée).

Die vein gepugte, aufgemachte und dreifierte Gang wird,
nadybem  fie mit Salz beftreut, i etne mit Spe, Kalbfleiidh,
wichel, gelben Riiben, Sellerie und Peterfiltemonr: selit beleqte
an colle gegeben, mit einent Lorbeerhl Latt, *Peffer und nod) etwas
©aly getvitvzt, mit fetter Brithe begofien, im Mohr e ) qeddimpft,
jodann aus dem Sude gehoben, auf eine Sdiiffel gerichtet und
mit gefiilltem Salat garniert auf den Tijd) gegeben. Man fann
efivag von dem ﬁudllpn]nuit'l Saft barvunter gebert oder feparat
in einer Schale dazu fervieven.

Gans mit Maccavoni wnd Reis.

Bu beiden Gevichten twerden die ®énje nadh dem Reinpusen
und Flammieven dtber dem NRitcfen aufgejchnitten, mit feinem



Salz und Pfeffer leicht beftvent und mit geditnftetem Reis oder
”mumum gefitllt, dann ,mmnilut.qvhm] 1 ,uqnmi)t und in die
alte Form gebradht, mit zwei Bogen Papier, das mit Butter
beftridjent ift, belegt, eingebunbden und fo in Geifem Ofen eine
018 anderthaldb Stumben qebraten, bdann aufgebunden und 3u
jhoner Farbe gebraten itber einer Unterlage von eis ober
Maccaront jur Tafel gegeben.

Gansbruft.

Von einer jlhweren Gang fhneidet man die Brujt aus,

"cw.'illapir jie ditber Deigem Gansfett mit Sroiebel vingleint, etwas

Thymian und blitterig gejdhnittenen Suppemvurzeln vollfonumen
weid), wobei die Bruftjeite nach oben I liegen mufs. Wahrend bes
a..ompn‘nﬁ untergieft man die Bruft mit etwas Rindfuppe
ober Suppe aus Fleijhertract und Weifwein. Die weidhe Bruft
wird, mit einem Neis- obder Judelfrany angerichtet und mit
entfetteter Sauce unterjdhroenmt.

Gevindyerte Ginfebrugt.

Wenn die Gans ausgenommen ift, wird die gange Brujt
abgefchuitterr, mit 15 Gramm Salpeter und einer Handvoll
Saly eingerieben, in ein Oejdhire gethan, mit einem Brett ugedectt
und acht big zehn Tage bejdhert. Nady “’wl[mtr biefer Heit
reibt man die Vruft mit etnem leinenen Zuche ab, bindet ein
Papier rund hevum, [m:tqt fte i einem falten Rauch auf und (dist
fle adht bis vievzehn T Tage darvin hangen. Wud) Gansjchlegel find
gevduchert qut; fie founen nach Art ded gevdudjerten Oc jenjleijches
oder it Sauerfraut, Winterfohl und BVolhuen gefodht werden.

Ginfeklein (Ginfepfeffer).

Wan  nehme Nagen, Kopf, Fiife, Hals und Fligel der
Gans, fege fie mit Wajjer und Saly und Suppengriin ju und
laffe fie fodhen. Wenn fie bald weid) find, fo fnete man ein
wenig Butter mit einem fleinen Kodylsffel voll Miehl, verditmme
*§ mit der Gansbrithe und vithre e dann an die Gans. Dann
[ege aud) dag ey hinein, witrze e8 nodh mit Muscatnufs
(Maggi fines herbes) und laffe e8 iweich) fochen. Die Sauce
fann mit cinem Gigeld abgezogen wmd mit gebacenen Vot
idhnitten garniert werben.

18#
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Gansjung auf andere Art.

RWenn die Gans geftochen wird, fo jammle man dad Blut
in einem Gefife, vermijhe e8 dann mit Effig und Saly und rithre
¢8 fo lange, bi8 e8 exfaltet ift. Man fiede Deagen, Hals, Kopf, Fligel
und Fitfe nad) der Art desd Ochjenfleijches weid). Dann rbfte man
swei fleine Rodjloffel voll Mehl in Gtnfefett hellbraun, dimpie
gejdhnittene Bwiebeln bdamit, giefe von der Gdnjebrithe davein,
[affe e eine Bievtelftunde fochen unbd gieke das Vlut duvd) etnen
Seiher davanm; man wiirge hievauf die Sauce mit Citrone uud
eitemnt Lorbeerblatt und feqe das Fleifdh einige WMinuten i die
fochende Brithe. Da der Magen lange nidht weid) wird, fo follte
man thn  ftet8 vorfer mit dem Odjjenjleifch oder in einem
fleinen Pannchen fieden. Gandjung fann aud), in Wildbbretbeize
mariniert, mit brauner Sauce gefodht werbden.

Gebadiene Gansleber (Foie-gras pané et frit).

Die Leber wird in Halbfingerdide Schetben gejchnitterr, it
@alz und Mehl beftaubt, in abgeidhlagene Cier getaucht, mit
Semmelbrifeln beftreut, und in vedht Heifem Sdhmaly gebaden.

Gefulzte Gansleber.

