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Acehuter Wbjdnitt.
Geflugel.

. MWir untericheidven zabmes und wildes Geflitgel, lebteres

¢ erlitgel tebt m ‘Jh‘;}lu‘ aif
Dem  Gyenet ) nach., &dvteres
e3 bas qanze Jahr Hindurd

auieh Federwild genannt. Vas
Schmachaftigleit und Jidl
aber hat Dem Usoriug

foatfen Fonn.

\

2 Beim Einfaufe von Gejlitgel ijt ed am beften, lebende
Fieve etmzufoufen, Gejunbe Tieve erfennt man an den alanzenden
aenden (Gderiener, den vajchen

Attgen ohne fable Ninae, vem glattanl

Bewegimgen wid bet Hithnern am lenchtend roten Namume. Hel
aeichlachtetem Gieflitgel muf man die Merbmale wijjen, an welden
| jumae, qut gemdftete Wave cvfenntlich 1L Ber qut gemajtetem

te Brujt voll an, beim 1 jteht dad BHruji

Gierlitgel Fiihlt yich
beit fravk vor. Wian achte auch auf die
ichloffenen Lidern nicht eingerallen uno tritbe
Sie Hanber der Schlachtivunde, die nicht nach aupen fajfen jollen.

an ihrven blajjen, weichen Fiten,

1nter den ae

jeint ditcfen, ebenjo

wm die Pupillon befindet fich em

paclb und bdie Guvgel leicht ein

Junge Ganfe erfennt
bie fich lewcht emrveifen
weifer Ning, der Schnabel it
dritctbar.  MAlte Gidnje wnd Enten dageqen Haben bicte Fufballen,
it etier dicfen, reften Schwmumbaut

ftart und der Giuvgelfnopf dick

Die Shitie Jtnd  dunfel unp
vetjehen, die Schnabel qroy

I tlich an dem Jechlanfen Storpecbau
onderd ver Brujttnochen muf jich
und ibil, bel ben

Junge Hithner jmo ev
an oeit wetchen Mnochen,
leicht embritcfen lajjen.  Tie Svallen jmo
alten Hithnern dagegen JtumPy und abgenitbt.
~ e S e O
Die puuaen Tauben haben javte, melt vojge Supe, vag
bein ut leicht emzudvitcten wnud wnter den gFlitgeln haben e nux
Datnten, feine Federn. Alte Tauben haben dunfelrote Niipe, Ditmnen

vl

Bt

Schnabel mmd eine blaurvte Haut,
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Beim Wilbgeflitgel Haben bdie jlugen Tiere 1_1,L‘[t'h1u‘1'|'im\‘1'1t
Schnabel wnd belle Fiife. Jnnge Rebbhithner Huben gelbe FFiifze
D enen lw*lnrmun Stopf, die alten haben einen hunfelhr Koni,
blaue Fitge und auf der Vrujt eine Hevzidrmige Jeichnumg.

3. Wil man dag Geflitgel jelbit jchlachten, jo darf man ihm
6—8 Stunden vorher fein Futter mehr aeben.  GJanje bditcfen
einige Seit vor dem Schlachten nichtd mebr zu trinfen befommen,
weil jie jonjt fich nicht qut audnehmen laffen. Dicfe Vorfichtd
mapreqeln jind beim Seblachten bedwegen 3w beobachten, weil es

1]

Einflug hat auf die Haltbarteit des Seflitqels.  Tiere, denen die
Jeahrung vor dem Sehlachten nicht vevjagt wurde, jind faum einige
Tage aufzubewabren. U einen miivben Vraten zu cvbhalten, ijt

es ferner bet mandyem Gieflitgel notwendig, e nach dem Schlachten
einige Tage an die Luft zu Hiingen.

Yeim Schlachten jelbjt zieht man im Genict dicht wunter dem
Sopfe emige Fevern aus, durchjchneidet mit eimem jcharfen Meffer
ven Nals bis jum Wirbelbnochen, hilt den Kopi zuritt und (@Rt
pas Tier audbluten. Ten Tauben wnd dem fleineven Gieflitgel
wip ber Nopf abgeriyien obder bejjer abgeidymitten. ISl man
paé Blut, bejonders bdas der Ganje und Enten, verwenden, fo
wird es i eimem Topfe mit Gjfig aufgefangen, abgerithet und
jo aufbewalrt.

