Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Die gelehrige Hauswirthin

Burger, Amalie Clementine

Mannheim, 1836

Geflugel.

urn:nbn:de:bsz:31-54791

Visual \\Library



BADISCHE

Seflugel : 181

T i Bl Bl e AAPA i Al i S i AP PP B AP B
1

R S e B ol G )

ABelfehe Habhnen gut jusuricen.
@te Habnen mwerben trofen gerupft, dann gebrubt, ovee
ein wenig verwellt, gefpitt, dann mit Saly, Pheffer, mit
Gitronen gewiezt und mit Butter gefequfelt und gebraten,
wenn man fie auftvagen will, {o gieffe beiffen Buttee
barauf und Brodbeofelein,
Levchen oder Krathetsvogel.

Diefe twerden wie der Habn gleich teaftive, Saly und
Pfeffer davan, mit Butter getraufelt, und beim Wufteae
gen mit gerdfteten Brodbrofamen gefteeut.

Gebratence Auerhabn.

Die Flogel roerben famt ven Federn abgedrebef und
ber Kopf nicht gerupft, fondern verbunbden, dann wird
ber Wuerbabn gany teocfen gevupft, gepufc und gefpift.
Sn ben Habnen thue ein Stad Butter, Saly, Negelein
und Pfeffer, Enette e$ in einander, nibe den Habnen zu,
Brate ibn auf dem Roft ein wenig, dann ftefe ibn an den
©pieft, fteeiche Papier dicf mit Butter, binde ¢s um den
Habn, und wenn der Butter gany weg ift vom Papier,
fo thue es weg und begieffe ihn nodh vedpt mit ver, Sood;
beim Uuftragen lege vie Flugel daju.

Tafanen.

Den Kopf, Flagel und Fedeen teoken abgerupit; bit
gefpift mit Saly, Preffer und Negelein gevieben , gut mit
Dutter gefchmievt, rvecht fchon gebraten, und beim Uuftras
gent derw Kopf und Fligel daju gelegk,
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Gebratene Schnepfen.

Die Schnepfen yerden trocen gerupft biﬁ auf den SKopf,
oelcher verbunden wirp, mwivge fie intoendig mit Saly, Pfef=
fer und Jegelein , pann in Sped unl,cmm'bcn und. gebras
ten 3 der. Dred swird Hein gebaft, mit Butter, Saly,
Preffer, TMegelein und Mutfchelnmedhl gedbampft, cin wenig
guten IBein davan, fiveidhe ed auf Wedenfchnitten die im
Edymaly gebafen find und lege fie yu h’m Braten auf die
Platte,

Dihner su braten, daf fic weif bleiben.

Wenn die Hiibner {hon gepust ]mb, fo eibre &als
und Gewiiey in cin Vievling Butter, ftece es in die Hibner,
und nabe fie tu, dann }u.l.-,“ und wirse fie von auﬁ 1, mchle
fie in ein Kalbernep, ab fie vecht Debedt fiad, aber fpans
ne bad Nets nicht an, ¥aff ed nid veifit, Drate fie am
©piefi, und wenn bas Nefy braun toird, fo find fie fertig.
Das Nefh nehme: gany bcisut ain ey, fo twerden bie Hithnes
recht fehon weif und mut faftig tmn
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TBenn die Hubner fauux gepunt und gerafchen find, fo
lege fie ind Falte TBaffer, Daf fie fchon weif werden, [affe
ein grofics Stud Butter in einer Kaffersl vergehen, lege ei-
nen rviebel und die Hubner davein, laffe fie gut bampfen und
Febre fie fleifiig un .; menn ﬁc rnuug [‘e“-u\upﬂ baben, fo
thue Saly GEL"-;;-' en “"-?E
the und L:ﬂ et brithe und Loy=
becblatter, lafe {L Dafl fie abu. recht Bribe haben,
man fann .u:&;’T'm ety woeldhe vorber dm Salymwaffer weidy
gefotten find, mitfochen; wenn {ie genug unbd meid) gefocht,
fo richte bie Hubner auf ecine Schuffel an, welde in 4
heile verfchnitten fenn mufjen, lege die Morchen ordentlich
bavauf, Dann vervilve 2 oder3 Cyerbotrer, tibre fie n

pic Buiibe und gieffe fic uber die Hubner, fo find fic delifat,

ustatenbli= -
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Hiufein. mit Krebs gefullt.