Sdhone Tritffeln werden in Nageljornt qejdhnitten unbd in die
Leber geftochen ; die Veber wird in eine mit Butter bejtrichene Cajfe
volle gelegt umd, mit /4 Liter qutem weigen Wein begofjent, eine
halbe Stunbe geditnjtet. Nun wied fie entweder in Stiide
gejchnitten, oder im Gamgen in den Niobdel geleqt, evfaltet mit
letjchjulze (fiehe dieje Seite 158) begoffert und an einem Eiihlen
Orte gejulst. '

Gefpidite Gansleber.

tefelbe wird, nadydem fie fiber eine Nadht in Diildh gelegen,
mit feinemt Sped ierfich duvdhzogen, und in einer Cafjerolle mit
etwas8 Saly und Butter geddmpft, bi8 fie weid) ift, dann als
Auflage 3u Gemitfe gegeben ober fitr fih mit etwad mit Maggt
gewiivter Conjommé  begoffen und ein  flein  veniq bamit
aufgefocht.

D



Grrdfiete Gansleber.

Man laffe etwas Butter oder Gdnjefett heify werden, gebe
in GStreifen gefchnittene Bwiebel, und wenn diefelbe anfingt geld
st werden, die blattweife gejdnittene Yeber davemn, {affe fie efwas
viftenr, beftreue fie ein wenig mit Niajorvan, rdjte fie wieder, jalze
fie dbann und gebe fie zur Tafel.

Gansleber mit Bwiebel.

Gine jdhome Gansleber twird auf Spedblittern oder auf
heifer Butter mit in Blittern gefchnittener Iroiebel und Gewiiry
burdhgeddmypft, mit etwas Wiirzepulver bejtveut umd de Saft
mit wenig Hleifchbrithe begofen. 3u Nijotto wird die Leber in
Witrfel gejdhnitternn und mit den Bwiebeln braun gedimpit.

Gansleber-Rifotte.

Auf Bwicbel geditnjtete Gansleber wird in Witrfel gefjdnitten,
fammt dem Sajte und bden geddmpften Bwiebeln unter tweid)
geditnfteten Neig gemijdht und mit Parmejantdfe dicht bejtrent
angeridytet.

Gansleber-Sehnitten in Madeivafaft.

Rleine fingerdice, in Mehl wmgewendete Gansleberjchnitten
werdent auf einer mit DButter beftrichenen nicderen Pranne, mit
stivas Saly und weigem Pheffer beftrent, glinzend gebraten, wobet
die Pramne fleifig geviittelt twerden mujs, damit jid)y die Yeber
nidht anfegt. Sobald bdie Leber Farbe angenommen hat, unter-
iwemmt man fie mit efiwas frdftiqer  Jleijdhbrithe over auf-
gelster Maggiwiivze, gibt feinblitterig gefchnittene Chamypignonsd
darein fowie einen Spriger Madeivawein und bampft bdie Veber
in der Sauce nod) auf.

Gansleber en papillotes.

Borr einer in Mild) ansgewajdhenen, wieder abgetrodneten
ud in Seyeiben anfgejdhnittenen jdhonen Gansleber werden die
Schnitten mit Witvzepulver und einer Feinen Prife ©als auf
Butter vofd) abgebraten. Doppelt gelegtes weifes Papier wird,

ber Grife der Gangleserftiide anpaffend, herzformig ausgefchnitten.
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Oie Bapierbldatter beftveiche man mit Butter, beftreiche jede Gang
(eberichnitte mit Gansleberfrace, f-.:l-v bas Vapierbery fehr jeit
swjamnien, bdamit der ausflieRende Saft nicht entiveicdhen
und brate die Schnitten auf einer nieberen ‘L\'fu.‘-.n:'.e.‘ ‘“‘1
Blech tm Johr. Beim Auftragen wird die Leber in b

bitlle mit der vumben Seite nadhy oben im Air-.'nl;a‘ h:l.;-\'r.,‘--'

Gebratene Ente (Canard réti)

m

wd auf bdie ndamlide vt wie eine Gans  beveitet, mn
erforbert diefelbe, da fie wm die $ilfte Feiner ift, audy me die
lm,-l'-a‘ Aeit sum Braten. Veim Anvidhten qibt man etvas von dor
Bratenbrithe und einige Straufden gritner Peterfilie darvauf.

Beim Braten fonn man der Cnte aud) in

TeIeI
et 1?1‘"1T|m[u:1 etias Simmel beigeben (dag Padcher i die
Baud)hohle eingejtectt). Statt Kitmmel fann man aud) cinen

Apfel mehmen. Weniger fette c'ur it miifjen wabrend des Bratens
ofterd mit Vutter begoffen twerder

Gefillte Eute.

