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eingelegt. Jum Braten kann dann ein Sdopfer von diejer
Marinade vermendet werden.

Die Sauce wird durdgefeibt, jamig gemadt, jebr pikant,
audy mit etwas Madeira abgejdymedit.

Befliigel.

240. Béanjebraten 1.

Eine Jehr fette Bans wird, naddem fie gerupft, aus-
genommen, geftoppelt, Ropf und $Hals abgehackt und gut
gewajdjen fowie von dem inneren Fett befreit ift, in die
Bratpfanne gelegt, mit 1'/s+ Liter Rodjendem Wajjer iiber-
goflen und %/« Stunden unter ofterem Begiefen gedampft,
dann wird das MWafjer, dem man beim Darangeben 1, Tee-
Ioffel Sal3 3ugefiigt hatte, abgegofjen, die Bans mit einem
ERloffel feinem Salz Deftveut, auj die Brujt gelegt und nad)-
dem Der Riicken gebrdunt ijt, wieder umgedreht. Unter Fu-
gieBen der Brilhe, die man ingwijdhen entfettete, wird die
Bans unter dfterem BegieRen fertig gebraten. Jtad) Belieben
gibt man an die Bans einen Stengel Beifuf oder einen
Apfel und eine Jwiebel. Laft man /s 3erriebenen Saucen-
wiicfel mitbraten, bekommt die Sauce einen fehr feinen Be-
jhmack und eine ideale Farbe.

241. Banjebraten 2.

Eine mapig fette, fleijhige Gans (Bratgans) wird, nad-
dem fie vorbereitet, mit Sal3 eingerieben, mit joviel MWafjer
als man Sauce braudht (zuziiglidy '/+ Riter zum BVerdampjen)
begoffen, das notige Sal3, '/« Saucenwiirfel, ev. Beiful bin-
sugeben, und unter ofterem Begiefen fertig gebraten.

242. Binjebraten 3.

Jjt die BGans mager, o wird fie, nadpem fie vorbe-
reitet und mit Salj eingerieben iff, mit 60 Gramm bhell-
brauner Palmona oder Butter iibergofjen, 10— 15 Minuten
unter Begiefen mit Ddiefer gebraten, dann Wajjer, Saucen-
wiirfel und Beiful dazugegeben und wie in voriger Nummer
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fertig gebraten. Die Sauce feiht man durd), madyt fie amig
und jdymedat Jie mit Salz ab.

243. BGanjebraten 4.

Fite landlide Berhilinijje und fiir Joldhe, wo keine Jeit
und Rein Herd ur BVerfiigung ftehen, verfabrt man folgender-
mafen:

Die porbercitete Gans wird, nadpem fjie mit Sal3
eingerieben ift, in eine tiefe ‘Pfanne, 3u der ein Dedkel vor-
handen ijt, oder in einen ldngliden Sdymortopf gelegt. Dajzu
Rommt 1 Jwiebel, 1 Apfel, '/» Saucenwiirfel, 1 ERlofrel
Salz, 2 Liter Rodjendes MWafjer, 1 Brotrinde. Die Pfanne
wird gejdloffen und frithzeitig zum Bidcker getragen. An
die Sauce gibt man einen Eploffel Kartoffelmebl, das man
in Raltem YWaffer anviihrt und mit der Sauce einmal auf:
kodyen ldRt.

244. Entenbraten.

Die gut vorbereitete Ente wird mit 1 ERloffel Saly ein-
gerieben, mit foviel Rodjendem MWajjer begojjen als man
Sauce braudyt, das ndtige Sal3 und 1 Rleines Stiickdyen
Saucenwiirfel, den man exjt auflojt, hinzugegeben und unter
ofterem Begiefen in 1—1'/> Stunden, je nad) der ®Brifze, in
gut Heigem Ofen gebraten. Die Sauce fertig gejtellt wie
bei Bdanjebraten.

245, Tauben. (6 Perfonen.)

Sutaten: 6 junge fleijhige Tauben, 1 Chloffel Salj,
Uy Qiter Rahm, 100 Gramm Butter, '/o Liter Wafjer.

Subereitung: Die Tauben werden gerupft, gefengt, aus:
genommen, die Beinden, naddem man einen hleinen CEin-
|hnitt am Belenk gemadyt hat, abgeknidkt, die Sehnen heraus:
gezogen und abgejdnitten, gewajden, je mit einigen Prijen
Saly eingerieben, drefjierf, d.h. die Fliigel nady riikwarts
umgebogen, die Beindyen Fujammengebunden, jo daf fie am
Rumpf liegen. Sie werden neben einanoer in die ‘Pianne
gelegt, mit hellbrauner Butter begojjen, unier Begiefen mit
Butter 10 Minuten gebraten, dann der Rahm nebenber ge:
goflen und unter Gfterem Begiefen weiter gebraten. Das
kodyende Maffer wird nad) und nad hingugegeben, die Sauce,
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wenn nétig, mit /2 Teeloffel RKartoffelmehl fiamig gemadt,
auf Salz gepriift.