©

DNimm gute junge Habhnlein, fo viel bu willt, pube (le.
fauber, aler vad du fein Lodh -in die Haut madhft, brich’s
burd) tote ’Imtl‘-‘n, uimm 30 gt frebfe, lafi nurfo lang
fieden, big du die Scheeves ange heraus fchalen
Fannft, Dbake fie Eetn, nizm:: die son et Sehaalen,
und laffe 8 i Wiilch odey weiche Thecfenbros

bee aus und bads

unter bad i atyu
und flein gefe ient, Dann vabre es mit 3 Gys=
érn an, von den andern Krebs{daalen mache einen Krebss
Dutter , und thue ein wenig in die Fille, viabre die Fulle
wobl unter einander, und fulle die Hithnlein bamit 3 nabe fie
gut 3u und laffe fie ein paar Minuten in ver Fleifchbrube
langfam fteden, dann brate fie am Spieg und traufle fie
fieifiig mit Dem Keebsbutter, fie find {yon und gut,

§ 41 . = ol
Sunge Tauben gut ju. Foden.
O%enn bie Fauben fauber gepufit find, {o {dneide fie

a4 Ybeilchen, fese fie yu mit Saly, Flei unlnube, 9Bein,
Deffer, Tegelein und Pustatenblithe , v fie halb ause
Fochen, nimm die Qebevlein, Maglein und Hevy, bate fie mit
Qielel , Sped, Peterfilie uno Majoran Elein, verrubre
biefes mit Fleifehbrahe und ein .:fni_\; Gitronenfaft, bann
thue ¢s an bie- Fauben und lafic es mit-einander fodhen,

£y

big fie genug find, dann giebé auf den 2ifch.
! 3

I

Fauben in einer {hwarsen Soofe.

Die FTauben werden fauber gepufir, und entyeder gang
Dreffivt, oder in 4 Theile gefchnitten ,-in eine Kachel unb
ein Glag TWein dbaran getban, fexnee flein gefchnittene
Jiebel, flein gefchnitteiten Sped, cine ftavte Hand voll ge=
viebene Brodfamen, etlicdhe Citvbnencaviein, etivasd Negelen,
ustatenbitthe und Saly, ein paar LTocbeerblaticr unb et
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Studlcin Butier; diefes alles 1icD an einanber gefotten, bis
es foeic) ift, auch etliche Loffel voll Fleifchbrabe find nicht
1 vergefien, bas Blut von den Tauben witd jurac behalten,
weldes man vor dem Anrichten durch einen Sehaumlbfiel
laufen und noch ein wenig davan auffochen [aft, alsbann
fann man ed auf den Fifch geben, obder einen Krany von
Buttertaig um den Rand der Blatte bacfen, oder in eine
‘Paftete fullen,
Auf eine qudere nt,

Nach dem Pusen werden fie aufgeswectt, und fein ge:
fihnitienem Spect gefpickt, mit etwas Negelein, Pfeffer und
aly in: und ausmwendig eingevieben und uiber Nacht in ein
wenig Gffig gelegt, bievauf nimmt man in ein Dreites Se=
fchicr ein Stictlein Dutter, legt die gebeiste Iauben auf
ein DBrett, Uberftreut fie mit efwas Mebl, legt die gefpifte
&eite auf ben Butter, madt fie auf beiden Seiten gelD,
thuf einen Lbffel voll Fleifchbriibe unbd ven Gffig, toovin fie
gebeifit worden find, nebft einem Qovbeerblatt und ein paag
Gifronenravlein Davan, bdect fie bann ju und Foebt fie o
lang, bis die dauben weidh find, und nue fenig Soos mebe
baben,

Jebhuner in cinge Citronenfoofe.

2Wenn bie Rebbithner fauber gepusit find, fo blanfhiere
fie ein wenig, dann fpicfe fie vecht fchon mit Spec, Neges
letn und Rimmt, laf fie vecht {chon braten, nimm ein yve-
nig Fleifchbrabe' und recht guten 2Wein, teaufle die Habner
oft damit, bann mache pie Gitronenfoofes thue Jucfer, 3im:
met, Pfeffer, JMustatenblithe’, von 2 Citronen den Saft
und die Schaale flemn gefchnitten in ein Prannlein, fchitte
die Drihe von der Dratpfanne davein, lafi e ein Elein wes
nigyfechen , und wenns nithig ift,"fo giefe noch ein enig
‘:'_,Bci“'m_'t:p Sleifcbrafe vavan, vann thue die Subner auf
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eine Platte, giefe die Soofe dariber und giehs auf den Zifch.
Gnten gut su verdampfen.

gRenn bie Cnten fchon gepust find, fo Hopfe fie vecht,
baf fie mirbe werden, reibe fie inwendig mit Galy und
Geroiiry, thue fie in eine Glofche oder Kaffevol; giefie heip
Sdhmaly davitber, decte fie vecht wobl su und laffe fie dams=
fen , bis fie vingsum gelb find, nimm fdyroarie Brobbrofaz
men , Sypect, 3rviebel, Rodmarin und Majoran, bate es
Elein unter einander, thue eé ju ven Enten, giefe ein yve=
nig €ffig und Fleifchbetibe davan, NWeeffer, Megelein, Citro=
nen und forbeerblatter und lafje e8 ausfochen, dann giebs
auf pen Kifch,

ARide Cnten u verdampfen.

S0enn die Cnten vecht fchdn gepupt find, fo fese fie
mit palb Taffer und gutem Effig su, thue Nfeffer , Nege=
lein, Saly, gevieben IWeiflrod odet gevicbenen Lebfuchen ba=
rein, auch geronufelten Spect, das Brod muf braun im
Schmaly gevditet und exft ecliche WMinuten vor dem NAnvich=
ten ju den Gnten gethan yerden,

ofRitde Enten auf  jusurichten.