Die Cute wirh nady Eululnwl Art 5um Braten vorgeridhtet,
daun jdneide man die Leber, Swicbel, l\nhmlu und etne im

Waffer eriveidte und ?.:'Iu‘rsv:-‘ feftaidqed

e _— ity
fe  Semmel fein

-~

sujammtent, treibe ein Stiid Butter fehr i:Eml;nzin ab, und ver
vithre mit dem Wbtrieb nach wnd nadh 3 Gier, jotvie dag fein
(.*'.\.'i--[':mfm-;‘ und mijdhe noch 2—3 in Wiirfel qefdhnittene Kartofiel

arunter, wiirze D'a‘ oitlle mit Salz und etiwas Bieffer, ntifche
fie gqut tneinander und fitlle die Gnte damit, tworauf fie augendht
und  dann unter fleiRigem Begiefen im Jtohr fchon  Langiant
braun und minbe gebraten wird.

Ente amderer Art.

Jit die Cute Hergerichtet wund etngefalzen, fo q\"m man {ie
mit etwas BPutter, 4 ausgelosten, fein gefdnittenen Sardellen und
Stapern . eine Cafferolle, [affe jle unter Bftevemt Nittteln fo
lange bdiinjten, bi8 {ie mq jedev Seite eine fdhsue Favbe Bat,
ftaube etwas NtehHl daran, gebe gleiche Theile Wein und Rind
fuppe Diesu, witrse die Samce mit gertebener Mudcatnufs und
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etwoa8 Citvonenjdhalen, loffe alles gut jujammen fodjen, bis die
Cnte gang wetd) ift, dpann ridhte man die Cnute an, entfette die
Sauce und feihe fie darunter.

Gutenjung (Entenpfefier, Entenklein).

Dag Junge oder Kletn befteht aus Hals, Flitgeln, Fiifen,
Magenr und Herg. NVan gebe 8, nacdhdem e8 in Stiicke erhactt
und rein audgemwajhen, tn etne Cajjerolle mit einem Lorbeerblatt,
etiwag Veizfrant, Citvonengelb, Bfefjer, Saly und einer mit
Nelfent beftectten Briebel, giefe efwas Rindjuppe und guten Eijig
davan 1nd laffe ed iveidh dimjten. Jn eine anbdere Cafjerolle gebe
man ein Stitd Butter; wenn diefe heiR ijt, rojte man 2 Loffel
Meehl davin lidhtbraun, dann vervithre man bdiefe mit bem gefeihten
Subde, gebe 2 Loffel Rahm  bdavan, lafe alle8 gut auffochen,
gebe dag Junge tn eine Schitfjel und die Sauce bdaviiber.

Gufenjung in Jdwarier Sance.

MNian hade das Junge in Stiiddhen, diinjte e8 ie oben, gebe
in eine Qojferolle ein Stiid Butter, laffe fie zerfdleichen, rojte
2 Loffel jchpoarzer Vrotbrbjel mit 2 Loffel Deehl umter fleifigem
Unwviihren fhon dunfelbraun darvin, dann gieRe man e8 mit dem
Gube, worin die Enfe gediinftet wurbe, auf, verrvithre die Sauce
qut und gebe aich bdag Vlut von der Cute oder eimem Huhn
dagu und foche e8 fertig.

Gebratene Taudy-Ente. (Duck-Enie.)

Wean rupfe diejelbe, fenge fie ab, und fjpide fie wie bdie
gebratenen Tauben, ftede fie dann an Spieden und brate fie
im Saft; fie ditefen blof mit fetter Fleifchbrithe ober anch mit
Butter wibhrend des Bratens begoffent werden.

Gebratener Fafan (Faison roti).

Der Fajan wird entweder mit feinem Sped duvchzogen ober
e$ wird bdie Vruft nut einer diumten Pplatte Sped iberbunven;
jonft wird er nad) Avt der gebratenen Hithner behandelt ; nur exfordert
berjelbe feimer fletfhigen Vruft wegen etwas langere Jeit jum
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Garbraten, aud) mufs er, wenn bdie Bruft mit Sped itberivunden
ift, etivag ndber jum Feuer gebalten rerbden.

fafan a la Financiere.

Wenn der Fafon gut abgelegen ift, fo rupfe man ihn
vorfidhtig ab und fpide thn mit Sped durch; bdann tweide man
jwet Scdnepfen aus, entferne die Knocdhen und mache bhieraus
swet Theile, den einen von dem Fleifhe, den Zweiten von bden
Gingewetden und Lebern ; aus dem Fleijdhe madye man eine Fiille, nm
damit den inmern Raum deg Fajans zu fiillen. Wenn der Fajan
gefitllt ift, wird eine Vrotvinde gefdhnitten, auf die Offnung
gelegt umd mit etnem Faden feft jugebunden, bdbamit bdie Fiille
nid)t herausvinnen fann. Jhun fdneidet man eine Brotjdheibe fo
groR, baf8 fie, wenn bder Fajan der Linge nac) davauf gelegt
wird, fiinf Centimeter auf jeder Seite hevausragt; damn nimmt
man die Pebern und Cingeweide der Scjmepfen, zwet gqrofie
Zriiffeln, eine Sardelle, etwas geviebenen Sped und ein Stiid
frijhe Vutter, serhade und fafdjiere alled vecdht fein, bdann
beftreiche man damit die Vrotfdheibe und bringe fie jo unter den
dajan, damit er gang von der Sauce, weldhe wibhrend des Bratens
hervorflieft, begofjen werbe. Wenu der Fafan gebraten ift, ferviere
man ihn fammt dem Brot und garniere ihn mit bittern Orangen-
{palten.