4. lles Gieflitgel, ausgenommen $Hithner wund Habhuchen,
witd trocen gerupft, am bejten bald nach dem Sehlachten. Dabe
mup man aber davauf achten, daf man beim Muvfen bdie SHaut
niht zerveige. Das Abjengen bder fletnen Federn und Sioppeln
aejchieht am bejten {iber Strohfener oder einer Spiritusilamme
- ver Weije, daf man das Geflitgel itber der Flamme hin wnd
Dev Dewegt, big alle fleinen Federn abgejengt find. Dabei darf
aber das Geflitgel nidht jchwars werden.

ach dem Rubfen wdjcht man das Geflitgel mit warmem
Wajfer gut ab, Gdnje und Cnten veibt man mit einem wollenen
Yappen und mit ‘”uh[ ooer Rlete vein.  JuleBt wird ed nod) falt
abaewajchen und et audqenommen, wenn es durch dad falte
Wajjer wieder felt geworbden ift.

Hithner und Habnchen werden, wie bereitd gejaat, nicht trocken
gevupft.  Wean legt jie nach dem Schlachten '/v Stunde in faltes
LWajjer, nimmt jie dann hevaus wnd jehiittelt i tiichtiq, damit
pas Wajjer ablaufe. Hierauf werben fie einen “[uqcnh[irf i
lm]m Wajfer getaucht, wodurch bewirfr wird, ”m}, mh Die Fevern
bejjer Devauszichen [(affen. Dag Cintauchen in Heiges Waifer wird,
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wenn nbtiq, wiederholt, jedoch fei man vorfichtiq, dafy die Haut
padureh nicht verbritht werde.  Dad auf jolche Weile gerubfte
(Seflitgel wird, wie dad trocen qerupfte, nach dem Rubfen nod
mald furge Seit m faltes Waijjer gelegt, damit dad Fleijch vecht
weil3 bleibt.

5. Beim UAusnehmen ded Gleflitgeld fangt man am Kopfe
ar.  Will man diefen evbalten, jo jticht man uerft die ngen
aug, jchnevet Untevjchnabel und Junge weg, bei Enten und Ginjen
auc) ben Dberjdmabel. Vet den Hithnervdgeln [aft man Dden
Samm wegen feined quten Gejchmactes ftehen. JIn dem meijten
dallen wud jedoc) ber Kopf qany abgetvennt, wobel man abey
tmmer  Die Yalshaut uviickichiebt, jo dap em Teil davon am
Rumpfe bleibt. — Hievauf wird die Guvqel gelocert und auf
per Miictenjeite dicht am Mumpfe etwas jeitlich em Langejchnitt
ut die Haut gemacht.  Mit dem Dawmen und dem Seigefinger
sieht man Schlund wnd Ghuvgel aus der Offimung Heraus und trennt
pie Eingeweide von der Brujt und dem Niicten ab. Sur weiteven
Entweidung leqt man das Geflitqel auf den MNitcfen und madt
von der Davmbffiumg halbfingerlang einen Langejchnitt aufiwdrts,
wobet man aber vorjichtiq jetn muf, dbag man den Darm nidht
aufichreivet.  Mit Dawmen wid Feigefinger faft man den Magen
fejt, aieht thn Hevaus und mit ihm das ganze Cingeweide. Die
Yeber wird vorjichtia vom Davm qeldft, damit die Gallenblaje
nicht zerveipt und by bittever Jmbalt nicht in dad Fletjeh Lauft.
Der Magen wird aufaejchnitten, feimes JInhalted entleert und nach
Entferning der nmeren Harvten Haut mit dem Herzen verwendet.
Yei Ganjen Holt man das inneve svett hevaud und wifjert ed ab.
Beim AUblojen dez Darmfettes ijt aber BVorficht 31 beobachten,
pamit der Davm nicht verleBt werde. Den Gdnfen ftuBt man nabe
am forper die Flitgel und verwenbdet jie nebjt Sopr und Hals
sum. Gyanjeflein.  Den Ganjen, wie auch dem andern Geflitgel,
werden die Veine qebritht und die aufere Haut nbaejchabt. Den
Dithwern wnd Puten jehlagt man den Bruittuochen breit, damit
¢r beim Braten wicht o 0B hevausiehe,  Wian 1t 21t Diefen
Swecte das Trer mut dem Mitcken auf et Jwjanu teted Tuch,
bringt vben auf die Vrujt etn 3w falls mebrach qefalteted
Tuch wund flopft mm vorjichtiq mir ciem Holzbammer den Bruijt
fnochen ein. Vel junaen Hitbnern faun man den Brujifnochen