246. Befiillte Tauben,

/2 Pfund Kalbfleijd) wird fehr fein gewiegt, mit 1 ab-
gericbenen IWeibrot, das man eingeweid)t und wieder gut
ausgedriickt, oder in */1s Liter Mild) 3u einem Kok abgebacken
bat, 1 Teeldffel Salz, 1 Eigelb, 1 Prife Pleffer, Jehr qut
vermijdyt, abgejdymeckt und die Farce in die Taubdyen gefiillt,
fo daf die Fiillung in Kropf und Baud) gleidymdRig verteilt it

Iill man die Tauben entbeinen, fo nimmt man fie nidt
aus, damit die Baudydedte ganz bleibt, |dmeidet das Riick-
grat entlang auf und [dyiebt das Fleijd) von den Knodjen,
wobei man die RKugelgelenke wnd Beingelenke am bejten
bemerkt, dort die Knodjen abjdyneidet und die Knodyeldyen
berausnimmt. Der Hals wird nidht bis obenhin aufge-
jdnitten, fondern Slund und BGurgel berausgeszogen, das
Brujtbein frei gelegt umd Berausgenommen, die Haut bden
Rippen entlang abgetrennt und am unteren Ende vorjidtig
abge|dnitten, das Berippe herausgehoben und den leften
Sdnitt am Steif redt vorfidtig getan. Das fo ausgebeinte
Tdubdyen wird vorfidtig gewajdyen, regelred)t mit dem Fnnen-
teil nad) oben ausgebreitet, jedes mit einigen Prijen Salg
bejtreut, mit Farce belegt, obenauf in bdie Mitte je eine in
Butter gediinjtete Qeber, die Haut iiber die giille gezogen,
gugendbt, umgewendet und in die natiiclidhe Form gedriickt.
Der Hals wird nad) hinten gezogen, die Fliigel, in denen
man das duferfte Qnodjelden lieh, nad)y BHinten gedriicht,
das Bange iiberhaupt jo drefjiert, als ob die Knodjen nod)
darin fjeien. Der guten Form Balber [kt man audy den
erjten. Beinknodyen am Keuldjen. Ju Pajteten entfernt man
diefen jedod) ebenfalls. Trandyiert werden die Tauben, nadydem
Jie gebraten, wie in voriger Mummer mitten, und wenn jie
weiter reidyen jollen, nod) einmal dHrig quer durd).

Junge Hahne und Rebbithner, itberhaupt alles kleine
Befliigel kRann man ebenjo entbeinen.

247. Hahnden zu braten.

Junge $Hihndyen werden, wenn jie mager, d. b. ofne
Fett Jind, und wie Tauben vorbereitet Jind, brefjiert, mit
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2 diinnen Spediplatten umbunden und wie dieje weiter be-
handelt, nur 20 Minuten Idnger gebraten.

248. MWiener Badihdhnel. (6 Perfonen.)

Jutaten: 3 junge Habnel, 2 CEiloffel Salz, 2 Jitronen,
100 Gramm Niehl, 2 CEier, 56 CERloffel feingeriebenes
Semmelmehl, 3 Pfund Palmin, 1 Liter feines O (Oliven-,
Senf:, Budjecker- oder Sejamil.)

Qubereitung: 30 NMinuten vor dem Anridyten werben
die nody warmen Hahnel einen NMoment in kodjendes Wafjer
gebhalten, fchnell gerupft, gefengt, geftoppelt und ausgenommen,
in 3wei $Hdlften geteilt, nodymals iiberfpiilt, abgetrocknet,
mit Salj eingerieben, in WYiehl gewendet. Die Eier werden
gut mit etwas Mehl und Ol verriihrt, die Habhnel durdge-
gogen, mit Semmel beftreut, in der bereits jum Dampfen
gebradhten Fettmijdyung langjam gebadken und zwar jo, daR
tmmer nur 3wei jugleid) hinein kommen, und die Fuerjt in
das Fett gegebenen aud) 3uerjt wieder bherausgenommen
werden. Nadydem die Hiahnel abgetropft, eventuell mit Lojdh=
papier enffettet find, legt man fie im RKreije auf eine runde
pder der Ldnge nad) nebeneinander auf eine ovale Platte,
garniert fie mit gefitllter ‘Peterfilie und Fitronenjdyale.