Fafan in Sauerkrant (Faison a la choir croute).

Bu Ddiefer Bereitungsart lafjen fidh vorziiglich die qroRen
und dlteven Thiere vermwenbden. Der rein abgerupfte BVogel wird
unter Spivitusfener abflammiert, ausqenommen, mir guit; leicht
auen abgefpitlt, danm twie um Braten dreffiert, mit ditnmuen
©Cpedblittern itberbunden in der RNohve oder bei offemem Feuer
auj einem Opiefe Balb gar gebraten. Snbdeffen ddmypft man
miig fdarfes Sanerfraut mit etwas Jwicbel in Butter und
Weifioein, jowie einen Sujap von aufgeldstem Fleijdertract weid,
mimmt den Vraten vom SpieR und legt ben Fajan in bas
Stvaut gum Fertigddmpfen. Kurze Beit vor dem Anvidhten wird
a8 Rraut mit guter brauner Samce gebumben und der Fafan
varin angevidjtet.



Auechabn mit Rahm.

Um einen nterhahn durd) Abliegen miirbe ju madyen, foll
man ihn 3wei big drei Wodhen an einem Ffithlen Orte hangen lafjen
oder in einem irbemen, gut verfchlofjenen Topf in die Crde graben.
PMan gieht dann bdie Haut von ber Bruft ab, nimmt hn aus,
jalzt ihn ein und lafst ihn iiber Nacht legen, fpict damn die
Brujt und belegt ihn gany mit Spedjdynitten, itber die man nody
etnen Bogen Papier ober nur Binbdfaden gibt und brit hn cirea
drei Stunben.  Uber den Sped begieft man ihn mit Beize,
und nacdhdem der Sped abgeldst ift, mit jouvem FRabhm.

Auerhahn mit browwer Sauce.

Man 3ieht die ganze Hant fanunt den Federn ab; naddem
man die Gnbden der Flitgel und Fiife abgelddt hat, nimmt man
die Gingereide aus, wijcht das Fleijh nur leiht ab und gibt
dic Beize fiebend davitber. Man madyt diefe von '/ Liter Wein-
effig, bem mbthigen Waffer, Wurgeln und Gerwitrzen und dedt
pen Topf gqut ju, dbamit der Dunjt nicht Heraus fam. Cin
grofer Halhn fann, wenn er nicht duve) Abliegen miivbe gemadht
ift, aht Tage eingebeist bleiben, dod) muis man bie Betze
wifrend diefer Reit einigemal ermeuern, bejonderd tvenm o8
warm ift, und fie tiglidh auffochen und wieder falt davitber geben.
Damn wird die Brujt gejpictt und dev Hahn beim Vraten mit
Fett, Veize und Nahm fleifig begofjen.  Bugleid bereitet man
von ett, den Wurzeln und dev Veize eine geftaubte, braune
Gatice, die man mit Rahm, Citvonenjaft umd -Sdjalen verfodht,
paffiert und in cier Schale dazu gibt. Wemn 8 an Jeit gum
Abliegen obder Veizen fehlt, mujs man das Thicv vor bem Braten
eine Stunde diinften.

Gebratener Anerhaln.

Fenn derfelbe gang jung ift, wird er blofp vecht feim mit
Sypect gefpictt, oder in benjelben eingebunden uud tvie ein Fajan
gebraten. Oft ev jeboch dlter, fo wird er gleid) dem Hajen mit
jauver Brithe begofjen, worim er zwei bis drei, wenn er aber
sibe fein follte, wohl adyt Tage liegen bleibt, und dann wie e
Hafe gebraten.
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Gebratene Rolrhihner.

WDean [aist bdie enthduteten NRobrhithner eine Stunde tur
Waffer und wenigftend einen Tag in jourer Brithe (fiche diefe
beim afen) legen, brit fie danm unter Bitevem Begtefen mit
Jtahut, Butter und Brithe, und qibt fie mit der daviiber gegofjeren
Sauce auf ecine Schitffel.

Gebratens Reblyihner (Perdreaux rotis).

Wenn  diefelber gerupft, aufgemadt und gut gewajchen,
werden fie mit feinem Spect ierlich) gefpickt und danun ivie die
gebratenen Hiihner behanbdelt

Gediimpfte Rebliiner (Perdreaux braiseés).

Die alten mitvbe gefegenen Nebhiihuer werden, nachvent jie
aufgemacht und dreffiert, mit fechs big acht bletftiftdiden gejalzes
Spedjdnitten auf der Bruft durchiogen, dann in

eine Cafjerolle
mit etnigen Sdnitten Spedt 1nd Salbfleifch janumt ywet Siiebeln,

1e1

gelbenn Nitben und Peterfilie beleqt, audh xorbeerblitter, Salz
und Pfeffer dazu gegeben, mit weikemr Weint wnd Suppe 3u
glewhen Thetlen itbergofien, und fo qut Dbededt tm feifen Rohr

bi8 zum Weidhwerd

nogedampit, fodann wmit dem etivas purd)
Olace oder Maggiwitrze gehobenen Saft angeridytet.

