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Braten von zahmem oder kleinem Geflugel.
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Rabhmed oder weifed Gefltigel.

450, Gebratene junge Hihner,

Wenn die Hithner gerupft und gepusit find werden
fie drefiivt, in @yed eingebunden und am Sypiefi ges
braten. Man ftecke {ie ndmlich an ven Spief uno be
giefie fie mit yervlafjencr Vutter; ift eine halbe Stunve
vergangen, fo werden fie gefalzen, in einer Stunve
find fie gar gebraten, dann angeridhtet und mit einer
guten Jud fervirt.
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451, Gefiillte junge Hithner,

Diefe Hibner werden behutfam gerupft und vein
gemadyt, dann wird die Haut auf ver Bruft leidit von
oem Fleifch geboben, aber febr Adt gegeben, daf die
Haut fein Lody befomme. Nun fille man mit der
Wurftfprise die Favce Nr. 3 hinein; audy fann eine
Broofarce hinein gegeben werden ; man nebme namlich
etwas IWeibrod und erweidye ed im Wafer, dricke ed
wieder ausd, dampfe ed in Butter ab, gebe dann etwas
Saly nebft Cier dagu, fulle damit die Hithner und
brate fie am ©pief oder in einer Cafjerole in Butter.

452, Gebratence Kapaun.

Der Kapaun wird rein gemadyt, dreffirt, in Sped
gingebunden und entweder am @pief, oder in einer
Cafferole in Butter gebraten und bievauf mit einer
guten Jus fervirt.
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4;’{3. ~Bebratener welleher Hahnm mit Tviitte Ln.

Wenn man iHn abaethan Dat, fo wird er gleid) gang
geveinigt, dann fulle man thn mit reiffeln Nr, 161,
binde ihn ju und laffe ibn fo einige Tage bangen. Wenn
man {hn braten will, wird er mit Syect eingebunden
und in eine Cafjerole mit Butter, Jwicbeln und Saly
eingerichtet und gar gemadyt.

454, Gebratene Gans mit Kastanten,

Wenn die Gand gepuht und gereinigt i, wird fie
auf folgende Weife mit Kaftanien gefillt: man veinige
Kaftanien von der ©chale und dampfe fie in Butter
mit fein gebackter Peterfilic und Jwicheln nebjt etwas
@aly nur einige Minuten; die Gand damit gefullt,
pie Deffnung jugendbt und fie qut weid) gebraten. Eine
gute ®ansd braud)t nur mit etwad fetter BVouillon,
@aly und Jwiebeln jugefesst yu werden , weil fie bald
von threm eigenen Fett von fid) gibt. Wil {ie anbra
ten, {0 gebe man immer etwas BVoutllon dagu big fie
weid) ift, dann gebe man fie mit der Sauce, worin
jte gebraten ift jur Tafel, juvor mufi aber vasd Fett
Davon abgenommen fenn.

455. Gebratene Enten mit Kastanien,
Cnten werden auf diefelbe Weife gebraten wie die
Gans Nr, 454,

456, Gebratene, gespickte Tauben. |

Wenn fie gereinigt {ind, werden fie drefjivt und auf :
per Bruft fein gefpictt, bann gebraten wie die Hibner 1
RNr. 450. ‘
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457. Gefiillte Tauben,

@iehe Jr. 451, mit verfelben ilh'obr:am gefullt

und gebraten, pann mit Jus fervivt,
458, Perlhithner, gebraten.

Auf diefelbe Weife wie INr, 438,

459, Wellcher Gahn, mit Kartoffeln gefiillt,

Wenn der Habn rein gemad)t und einige Tage abs
aelegen ift, fo werden robe Kartoffeln rund abgedreht,
mit fein gefdhnittenen Jwicbeln und Vetevfilie nebft
®aly nur ecinige Minuten in Butter gedampft, der
Habn vamit gefullt, dann gut gebraten und mit guter

Jusd jur Eafel gegeben.

———— .
Lamm:= und Hammeldbraten,

460. Lammbraten.

Lom hintern Theil ded Lammes wird der Sclegel
oder Jiemer genommen, gefalzen und mit Butter am
Opief over im Ofen gebraten, dann mit einer guten
Sus fervirt,
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461. fommelstehlegel, am Spiels gebraten.

Wenn der Sdylegel gut abgelegen ift, wird er ge
flopft, mit ehwad Knoblaud) gefwickt und am Spief
in drei Stunden gar gebraten. Wabhrend ded Vratens
wird er mit Butter begoflen und fodann mit einer qu:
ten Jus fervirt.
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