249. Rebhubhn 3u bereitfen.

3 junge Rebhithner werden gerupft, gefengt, Kopf und
Pfoten abgejdnitten, gut abgeltoppelt, gewajdjen und mit
einem Fleijchtucdy abgetupft. Nadydem fie innen und aufen
mit Sal3 eingerieben (ind, werden fjie drefjiert, mit diinnen
Spediplatten umbunden, mit 80 Gramm hellbrauner Palmona
itbergoflen und unter Bugie[;en von '/ fiter jaurem Rahm
und joviel MWafjer als man Sauce benotigt bei djterem Be-
gieen ‘[z Stunde gebraten.

250. Mltes Rebhubhn.

Soldjes wird, nad)dem es vorbereitet, drejfiert und mit
Sal3 eingerieben tit mit angebratenen SpLﬂzmurfL‘Id en gefiillt,
dann von allen Seiten in reichli)y Palmona angahraten in
einen Sdymortopf gelegt, obenauf eine Sdyeibe Speck, °/s Liter
Wafler, 1 Teeldffel Salz, die Bratbutter hinzugegeben und
2'/s —3 Stunden geddmpft.
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i251. Ultes Rebhubhn in Sauerkraut.

2'/s Pfund Sauerkraut werden, falls das RKraut 3u
jauer ift, mit lauem Wajjer begojjen, ausgedriickt, mit */s Pfund
Sdyweinefett, 1 gefddlten, Rlein gejdynittenen Apfel, 1 Rlein-
gefdynitienen mwiebel gum Kodyen gebradyt, die vorbereiteten,
halbierten, in Spek und Palmona angebratenen Rebhiihner
vajwifdien gelegt und alles drei Stunden gedampft, wenn
nitig, etwas Rodjendes Wafjer nadygegofen und das Kraut,
jobald es weid) i|t, mit 1 Teeldffel Mebhl bejtdubt, gewendet
und nodymals aufgekodht. Das Kraut darf Reine Briihe
haben, ofne troden ju jein.

252. Sdneehubn.
Wird ebenfo vor= und ubereitet wie junges Rebhubn.

253. Fajanen 3zu braten.
Die Fafanen miiffen gut abgebingt fein. Sie werden
gerupft, gut gefengt, Hals jamt Kopf fauber abgejdynitten,
nadydem unterhalb des Sdnabels Sclund und Burgel abgelsft
und da, wo man den Hals abzujdyneiden gedenkt, heraus-
gejogen. (Siehe Befliigelausnehmen.)
Sollen Fliigel und $Hals mit Kopf 3ur Barnitur dienen,
]o werden diefe trocken gqut abgewijt. Der gut gejduberte
Fajan wird mit Saly eingerieben, mit diinnen Speckplatten
umbunden, mit reidlidy hellbrauner Butter (60 BGramm) obder
Palmona begoffen und unter Jugiefen von /s Liter Rahm
oder Rodjender Miild) 30 —40 Minuten gebraten.
Die Sauce wird wie {iblid) fertig gemadyt, gut abgejdymedat.
gum Anvidyten [dhneidet man eine lange, 3 —4 Jentimeter
dicke Brotplatte uredyt, weldye o lang, eher ein wenig linger
wie der Fajan jein muf, und ebenjo breit. Diefe Platte bidkt
man in ‘Palmin und Palmona goldgeld, bejtreicht die Porzellan-
platte, auf welder der Fajan angeridytet werden foll, die
Ntitte entlang mit einer Mijdhung von Eiweil wd Nehl,
oriickt die Brotplatte darauf und |tellt fie warm, damit das
Brot feftjit. Auf diefe Brotplatte (Sodkel) wird der gqut
trandyierte, wieder 3ufammengefete, event. mit einigen Jahn-
[todyern ujammengebhaltene Fajan gejest, der an einen Garnier-
IpieB aufgejtiiste Hals, an den man unten eine weie Papier-
Rraufe befeftigt, damit die Federn den Braten weniger beriihren,
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in natiirlidher Form an den Fajan in den Sockel gejteckt.
Die Fligel werden ausgefpreizt, an den Seiten unter den
TFajan gejdoben, das Bange mit gefiillter Peterfilie wumlegt,
in dbie man abwedfelnd Salatherzden und Rosden aus !
Radiesden fteckt. Auf jeder Seite Rdonnen je 4 Fitronen: |
adytel im ridytigen 2bjtand liegen. 1

254, Sdhnepfen 3u braten.