Reblyihner mit Pomeranmenfance.

Auf eme Coffevolle qibt man ein Stiig Dutter, eine i
Sdjeiben gejdhnittene Rwiebel, swet Lovbeerblitter, feqe bavauf
gwet qut geveinigte und eingejalzene  IRebbiihuer, decke fie 31
und lofje fie diinften. Auf eine andere Cafferolle gebe man ein
Stiid Sped, ein Stii Butter, ein Stii Rinbfletfch, die Migen
und Yebern von den Rebbhithnern, eine grofie Bwiebel, eine Peter
filtenioursel fammt Gritnem, alles Fein gejchnittenr, und fafje o8
ditnftenr, bi8 e8 brdunlich wird: bdann gieRe man Ddagu einen
Schopfloffel voll Rindjuppe und ein bifschen Wein, dritde davein
dent Saft einer Citrone, unbd lafje es nod) vecdh)t auffocher. JInbeffern
madye man eine briunliche Ginbremn, fitge zwei fleingefchuittene
Sdalotten Bingu, fowie einige  Tropfen Daggiwiizze, dann

i 7
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brenne ntan damrif den Abjud et und feibe thn durch ein dichtes
Sieb; Dievauf fnete man ein Stivd Butter ime Deehl ab, gebe
8 in die Sauce, quirle e8 recht ab und lafje diefe nod) auffodyen ;
jchlieRlich dritcte man den Saft einer Ovange davein und gebe etn
bijechen Eleingefchnittene Ovangenjale bdazu. Fun {dneide man
bie ebhithner in Vrertel, lege fie in die Gauce und den Safjt,
worin diefelben gediinftet wirden, fiige man bei und lafje nodh
alleg etn wenig auffochen.

Webhihuer-Bngont (fiehe Seite 128).
Salmi von Webhiihuern (fiehe Seite 137.)

Gebratene Schuepfen mit Sdynitten (Bécasses aux crotitons).

Sie werden gerupft, ausgenonumen und gebraten wie die
Zauben.

Das Cingeweide wird auf ein Brett genontnen, der Diagen
aufgefchnittenr, bdag Hiutden iweggezogen; mit dem Ubrigen,
Herz, Leber, Magen und Geddvmen, etwad Sped und Kalbs-
feber fein gehactt, und nachdem man geftofene Wadjolberbeeren,
Pieffer und Salz dazu gethan, alled mit einem Ei unteveinander
gerithrt.  Dann fcjneidet man von eciner Semmel ditnne ride
Scuitten, ftreicht dag Wngeriihrte dik auf, bidt fie joftig im
Sdmalz, fegt fie auf der Schiifjel rving® um die gebratenen
Schuepfen und giet die Sauce aud ber Bratpfanume davitber.

Sehnepfenkotly auf Idigerart.

Man fdneide dag Ausgenommrene (der Diagen ift unbraudy
bar) mit etwas Sdalotten fein zufammen, nade damn ein
Stitddhen Butter Heify, rojte einen Halben Ydffel voll Semmntel-
bréfe(n davin, gebe dag Gehice dazu, laffe e8 etwad ditnften
und ftreiche e8 auf in Shmaly gebacdene Semmiel.

Seyuepfenbrife in Suls.

Bon gebratenen Scnepfen (e man die Brujtitivcte ab und
madje vom itbrigen Salmi, 3u der man aud) den Schnepfentoth
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mifht. Hievauf qebe ntan foviel faltes, fliifjiges Afpif daju, dafs
e8 fidh fulzen famn, und fiille die Sulze in einen Kuppelmobdel,
toobet man fie mit den Vruftftiicen unterlegt. Ytun laffe man fie fejt
werden, ftiivze die Sulze und jtede in den hohlen Raum in ber
IMitte bie Kopfe mit den Schndbeln ein, dajs legtere gleidhmifig
tn bie Hibhe ftehen.

Snepfencagout (fiche Seite 127).

fileine Vigel 3mm Braten.

Diefe verlangen befonders rajched Vraten. Man entfernt
dert Meagent und die Kopfhaut, fticht die Angen aus, bdreht bie
Gitfphen um bie Sdjenfel, bamit bdie Vigel eine fhonme runde
Gorm haben. Am beften find fleine Viogel, nur mit Salz ein-
gerieben auf Bratfpiepden zwijden Spedbldttdhen aufgereibt
unter ftevent Vejtreichen mit Butter braun gebraten; ober man
beleqe  ben  Bodenm eimer eifernen Cafferolle mit  blattieife
gejdhnittenem Sped und einer in Streifen gejdnittenen Swiebel,
lege Dann bdie rein geputen und gewajdhenen Vigel, von weldhen
die Kopfe weggenommen, davauf, beftreue fie mit Salzy und
Senumelbrdjeln, gebe fie in dag ftart feife Rohr und laffe fie
jchnell braten. Man rvichtet fie dann ierlich auf einen Teller
oder gibt fie auf Sauerfraut.