nachher bequem von mnen hera

es gl

anehmen

6, Alles Geflitgel wird nach dem Ausnehmen tnen und aufen
vein  gewajcdhen, abgetvoctnet wnd nachher drejjrevt, um ihm

BadenWiirttemberg



128

ein gefilligered Audjehen u geben, veun Dreffieren fchiebt man
Sie Detben Sewlen und die Slitgelipigen nach dem Witefen . wm
wickelt fie mit einem Bindfaden oder bejejtigt jie mit einem Hol3
yen verjchrintt man die Flitgel auj den Mitcken,

jpiee. BVei ben Tauk
pie Flitgelipiiien

bet etment Hubhun nach dem fopfe a2, o Dap
flach auf Ddem Riucten Lliegen. Dent Hald vder ben SRopp biegh
man auf die Seite.
Bei Hithnern wnd Tauben leat man den Wiagen unp D
Qepeyr in die Vauchhohle, damit e dort javiey bletben.
a3 Ginbinden obder Bardieren bea Sheflitaeld  gejehieht
auf die Wrujt leqt und dieje

=)

[ 3
dabureh, dafp man ihm S -chieheiben
mit Swirn fejtbindet.  Weanches Tederviel) wird auch gejpickt.

i

T nan es s

8 ©pll baz Geflingel geritllt weroen, o
Beien, mur muf diejed mit grojer Woriicht aejchehen.  Dadhdem
I ﬂuruuil. gejengt uno gewajchen, abel '

noch nicht ausgenomunien

e L
iit, leat mon e3 auf oie Arujt, macht itber den gangen Miudqrat
cinen Qinaeldhnitt wnd  Hjt nad) betben Seiten bhn 3 5letyed)

por dem Suochengeribpe ab, wober mat das GAiEe (Sertppe yomt

pem Gingelweide hevausiehmen fann

eitet wie Das
pem Schlachten
hmea  Geflitgel.

9 Tad Wilvgerlitgel wnd ebenjo  aube

h D ach

2afne, iy mit dem Unterjchiede, Daf Fede
aum Mitbewerden  Langere Seit braucht als
FWiahrend leBteres 1 —2 Tage, dIie (hans auanal
' nach dem Schlachten anfgehingt wir brauct

l.'l'l“\' b el -:‘:.‘:'.lL'

uger yajan

\ weniqjtens 14 Tage, e dlterer joqar 3 Wodhen, bis man hn
fraten famm.  Jtue die Wajfervdgel diivfent nicht lange tof o
| qehimat werden, weil jie vaich in Faulnid iibevgehen, namentlich
i 9Rilbenten und fleine Sricentchen, ote man hochitens 1 Tag lang
! aufbewalren Lo
f X ber vt bder Fubercitung wirh  jitng cederivild vor
1 oem Braten mit Spectichwarten unuvickelf, oeven mere Seite mehr
' fach eimgejchmitten 1wnd gefalzen ijf.  lfere Tieve legt man am
I beften eimige Tage . eine ‘J_{\'i;v, beftehend aus 1 | -,'I,lli{‘ll_-.j-.’fl-..
aus Swiebeln, (SSelbritben, einer balben i Scheiben aejehnittenen
'8 Jitrone, gebundener Peterjilie, etwas T ymian, Piejferfornern wnd
il Sewitezuelfen. Die Beize mun 1 Stunde gefodht, das Geflitgel
. aber evjt nach dem Erfalten der BVeize hinetnaeleat wernen.
|
uch die Yeber bed Federwilded ijt 3 perivenden, Ja weqen
| S0& feinen buttern Gejchmactes bet manchen joaar jebhr beliebt.
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1. Die Jubereitung ves Gefliigels.