Serin vie Cuten fauber gepuft find, fo lege fie etliche
Gtunden in Gffig und TWaffer, damit ihnen Der Seruch
vergebt , Dann verbamyfe fie im Schmaly, wenn fie gemwuyt
find, beke fie vechtywobl ju, daf der Dampf nidht hevaus
Fann spdev brate fie am Spief in Sped eingebunden, tweni
fie gediunpft oder gebraten find, {o vojte fdpmwavse Brodlbro=
funen im Echmaly over im Gpect, giefie vie Drithe yon den
Gnten davein, Fleifchbribe und etlidhe Citvonenfcheiben und
perdriitte IRachholderbeere: mwerdn die Bribe ein wenig ges
focht bat, f{o giefe fie beim ufreagen ubes die Enten, o
find fie gut. A
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Sricaffe von jungen Hibnern.

Puse die Hibner und wafthe fie fanber, trodne ffe mit
emem Iuch aby thue ein Stadf Vutter in eine Kafferol,
lege Die Hubner darauf und laf fie cin tvenig dampfen, bann
gicfe gute Fleifhbribe, ein Glag guten THein und von 3

Citronen den Saft bavan, Saly, Sngmer, Tustatenbl lithe,

und Gitronenfchaalen, laffe e8 an cinander Eochen big die
buhnu genug find, Dann vdfte ein roenig Dlebl im Butter,

~

laf ¢8 mit fochen und giebs auf ven Iifch.
Junge Tauben gut suzurichten.

Wenn die Tauben {dhon gepuht und gewafdben find, fo
fbneive fie in 4 Rbeile, Focbe fie mit Dald Waffer und
TWein, Mustatenblithe, gangen Pfeffer, Saly, Movchen,
Actifhocfen und Kapern, 1 Stick Butter, 2 Citronenfchaas
len, laf alles woobl auffochen, und wenn fie fevtig find,
fo giebs auf den RJifeh, :

Capaunen mit Aepfel delifat yusurichien.

Sicde Capaunen in balb Waffer, TWein und & aly, thue
8 Loth Mark in eine Kaffere’, 1 Schopyen Tein, ein' twes
nig Mustatnuf und 2 ffel voll Jucter, rithre 5 Gyerdot=
ter Davin, fdhale und f{chneide 4 gute Nepfel, f‘vc[‘e ¢s mit
Buker und TWaffer, vifte 2 Wedtenfchnitten im € Srhmaly uud
nimm bon 6 havtgefottenen Cyern-dag Gielle ¢, veretibye als
Ies und freibe ¢8 mit Wein und Fleifchbribe Duxch, wenn
Die Capaunen gefotten find, o thue fie ju bem andern und
gieffe 4 Glas ftarken Wein vazu, laf es mit einandey: fos
chen und giebs auf ven Rifch, e8 ut vecht gut.

Gefulite Capaunen, et gut.

3u einent Gapaunen hafe einen gebratenen Kalbsnicrn
it Dem {Fett und der Leber yon Capaunen, bace 8 in eiz
nem Cn Weden in Mildh eingewveicht, und inieder feft auss
gedructt, im Dutter mit Chalottenzroicbeln und Peterfilicn
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gedampft, dann alled jufammen roieder gebakt, mit 2 odew
5 Gyern angerithet, nebit Saly, Deffer, Mustatnufl, Pann
ben Gapaunen gefullt, auch den Sropé; nabe ibn et ju,
anb brate ibn am Spiefi, fhmicrsThn fleidig mit Butter
und gieffe bftets die Bratfoofe baritber,

Levchen mit Spect gebraten.

SRupfe und wafche fie fauber, e fie mit vﬁaI; unb
SPfeffer, binde fie mit Sypect ein unbd laffe fic am Sypief bras
ten wenn der Sped nicht gany verbeaten ift, fo leg ‘e |I)n
in die Platte und die Lerchen parauf, und ftreue geedftete
Brovbrofamen bavaunf.

Cine gefiillie . Sans oder Ente.

Die Gans oder Gnfe witd wie gewbdhnlich jubereitet,
alsbann mwird die Leber odex ein Stick dayon Eein gehakt,
ein geoffer Siviebel wird nid)t gar ju Flein gefchnitten, gefottes
ne und gefchalte Kaftanien, ein roenig Saly, Dfeffer und
Segelin, alles unter einander gemacht, etwas Bobnenfrauf
baju gethan, und bie Gans damit gefullt; wenn man 1ilf;
fann man aud einen Sufiapfel und eine Hand volf Jibe=
ben bavunter mengen, in Gemanglung ber Kaftanien Eonnen
Gubbirien Dazu genominen , voelche. yuvor gefchalt und
IBfiefel oder Schnily gefchnitten roerden; die Gans wird wie

getodhulich gelraten; man fann fie n'.u“I), menn fie mik
Gewiicy und Saly ausgerieben, mit lautern faueen Yepfela
fhnigen fillen und fonft nichts dazu thun.

MNP i) ol Sl AP s S A SN, S A A i G

G s arlade ot
Sardellen »Salat,

Tafde die Sardellen und thue die Grate heraus, daf
aber pie Schroeife beifanumen bleiben, lege eine Cifyone mite
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