Gebratene Lerdjen in Kifdyen.

Gebraten werben fie wie die Krammetsvigel, nur rerbden
diefelben nicht wie diefe in
Syped eingebiillt, joudern ein
vierediges Sdinitsdjen Sped
sotjchen etnem jeden Vogel
an etr diines SpieRdhen
qeftectt, und bdann bet ftar-
fen  Fewer widbrend  des
Bratend mit feinen Sem:
Levdhen in Riftden. melbrojeln, weldje mit Saly

3 permengt find, wmehrmals
[m1ltmi'r. Man qibt fie in fleinen ‘Buttm'rvigfiifrd}ru oder
nut Qitvonenjcheiben garniert 3 Fifeh.

Abbildung 26.




Vet

Lerchen als RKivfdpen.

Die ausgeldsten Lerdjen werden mit Jabel und Bwirn
rund  Herum  aufgefafst, mit feiner Frace, in reldhe nan dad
Gingeweide (den Nagen audgenonimert) fehr fein gehact vermengt
fat, gefiillt; ber Faben wird daun angesogen und bdie Bogel fo
qt etner Rirfdjenform drefjivt ; in den ufammen gegogenen Theil
wird ein abgefchabtes Beincjen Ded Biegels geftectt, welches
ben Gtengel bildet; bamn werden fie in eine mit Vutter beftri:
derte Cafjerolle gelegt, mit feinem Saly und Ppeffer beftanbt,
mit serfaffency VButter begofjen und mit rumbdgejdhnittenen Papier
bedectt, Gime Biertelfunde vor bem Anvidhten werben  fie im
feifen Nohr gediinftet; toenn fie von ber Dite durddrungen
find, jo werben fie in sterlidger  Ovbnung  auf eine Sditfjel
angevidytet unbd glafert.

Gerifete Brammetsvigel.

Gs werden auf pwdlf Vogel vier Gjsloffel fein gejchuittene
fpantjche Bwicbel big gum Gelowerden erhivt, nacd) bdiefer Vor-
bereitung werden die Vigel hinzugethaw, mit feinem Saly beftrent,
b itber die ilfte wmter Sfferem Sihwingen gevdftet, bdann
fomutenn bier Lffel voll feine rweife Semmelbrdfeln hingu, wd
bas Gange wird mum o jehnell fortgerditet, bis bie Senmel-
brofeln leicht braun ausjehen, damn yoerden fie angerichfet und die
Semmrelbrifeln davitber geftveut.

Ortolan.

Die vorziiglichite  Bereitungsiweife biefer Vigel ift dasd
Braten ; ihr auferordentlidyes Tett, weldes dad zarte Tleifch vor
dem Berbraten jditst, wird durd Wirkung der trodenen Hise
unendlich voohljehmecend. Dic Bereitung diefer BVigel ift jener

ber Lerdjen gleid).

@Gebratene Brammetsvigel.

Nachdem Ddiejelbent qerupft, ausgenonumen, gewajchen und
gefalzert, werden ihuen die Flitgel und Fiife suriidgebogen 1d
ein Spiefs quer durc) ded Bogels Rippen gejtedt; paran fouumt eine

Spedjdeibe, eine Semmeljdjeibe, wieder eine Spedjdheibe, dann
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wieder ein BVogel 1. §. w. Damn werden fie beim hellen Feuter,
miit Butter begoffert, gebraten.

Gebratene Brammetsvigel (Grives roties ou a la broche)

werden, nacdhdem fie flantmiert find, ganz mit Specplatten belegt,
an ein diinned Sptefichen geftectt, tweldjes an einen groRen Spief;
gebunden tird, und fo adht bis seh Minuten bet mifigem
Geuner gebraten.  Wikrend e Bratens ftellt man einen Roft
mit Semumeljdhunitten belegt darunter, um das oett nebft dem
Sajte aufsufangen. Auf bdiejfe Schnitten gelegt, gibt man bdic
Bigel auf dben Tifeh.

Gebratene Wadteln (Cailles roties.)

Man [G§8t die gerupfien, aufgemadyten und  gewajdyenen
Wadgteln einen Tag in fouerer Brithe, weldhe mit Weineffig,
gangem  Jimmt und Gewiivgnelfen bereitet wird, legen, und
brdt fie dann jdmell bei redht hellem Feuer.

Wadyteln nad)y Jiigerart.

Awdlf drefjierte Wachteln werden [51 II-H Granum Butter,
nit Salz, Pfeffer und Lorbeerblatt gewiivst, adt Dinuten lang
gejhroungen, dann wmit einem  Gislsfel m[:’ fetn gejdynittenen
Sdjalotten, ebenfoviel Champignons und einem halben Noifel
grinter Peterfilie belegt, mnac) 3wei amdern Diinuten mit einem
Cisloffel voll Mehl beftaubt, wicher et Minuten gejdhmungen,
D mun mit anderthalb Glafer weifem Iein gvnmnr und iiber
demt Fewer fort bewegt, big fich eine dictliche Samce bildet: mir
fochen diirfen {ie nidyt ; diefe Sauce wird mit jchmwarzer Glace
gefarbt.