Dag Geflitgel fann gebraten, geddmpft oder 21 Zuppent
qefocdht werben.

L. Wor dbem Vraten wird das drefiierte Gefliigel tn
o auswendig mit Saly eingevieben, mit siemlich viel
jerlafjener Butter in ciwe nidt ju qrofe BVratenbfame
gelegt und e den Ofen getan, in dem nran es prafjeln
hoven muB, jonjt 1t dev Ofen s falt. Menn die Bruit
qelb gebraten 1t, legt man das Gefliigel auf den NRircken
und  begiept e8 ofters mit Fett (von andever Slii)igfeit
ol miglichit wenig beigegeben werden). Wegaefchnittene
Hlfe und ausgenommene Whgen  Eomnen nutgebraten
werdent, wetl die Vratenbriihe dadiwe) o ein wentq
Stvaft eehdlt.  Fliept aus dem Geflitael fein BViut nieby
und fithlen jicd) die Schentel weich an, fo ijt o3 qar.  Alles
Geflitgel wird jerviert mit der BVrujt nad) obei.

2. Alteves Gefliigel oder foldhes, das su Vejteten oder
Jagout vevwendet werben joll wird it gebraten, jon
oernt geddampit (braijicrt), da ¢8 auf dicje Weije jaftiger
bletht. — Nadhdem das Gefliiqel tmen und auien qe
jalzen ijt, wird es it giemlich viel Butter auf micht 3
jtavfent Feuer jugedectt tn eiwer nicht quofent Sajferolle
auf allen Seiten qelb angebraten. Vian qibt Specicheiven
Gewiivzioert und die iiblichen BVratemzutaten bei. Damit
es nidt anbvenne, gicft man von Jeit ju Seit Wajjer,
Wein oder Fletjehbriihe ju wund fabet damit ort, 01s das
OGderliigel weich 1jt.

Soll das Geflitgel weip bleiben, fo wird es, nadbent
s gejalzen 1jt, mit Jitvonenjaft eingevichen, mit Spect
\djetbert dibevbunden und in fiedender sletjchbrithe, der
Sttvonenjaft und Butter beigeqeben it weid qefodht.,

3. 3u Suppen wird meiftens  Glteres Gdeflitgel vex
weidet, wie alte Hiihier, Tauben, am beften aber welider

Y

— S —

B
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Sahn.  Dabei fann man dag Geflitgel allein oder mut
Jugabe von Schjengletjcdh Fochen.

Das qut gereinigte Gefliigel wicd in Stitde jerjdhnitten,
mit faltemr Wajjer ugejest und 4—5 Stunoen ausge
focht.  Wird Dchienfleifch beigegeben, jo wird diejes niy
bie leBten 2 Stunden mitgefocht. Soll die Vriihe fiiv
Sranfe Vermoenduig findent, jo gibt man e wenig Oc
wiivy bet. MNach dent Austochen Edmmen die Geflitgelytiicke
noch i Onteletteteiq umgewendet umd gebraten werden.

2. ebratene junge Hithuer und Habhuen,

Das Hubhn wird gepuBt, reur ausgenonumen  umd

Hanuuiert,  Magen und Hery werden jauber gewajcen,

fein vevwiegt und mit ctivas BVutter und Veterjilie ver

diimpit.  Madhdem nod) chwas Saly gut damit vermengt

wurde, Tt ntan mit diefer Wajje das Hubhnw und veibt es

I mit ehwas Saly et Hievauf (Rt man es i Heijem

i Sette mit Jwicbel, Gyelbriibe und etiwasd Brotrinde junddt

qelb braten und nach Veijab von ebwa 2-—3 Lifrel voll

- feifehbriihe unter Oitevem Vegiepen 1—1'/, Stunden

it ¢ perddmpienr.  Vor dem Vraten mup das Hubhn drejjiert

werden, damit ¢3 auf der Vlatte Jehon ausjieht. Die

Platte Oelegt nan mit in Vutter verdampiten Kavtofjeln,

pber es werdent je mady der Jahresieit friihe fetne Gentije

dagu aeqeben.  Gewdhuliche Veigaben jind auch Bhwmen
fohl und Sdpvaryiouiehn.

