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437, Aptelbrand, :

Nehme 10 Stick Borsovorfer - Wepfel , q’c‘f;&[s: Diefel:
ben und fdneive fie wiflidyt, ferner 17 Pfund Ddyfen:
marf, 17 Pfund Rofinen, 3 Pfund Sdmwarbrod,
welches vorber auf pem NReibeifen gerieben, auf dem
Jeuer mit etwad Butter geroftet, dann mit einem
Gdyoppen rothen Wein angefeuchtet worden, menge
alles unter einander nebft 6 Ciergelb; diefe Mafje wird
nun in ein Auflaufbled) gefullt, im Ofen in einer
Stunde gar gebacten. @oll ed fervirt werden , fo 1wird
in bie Mitte mit einer Jitvone ein Lod) gedrict und
Nhum hinein gegoffen, diefer angeyindet und fo bren:
nend fervict,

VPR = 5

Braten von wildem Gefliigel.

438, Gebratener Auerhabn.

Wenn der Uuerbabn vein gerupft ift, wird er aus:
genommen , mit grobem ©ypeck, welden man vorher mit
@aly und Peffer vermengt hat, gefpickt, dann drefjivt
und in eine dagu pafjende Cafferole mit Sped, Jwie:
beln, Pfeffer, Jitronen, etwasd gutem Schinfen und
einem ©dhoppen guten Wein nebft Saly eingeridytet
und darin auf vem Feuer gar gemadyt; follte er an:
braten wollen, fo wird etwad Boutllon jugegofjen und
perfelbe fo weid) gedamypft. Jft der Habn alt, fo Fann
er 4 big 5 ©Stunden damypfen ; beim Anvidten wird er
berausgenommen, von der Sauce dasd Fett wegachoben
und diefelbe durdy ein Sieb fiber den Braten angeridy:
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tct.'\,‘i‘.hzd) fann mit der Gauce etwasd fauerer Rabhm
aufaefod)t werden. Oer alfo gubereitete Anerhahn fann
audy auf pem Neibeifen gevicben und auf dem Butter
brod gegeben werden,
—
439, Gebratener Fasan.

Wenn der Fafan geveinigt ift, wird er dreflivt und
in dinnen @ypect cingebunden. it er jung, fo if
ed febr qut, wenn man ibn am ©pief bratet; it ex
aber alt, fo ridte man ibn in eine Cafferole ein mit
Butter, Jwiebeln und Saly und laffe ihn fo weidh
dampfen ; will er anbraten, fo giefie man immer efwas
Bouillon ju; dann angerichtet, von der auce das
Fett weggenommen und diefe wber den Braten durd)
ein ©ieb gegeben und fervirt.

440. Gcebratene Feldhiihner,

Berden bebandelt wie die Fafanen ; aud) fonnen fie

mit ?5. riiffeln Nr. 162 gefullt und gebraten werden,

441, Gebratene Haselhithner,
MWerden auf diefelbe Weife jubereitet wie Nr, 439
pie Fajanen.

442, Gebratene wilde Gans.

Wenn die Gans vein gemadyt it , wird fie mit gro:
bem @pecE, welder mit etwas feinem Pfeffer und Saly
vermengt worden ift, gefpictt, dann in eine Cafjerole
aelegt, mit etwad @ypect, Jwiebeln , Pfeffer , Nelfen,
Bitvonen und ein wenig Lorbeer geddmpft. LWenn die
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®ané halb weid) ift, wird ein Glad quter Wein varan
gegoffen und fie nod) vollendd weid) gedampft. Kury
vor dem Anvichten {dhiitte man 15 Sdoppen fauern
Rabm vazu, lafje e8 nod) einige Mal auffochen, bann
angerichtet und die Sauce durd) ein Sieb nber den
DBraten gegofjen.

443, Gebratene wilde Enten,

Werden gereinigt und drefiivt, in eine Cafjerole mit
Butter und Gewiiry eingerichtet und weid) gedbamyft;
su diefem Braten Fonnen etwad bittere Orangenfchalen
gegeben werden ; man f{dneive ndmlic) die Scdale von
einer bittern Orange dinn weg und gebe {ie in die
Cafjerole um dampfen mit der wilden Ente. Veim
Ancichten wird dad Fett von der Sauce genommen
und diefe durd) ein @ieb Nber ven Vraten gegeben.

444, Gcbratener Birkhahn,

AWird bebanvelt wie ver Auerbabn Nr. 438 uno
fervivt, Aud) diefes Geflagel Fann gleid) dem Anerbabn
auf Butter gegeben werden,

445, Gebratene Schnepfen,
AWenn fie gereinigt find, werden fie gebraten wie dev
Saofan Jtr. 439 und bie Sdynitten dagu verfertigt
wie Nr. 190, angeridytet und fervirt.

446, Gebratene Wachteln.
Wadyteln find am beften , wenn man fie am Spie
bratet, mit Butter begieft und falt. In Ermanglung
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t‘[lh‘ei@pftf“i‘ﬁ Eonnen fie audy in Butter geddmypft und
mit ewner guten Jug fervirt werden.
447, ®ebratene Lerchen.

Wenn die Lerchen gevupft find, werden fie am Spief
gebratent, ohne fie ausyunehmen, Man thue diefelben
ndmlid)y an den ©ypicf, begiefe fie mit Butter und falze
oiefelben ; in einer @tunde find {ie gar. Dann werden
fie weagenommen , der Miagen herausd georucte, ange:
vidhtet und mit fein geviebenem, tn Vutter gevdiftetem
Brod abgefchimalyt und fervivt, JIn CSrmanglung eines
@piefied Fonnen fie aud) in einer Cafjerole in Vutter
gebraten weroen,

448, Gebratene HLrammetsvogel,

Wenn fie gevupft und ausgenommen find, werden
fie mit etwad Vutter, Saly und Jwicbeln, aud) etwasd
Wad)holverbeeren in eine Cafjerole geridhtet und gebras
ten. BVeim Anvidhten werden fie mit in Butter gerdites
tem Brod abgefdhmalzt; aud) fonnen dieje Vogel in
@ypect eimgebunden und am Spief gebraten werden.

449, Gebratene Becassinen,

Oie Bogel werden rein gemad)t, audgenonmen,

orefiice, in diinnen @ypect eimgebunven und in BVutter

ober am @ypief gebraten, gefalien, angevichtet und mit

ft einer quten Jus sur Tafel gegeben.
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