Wildenten.

Barte junge, einige Tage abgelegene Gnten brdt man, nuy
mit Butter begoffen, jhon braun unbd vefeh.  Ober man reibt
fte tnwendiq mit Butter aus, die man mit Salz, Preffer, Citronen
1ﬂTf und Schalen gemifcht Hat, begiept fie Imt Butter und qibt
Suppe oder Wajfer i das ‘-”mtqq"um Den Bratenjaft fann

man fo, ober mit etwas brauner Sauce, Lttmmumr* nd Breffer
aujgefocht dasugeben.
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®vofe sdhere Cuten beizt nian ein oder itberdiinjtet fie vor
dem Braten, veibt fie mit Saly und Pieffer aus, jpidt fie und
begieRt fie mit Fett, Beize und Rahm. Von ben Wurzeln und
per Veize macht man aud) ctiwas Wildbretfauce, n die man aud
dic fein gefadte Yeber, fowte Kapern und NRahm geben famn.

Wildgdnfe.
e junge Wildganfe werden gebraten und dabet wie Wild-
enten ober uerhahn mit brauner Sauce bereitet, alte beizt nian
:in und Dditnjtet fie.

Salmi von Wildenten (fiehe Seite 128 und 137).

Oefiillte Reblyiilner.

Man vidte Hithuer {hon gefpict jum Vraten fer, jdhneide,
je nm‘lmm viel Dithner vorhanden, Kalbfleifd), Gansleber, eine
in Nl eingeweichte und wieder gut audgedriidte Semmel, die
Qebern vont den Hendeln, aunsgelvste Sardellen, gereinigte Ntau-
rachen und Champignons fehr fein ujamumen, rvithre 2 Ciex
barunter, qebe 2 Loffel Mildhrahm, Salz, etwas geftofenen Pieffer,
Muscatblitte bdazu, menge alle8 gut untereinander, fitlle Ddie
Dithner damit, nihe fie zu und brate fie unter fleifigem VegieRen
mit Butter gut fajtig; vor dem Unvichten betviufle man fie mit
Gitronenjoft und gebe fie mit einer fiifen Sauce 3u Tijd).

Reblhihuer in welfdher Sance.

Dian brate die gefpicten Hithner jaftig am Spiefe odex i dex
DBratpfanne, jdhneide die geretuigten ‘Wh’qcn Lebern, aud) eine
Gansleber oder vom andevem Gejlitgel die Lebern fein jujanmmen,
gebe i eune Lnnmu (fe Provencersl, laffe e8 wavm werdeu, gebe das
Gefdnittene dazn, menge e8 mit Sewitry und fein gejdnittenen
Citronenjchalen untereinander, gieffe guten Jothwein daran nebit
1 Loffel L.nlq und einer VBrife Buder, lafje alled gut auffocen,
paffiere bie Sauce durd) cin Sieh, gebe ein Stitd Sardellenbutter,
Citronenfaft und bdie Hithner dazu, laffe e8 ufantmen nod) furie
Beit fochen, vichte fie an und cebe die Sauce bavitber.




Gingemadyte Wberbleibfel von Rebhihuern.

Das abgeldste Fleif) von den Vritfthen und Schenteln
witd in Sdhnigeln gejdnitten, bdie man anf eime Shiifjel legt
und an einen warmen Ort ftellt; dann bedede man fie mit
ettent mit Butter bejdhmierten Papier, damit fie nicht abtrodnen,
und die Beindhen und Kopjchen ftoRe man im NMiorfer ju einem
Brei. Wuf ein Reindel gibt man ein Stitd Butter, jwei Sdnigeln
rojent Schinfen, cinige Champignons, zwet Sdalotten, eine
halbe Rwichel, affes flein gejdnitter, lafje e8 aufjdhtumen und gebe
bie geftofenen Beinchen, drei gereinigte Sardellen, wei Vofjel voll
Semmelbrofeln, eine fleingejdnittene Citvonenjdhale, ein Glasdyen
Wein und einen Shopfloffel voll Suppe dagu, falze e8 ein wenig
und laffe e8 vecht auffochen, damn driicfe man Citronenjaft tn bdie
Gauce, gebe cin Stiid mit Citvonenjdjale abgeriebenen Buder
barein, rithre e8 recht ein und giefe e8 itber die Sdnigeln.
Aud) onnen in die Sauce drei Dotter vervithrt werben, fie darf
jedoc) micht mehr fochen, joubeyn mmf& gleich aufgetragen werben.

Reblyiihuer mit Salmi.

Pian jdhneidet die Schentel und Bruftjtiide von gebratenen
Rebhithnern ab, Halt fie warm und bereitet vom Ubrigen nebijt

Abbildbung 27.

@almi vom NRebhubhu.

Kalbgmily und Geflitgelleber, Schalotten und Petexfilie, ein Salmi,
gibt es um bdie fdhomen Stitde ber NRebhithmer uud beftectt es
mit gebacdenen Semmeljdhniften ober audy mit Tritjfeljcheiben.