' 3. Gingemadyte junge Hihuer,

fil Nachdent das Hibnchen jauber gebudt und ausge
l jI nommen i, witd s in Stiide gejchnitten wd nut efiwas
| Butter, cient Stitctchen Swiebel, Lorbeerblatt nebijt etwas
Saly auqefest.  Jft das Fletjeh ein wenig angebraten,
fonumt '/ 1 Weitnn und chenjoviel Fletjehbrithe davan wnd
witd 1o 1 Stunde verdampft. Das Fletjdh wird dann

Bﬂdanti-rttCmbCl‘g
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auf ewe pajjende Platte geleqt, wabhrend man die Sauce

nad) Vetjab von einem feinen Teigle aus !/, EHifel
voll Mehl und einigen Tvopfen Sitvonenjoft mochmald
) auffochen (aBt und iiber das Fleijch nieft.

4. Hahnenvagout,

Dean it Weehl e Butterfett leicht diampfen, qibt
vann i Wiirfel gefdhnittenes vohes Kalbfleiich 1und roben
Sdyinfen dazu, Lkt alles nody 1 Stunde miteinander
verdampjen, vithrt es mit Fleijehbrithe glatt ab, (GRt o3
qut auffodhert, gibt die Sauce von dem Gefliigel hinyu
und jeibt es macdhher dvd) ecin Haarlieh. Wenn nian
will, fann man nod) 1 Gigeld und Rabhm oder quten
Wem dazu geben.

) b. SHubhn mit Reis,

Hubn mit Neis famn auf verjchicdene Avten aube
veitet werden. Ein junges Huhn oder Loularde iwird
mit Fletjchbriihe zugefest und mur 1 Stunde qefoht, wetl
eg balo wetch 1. Alteve Hithner tounen nut Waiier umd
Bewtirze 3ugejebt werden und brauden 3— 4 Stunden
sumt. Gavwerden, weshalb die Vriihe aud) ohne Fleijch
brithe frdaftiq wird.

JNachdem Hahn oder Hubhn dreffiert und gefalzen ijt,
wird itber die Brujt eine Specticheibe gebunden, bdas
Geflitgel unter S3ujah von Sitvoneniaft und cinemt Stiic
hert Butter m 2—3 1 Fletjehbriihe geqeben und davin
weid) gefodht. Die VBuithe muf iiber dem Seflitgel u
Jammengehen.

Nad)y dem Weidhfodhen wird das Getlitgel  hevaus
genommen und put ehwas Briihe jur Warme  qejtellt.
Die iibrige Gefligelbrithe [(aBt man bis auf '/, | ein
tochen, qibt 150 g gewajdhenen Meis Hinein, (At diejer
I15—20 Minuten 3ugedectt langjam fodhen, ofme davin

D*
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ar vithren, Yot vidptet mai cnen Tetl von dent JHets, der
nach dem Sochen nodh gany jein muf}, auf eine tiefe runde
Platte an, legt den Habhn oder das Huhn tit deven WMitte
D ordiet den dibvigen Meis franpfivmig auj die Blatte.

Man fantt audh eime Vackform mit Fett ausitretdyen,
pen gefochten Meis binetn fiillen, odas i Stiice erlegte
Geflitgel tn die WMitte legen, Ddicjes wicder mit Neid be
Secert it die Vackform in einen heipen Bratofen jtellen,
wo aber der Neis nicht bacten darf. Die Fornt WIird min
qejtiivat und der Meis mit ctiwas frebsbutter pejtrichen.

A beiden Avten famn o Bratenbriihe, Siipbutter
fatce oder Holldndijche Sauce gegebeit werdel.

6, Gebratene Tauben,

Dic Subereitung qejhieht auf gleiche Weife wie jene
der gebratenen jungen Hithner.

Als BVeigabe dienen gewdhnlich Blhumen= o Nojent
foh(, Schwaryiwourieht oder je nad) ver Jabreseit junge
GSelbriiben und Eubjen.

