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Dahmes oder weifes Gefliigel.

564. Gebratene junge Hithner.
9Wenn die Hithner gevupft und gepust find, werben fte
prefjivt, in Eped cingebunden und am Spies gebrater.
Man ftede fie ndmlich an ben Epied, und begiepe fie mit
sevlaffence Butter; ift eine Dhalbe Stunbde vergangen, {o
werben fie gefalzen, in einer Shunbe find fie gar, dann an=
gevichtet und mit einer guten Jus fervirt,

565. Gebratener Kapaun.

Der Kapau wird vein gemadbt, drefjivt, in Syped einge-
Bunden und entweber am Epied ober in einer Gafjerole
in Butter gebraten und Hievauf mit einer guten Jud fervirt,

566. @ebratene gefpicte Tauben.

Wenn fie geveinigt {ind, werben fie Dreffict und auf Der
Bruft fein gefpictt, bann gebraten wie die Hihner Nr. 564.
567. Gebratenne Perlhiihner.

Auf diefelbe Weife wie Nr. 562,

568. Weljder Hahn mit Kartoffeln gefillt.

PWenn ber Habn rein gemadht und einige Tage abge-
legen ift, fo twerben vobe Kavtoffeln abgedreht, mit fein ge=
{hnittenen  Jrwiebeln, Peterfilie nebjt Saly nur einige
Minuten im Buiter geddmpft, der Hahn damit gefillt,
gut gebratenr und tann mit einer guten Jud ur Tafel
gegeben.

569. Giebratene Gans mit Kaftanien.

Wenn bie Gansd gepuht und gereinigt ijt, wird fie auf
folgenbe 2Weife mit Kaftanien gefiillt: man veinige Kaftanien
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1 :
} von ber Schale, bdbimpfe fie im Butter mit fein  gebackter q
1 Peterfilie nebit etwad Saly nuv einige Minuten; bievauy 5
} fille die Gand bamit, nabe dbie Oeffuung ju.und brate fie b
| qut weidy. Gine gute Gand braudyt muy mit etwad fetter -
it Bouillon, Saly unbd Jwicbeln jugefest werden, weil fie 0
i bald von ibrem eigenen Fett von fich gibt, ABill fie an
| braten, {fo gqebe man immer etwas BVouillonw dbaju big fie
weidh ift, bann gebe man fie mit der Sauce, worin fie ge- 9
braten worden g Tafel, guvor muf aber Das Fett davon :
‘ abgehoben wverden, ]
: 570. Gebratene Cnte mit Kaftanien. d
i | Werben Dehandelt wie die Gang bei Nr. 569. {
| §
i | o071, Gebratency welfher Hahn mit Tyiiffehn. L
A QWenn man ihn abgethan hat, fo wird er gleidh gang ¢
gereinigt, danun flille man ihn mit Triffeln wie bei Nr. 573, ’
binde il g und laffe ibn {o einige Tage hangen. Wenn !
man ihn braten will, wird er mit Sypect eingebunden und 1
in ein Gajjferel mit Butter, wiebeln und Saly eingevichtet ;
unb gar gemadt,
072, Oefonomijch gerillter Gangbraten, :
Wan nefme eine qut gejtopjte Gans, reinige fte, dann
aiehe man basd Fett von ber Gand ab; nun nebme man
| ein. Mefichen Kaftanien, {hale und veinige fie vonm bev i
| Haut, dampfe fie in ehwad Fett nebjt Pfeffer und Sali (
{ {1l einige Minuten, dann nehme fie vom Feuer und lafje fie [
‘ verfihlen, Wenn man will, fann man anch die Leber bex I
®and fein haden und unter die Kajtanien geben und l
fllle dicjed in Ddie abgejogene Gand. Hievauf nehme man !
4 nidt ervifjene Schnweinduepe, fitlle die abgezogene Gans i
Davein und brate fie gar, Dad abgejogene Fett wirh qus 1

gelajfen unb aufbewalet, Auf diefe Weife wird man einen

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK Badenmj-l‘ttcmhcrg



——

163

tter guten Gansbraten erhalten, wobei man dasd abgesogene
it Fett qar nicht ermangeln wird, Ju bemerfen ijt jedoch hie i
CalkF bei, baf bie Gand unidt ju alt feyn dbarf. :
efter
[ e 573. Mit Kartoffeln und Triiffeln gefiillter Hithner
ai- braten.
i Man reinige dag Huhn und Hebe bdie Haut auj ber
= B Bruft leicht von bem Fleifeh ab, jedoch o, pafi fie nidt
ho sexyiffen ivird; Danm fitlle man Ddie Brujt mit folgender
Tavce: man nehme 2 Loth Butter in cin Gajjerol, daju
einen fchomen in Wirel gefchnittenen Triffel nebit Eal3
tnb bampie diefed einige Minuten auf ftarfenm Feuer. Dann
(affe man ¢ verfahlen. Hierauf nehme nan 2 abgefodjte ;
Rartoffelt unb reibe fie auj bem Reibeifen, rithre fie 3u '
pemt Triiffel nebjt cinem gangen Gi wnd einem Fleinen Stind= ki
gang dhen im ‘21-‘.1[11_‘? rm*vi(l‘.lfuI‘J\.{rip{;[‘rur, 1'1l'sl-1‘c’:11|y-:~ gut buv f
573, vinl\‘mfn' und fitlle bamit dbie ﬁuniwu‘ﬁwwyi. Dann im Ofel ’
Reitn b qelb gebraten, die Jud durcy e Eieb partiber gegeb
{i#b und fervirt,
ichtet 574. Sunge Tauben gefirllt mit Kavtofeln und Triffeln. i
Mie Nr. 573. Kapaunen fonuen audy auf bdiefe Weife 3u
bereitet werben.
T 575. Gefitllte junge Hiifuer. }f
mait Diefe Hithner ywerden behutfam gerupjt wud vein qemadt, i
ber bamn iwitd Die Haut auf ber Vrujt leicht von dem Fleijch :
@Sals geloben, aber jehr At gegeben, baf bie Haut fein Yodb i
e fie pefomme. Nun fitlle man mit der Wurjtjprite die Favce N, 6
v Der Binein ; auch Fann eine Brodjavce hinein gegeben werden ;
und wan nebme namich ehvasd Weifbrod und evwciche edim Waifer, I
nman britfe e twicder aud und bdmpfe e in Vutter ab, gebe i’
SHand pann chwad Sals nebit Gier dagu, fille damit bie Hithner
aus unbd brate fie am Sypies ober in ciner Cafjerel in Butter.
einen
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