Die Sdnepfen werden vorbereitet wie Fajan. Da wo
man fonjt den Kopf mit Hals abjdyneidet, wird nur die Haut I
vorfidytig eingerit und iiber den Ropf gezogen, am Sdynabel
abgeldft. Die Augen werden ausgejtodyen, die Tierdyen red)t
vorfidhtig ausgenommen, die BGalle von den Eingeweiden ent-
fernt, aud) der Magen befeitigt, Leber und BGeddrme mit
Jnhalt beifeite gelegt. Die Sdnepfen werden gut abgewijdt,
mit Sal3 eingerieben, der Schnabel durd) die Brujt bis in
den Riidken gejtodyen, die Fiike zuriickgebogen und Fujammen:
gebunden. Nadydem man fie mit diinnen Speckplatten um-
bunden, werden fie mit veidhlid) Butter (20 Gramm pro
Sdnepfe) und Rabhm 25— 45 Minuten unter dfterem Begiefen
gebraten, die Speckidjeiben abgenommen und nodymals einige
TMinuten itberbraten, mit Sdnepfenbrotden umlegt, ferviert.

255. Sdynepfenbritdyen.

Qeber und Beddrm (mit Inhalt) der Sdmepfen werden
fein gehadit oder gewiegt. Bom Bratjpeck wird ein Teil in
lehr Rleine Wiirfelden gefdynitten, befjer gehackt, in eine
Kaljerole und die gehackten Eingeweide hinjugegeben umd
verriihrt. Nadydem man nod) eine Mefjerfpite feingewiegte
Sitronenjdale, ebenfoviel fein gewiegte oder geriebene Sdyalotte,
1 Teeldffel fein gewiegte Peterfilie, 1 Eploffel fein geriebene
Semmel, einige CRl6ffel Rotwein, 1 Mefjerjpie ‘Peffer,
1 Teeliffel Salz daran gegeben hat, wird das Banze gedampit
(8 — 10 Minuten), auf Weilbrotjdnitten, die man in ‘Palmona
rbftete, gejtridyen, und die Schnepfen damit umlegt, aud)
apart ferviert.

256. ‘BeRajfinen 3u braten.

Diefe gehoren zur Battung der Schuepfen, jind teilweije
etwas Rleiner wie diefe und werden wie Sdnepfen ubereitet.
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Ragouts

257. Krammetsvdgel 3u braten.

Diefe werden vorbereitet, der Magen entfernt, die Tier-
dyen gut abgewijdt, die Flitgeldjen juriickgebogen, die Beindyen
mit einem Faden ujammengebunden, fe mit einigen Prijen
Salj eingerieben, nebeneinander in eine |dymale Pfanne gelegt,
mit reidylid) hellbrauner Butter (10 Bigel 100 Bramm) iiber-
gofjen, in Ddiejer unter bfterem Uebergiefen 15— 20 Minuten
gebraten. 5 MWadyholdern 3erdriicht man, kodt fie mit */« Liter
Waller einmal auf, gibt dies (durdygefeiht) und /s Liter
Weifwein 3um Bratenfond, jal3t nad) Gejdmak und [t
doie Sauce aufRodyen, giet von diefer etwas iiber die Bigel
und garniert jie mit gefiillter Peterfilie.

258. Auerhabhn 3u braten.

Der Auerhabhn wird gerupft, mit kodjendem Wajfer iiber-
briiht, nadydem er ausgenommen. IJn- und auswendig mit
Salj eingerieben, wird er einige Tage in magig Jauern Ejlig
gelegt. Am Tage des Bebraudyes wird er mit einem Jleijd)-
tud) abgetupft, didt mit feinen Speckfiden gefpickt, mit
100 Gramm Butter oder Palmona iibergofjen, unter Jugieen
von 3 Loffeln jawerm Rabhm, /s Liter Rotwein und unter
ofterem Begiefen /s —1'/> Stunden gebraten oder gedampft.

Ragouts und dhulide Beridte.

Unter Ragouts verfteht man mehr oder weniger grofe,
gekodyte oder gebratene, mit einer pikanten Sauce verbundene
Sleijdjtiicke von jamtliden Sdladyttieren, Wild, Befliigel und
&ifd). Obne teure Jutaten wie feine Wheine, Champignons,
Triiffeln und dergl. 3ubereitet, Ronnen Ragouts guf dem ein=
faden Tijhe als vorteilhaftes Fleijdgeridht bdienen, wobei
allerhand Fleijdyrejte qut zur Beltung kommen, und, da die
Sauce beim Ragout eine Hauptrolle fpielt, kann man fich
mit diefer nad) der Perfonenzahl richten und am Flei[d fparen.

geinere Ragouts dienen als Eingangs- und Fwifdyen:
geridyte Dei groperen Effen, aud) als Herrenfrithjtiicke und dergl.

BADISCHE &
LANDESBIBLIOTHEK BadenWitrtemberg




	Seite 88
	Seite 89
	Seite 90
	Seite 91
	Seite 92
	Seite 93
	Seite 94