7. Giefiillte Tanben.

Nachdent die Tauben ausgenommien WD qewajcyen
find, 1ird die Haut vont Kropfe und iiber dex Brujt vou
bemt leijche qeldjt, wihrend Leber und Hevy mit Swiebeln
Fein gewteqt werden. 100 g Vutter vithre man jcharmug,
qibt das Gewiegte jowie Saly, Wustat, fetngejdyittene
Sroiecbeln und Peterjilie, cinen abgefchdlten 1 Wajjer
etnngeiweichten Wed 1ebjt 2—3 Ctern dagu WO riihrt die
Matie qut untereinander, fitllt dies aoifchen die Brujt wund
die qeldite Haut, dody nicht yu viel, damit die Haut it
olagt. Beim Drefficren werden die Fliigel itber den
Nitckent qeleat. Die Taube legt man gejalzen e heipe
Vutter: wenn die Brujt qelb 1jt, wird die Taube niht
mehr geenoet,

Baden Wi li-rttCmbcrg
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8. Cingemadyte Tauben.

\

Die 1 Lavem Wajjer aufgefochten Tauben werden in
4 ZTetle qetetlt. Cme feinqejcdnittene Swiebel utit et wenig
Wehl wivd in Butter gedampjt, mit Taubenbriihe abge
viihrt, chwas Wetnefjig, Mustatnup und eine Jitvonen
|chetbe betgeriigt und die Taubenjticchen davin weid) ge
fodht.  Vor dem Anvichten wixd die Sauce mit Eigeld
abgejogen und diber die auj gevijtete BVrotjdhnitten geleate
Taubenjtiicfchen gegojien.

9., Tauben in Yeis.

Vaddem die Tauben ausgenommen, gewajden und
prejjtect jind, brimgt nwan jie mit Butter, Wein und Saly
neoetne Sajjevolle, (@Bt jie davin 10 Minuten ddampien
wtd qibt jie damn e eine ausgefodhte braune Sauce,
wortt nan dre Tauben vollitandig wewh dampien lapt.
Witerdeffen ftellt man 1256 o Kavolinger Neis wmit '/, |
Wildh) und mit Saly fber Feuer und (At ihn lanajan
fochen, vithrt aber nuht auf, jondern viittelt nur. 125 ¢
Putter werden jdhawmtg aqeriihrt, 4 Etgeld und dev qut
aufgefochte Neis davunter gemengt und juleht leicht dex
Sihnee der 4 Euvetp. Ene Kramzform wird mit Butter
qut bejteichenn und nnt demr Metje gefitllt.  In Crmange
(ung eimer Kramzform fann nan auch) et Suchenbled)
perienden, indem man i die Mitte desjelben einen Topf
jtellt und den Mets wm diefen heruntlegt, fo dafy diejer einen
Stvany bildet.  Nachpenr der Kramy tm Ofen goldgeld ge
backen 1§t jtitvat man e bebutjiom ouf eme Vlatte. Dre
Tauben werden georduet, nr denm puern  leeven Miawm
vont Krany gelegt und mit dev Sauce, ju welder man
noch Champiqnons qgeben famn, fodhend bheiR iibergojfen.

10. Tanben mit Gui.

Man beveitet ju 4 Tauben folgenden Gup: 1 Taije
miger Mabhm wird mit 2 Eiern, 50 g Butter, Salz, Vus

5
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i fatnuf, 1 Choiel voll Mehl, 1 ERloFFel voll geriebenent
Brot tiichtiq qequirlt. Nadpem man die Tauben gereumat,

qut gewajchen und gejalzen hat, legt nan jie mit der Brujt

nach unten in ente veicdhlich) mit Butter ausgeftrichene Brat

pfarne, qicRt die Hilfte von dem Gup itber die Tauben, )
ttellt fie tn Ddem beigent Ofent und [agt fie '/, Stunde
braten. SHievauf wendet man e uny, giept wach und nad

den tibrigen Gup davitber und (Rt die Tauben bet Hfterem
Begicen nod) '/, Stunbde braten. Sollte die Sauce Fu

friapp und i braum werden, jo mufy man von Heit ju

Beit nocdh) 1 ERIGTFTel voll Fleifchbriihe nadyarepen.