Gebratenes Birklhulyn.
Dan rupfe dag Huhn fauber, 618 aunf den Kopf, made e8
auf, nehme bdag Cingeweide heraus, wajdhe, jalze und fpice die
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Brujt und Schenfel zierlich, fdhicbe die Schenfel gegen die Brujt,
wie bet den Hithnern den Kopf, unuwinde biefen wmit Papier,
baj8 die Federn nicht verbrennen, dag Huhn felbft untbinde man
mit einem mit Butter ober Spect Geftrichenen Papier, weldhes
1/, Stunde vor dem Anvidhten abgenommen iwird, damit das
Pubn etne Favbe befommt. Alte Hither werden ein paar Tage
vor bem Vraten in Beize gelegt.

Oefulite Hafelhilner.

Man hake von drei gutgereinigten und gewajdhenen Hajel-
hithnern die Fhigel und den Kopf weg, bnffim fie siexlich, itber-
binde fie mit Sped, und laffe fic in einer Caffevolle mit ctwad
guter fetter Fleifdhbrithe braun diinjten. Run laffe man 2 RLiter
cothen. Wein mit  Bimmt, Gewiteynelferr, Pheffertdvnern und
Latmm‘mul afen fodhen, gebe 70 Gramm in ehwad warment

Waffer aufgelvste Haufenblofe (ftait der Haufenblafe famn nan
and) einen Kalbsfuf mitfocjen) dagu, und jeibe Ddicjes durd) eine
itber einen umgeftiivgten Stubl m[nm‘mu Serviette i eine
untergeftelite Schitfjel. Dann gieke man bdie Form mit  Ddiefer
Sulze Hatdb voll, laffe fie fejt werden, befege diefelbe mit Oliven,
und, jenu man fie jnﬁm fann, mit Anftern und Triiffeln, gebe
‘die Hiifuer daranf, giefe die itbrige Sulze baritber, und laffe
fie womdglid) itber eine Jacht ftehen, bamit fie vecht feft fulzen.
Ror pem Anvidhten tauche man bdie Form i Heifes Waffer,
trocte fie fhnell ab und ftivze bie Sulze behutfam auf eine
Siiffel. Jtoch fhomer nﬂﬂ biefelbe aug, wenn man iveifen
Wein dagu uimmt und fie mit Alfermesjajt voth firdt. Beim
Ynvihten wird fie mit frifem Grim gesiert.

Gebratene Hafelhihuer.

Nachoent  die  Hafelhither gerupft, nufqulmd)t und qut
ausgewajdent, twird bdie Vrufthaut !L\fsqv!net und eine Sdetbe
Spedt dagwifchen  geftedt, dam werden fie gefpicdt und fleifig
mit Butter begoffenn gebraten. Auf feinjte Art laffe man ecinige
Uuftern, Gitvonenfaft, etwad Miuscatbliite, Citronenjchalen und,
wenn man fie Gaben fann, einige Tritffeln in einer Cafjevolle mit
cinem Stitd Butter gut D bitnjten, fege 0 die gax gebratenen Pithuer
auf eine Sditfjel und begieRe fic mit der Sauce.

Stide!, Todbud. 1a

T
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Gebratene fHalelhithuer mit Ralm.

Diefelben werden, nadpdem fie gefpidt, mit Beige, weldye
gleich jemer zum Hafen gemadht wird, begoffen, in welder fie
eitent ober wet Tage liegen bleibent. Dann werden fie etmmal
mit Rahm und bdad andevemal wmit Vutter begoffen, gebraten,
auf cine Sdiijfel gelegt, umd bdie in ber Vratpfaune befindliche
Sauce davitber gegeben.

Zeldhihuer.

$Hat man fie vein gerupft, ausgenonmen und gewajchen, o jalze

matt fie wnd laffe fte 1 Stunde tm Salze lieqen, dann tverden
- - . . .s - & ..
die Vriijte gefpidt, worauf die Viogel mit mit Butter beftrichenem
Papter unnoidelt und qebraten werben. Kuvze Reit vor bem
L : e B
Anridhten wird da8 Papier entfernt, wovauf die Vigel zur
jchonen Favbe gebraten werden.
(3 g

Salmi vonw Wildgeflinel,

fiehe Seite 136 und 137.

Piivie von Wildgefligel,

ftehe Wilbbretfrace Seite 74.

Ate PDujteten.

n ber Hegel fommen Pafteten nur anf Hevefdaftstafeln
or. Hicr Handelt e8 fich mur wm foldhe Producte, die nicht
uih‘liu owrd) ifhre wortheilhafte Sujammenfeung, ihren ('\"vﬂ’f]nm{f,
jondern auc) Bauptfachlich durch bie fdhon gelungene Form her
borvagen und afs wahre Tafelzierden betrachtet ywerden Fonnen.

Aud) in bder gut bitrgerlichen Kiiche bringt man Pafteten
auf den Tijdh; doch fehrt man fid) hier weniger an dic Tornt,
wie an den Inbalt derfelben. Bovgiiglich ubereitetes Wilbragout
mit Vutterteig garniert oder i einer Brotfrujte mlfguh‘u’qrn,
nennt man aud) jdon eine Pajtete. ‘
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