11, Zahme Tanben alé Wildtauben jubeveitet.

Beim Toten der Tauben wird dad Blut e ein Gefdf
mit etwad Ejjiq aufgefapt umd abgevithrt.  Machdent die
| Tauben qevetnigt jind, jdhnetdet man jie der Linge nad)
Vi enttywet, legt jie auf Spedjdeiben m eme Kajjerolle, gibt
weiBen Weint nebit ehwas Saly, Sucker, Veterjilie, Mustat
_ mul, Piefrer und Fletfhbrithe Hingu, itberdectt die Tauben
I mit Specticheiben und (AHt fie weid) dampien.

. Hernach werden jie hevausgenomuren, warm gejtellt
g und die Sauce duvch ein Haarjiedb gegojjen. Wan viftet
'l darn '/, ERFfel voll Mehl gelb, viihet diefes mit der
Bratenjouce ab, qibt ehwad Wetit und ulept dasd beum
; Toten gejammielte Vlut bet und giept den Magout iiber
' pte Tauben.

i 12. Gebratene Ente.

Nadhpem die Enute = und auswendig gamy rein ge
, macht 1t, wird jte auf betden Setten nut Salz gevteben und
:”: l i Butter unter fivii".ilgvm Begiepen braungelb gebraten, ;
i Yeach vent Anvichten wird der Saft nut etivad FHletjchbrithe
{hil oufaefocht und durd) ein Haarjieh an die Eute geqoijen.
Wean wmleat yte gewdhilich nut geddmpften Kajtanten.
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13. Gedampite Ente.

Wan veibt die Cute mit Saly und Gewiivynelfen,
jtectt einige Sitvonenjcheiben nebit einem Yorvbeevblatt i
) bas Jumuere und legt jie emige Taqe m Eijtg. In etwas
sevlajjener Butter wird die Ente nun juerjt aufj beiden |
Seiten qelb gebraten.  Hievauf giept man ein weniq Butter | |
ab, jett '/, | Fletjehbrithe und etivas von dem Efjig bet, | '
e dem die Ente geleqen ut, wid @Bt jie jo noch dampfen. i
Hnterdejjent hackt ntan die Yeber, ctwad Spect und Swiebel,
vojtet etnen EBlofrel voll gevicbenes Weipbrot und Halb
10 viel Weehl 11 Butter qelb, dampft das Gebhackte davin
o legqt es juvr Gute, die nuoch jo lange {iber demt Feuer

bletbt, D13 fie vollends weidy 0t | IR
14. Gefiillte Gute. i
’ Wachdent die Cute venr gepubt, gewajchen und gut ;

abgetvoctiet i, jeheidet man Hals und Fhigel ab.  Hievauj _
it nan das Gevippe hevaus (Jiehe Einlettung . 128 1
Nre. 8) wnd fiillt die Ente. Von den Fligeht, dent Halje
und den Snochen wird alles Fletjd) jauber abgeldit, Leber,
Wagenr wnd Hevy mebit ehwas vohem Schinfen wnd 250 ¢ _
vohem Kalbfleifche dazu gegeben. Nachden alles fein ver e
wiegt wund dureh ein Haaviieh getvicben it wird 1 Wed il 8
i Waijer eingeweidht, wicder audgedviict, e Vutter ver B
dimpit wnd nad) dem Crfalten der obigen Wiajje nebit i
3 Ctern, Saly und WMustatnuiy betgegeber.  Juletst werden {1E 1
wodh Tediffeln, Champignons, Savdellen und etwas Jitro Ly T
wenjchale fein vevwiegt (eicht davimter gemengt wund die Y
Cnute damit gefiillt. i 1
Den Voden eciner Kajferolle Gelegt nan mit Spect il 'i:i

) icheiben, aevfchmittenent vohemt Nindfleijehe und einigen |
erichnittenen 3wiebeln, leqt die Ente bimein und [(apt
fie juqedectt langjam braten.  Von  Jeit zu Jeit wnd ([ /gl
von der Seite ctwas fochendes Wajjer beigegeben.  Jjt W |
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die Eute weich, o bevettet man von der juviicEqeblicbe-
et Bratenbriihe eine Tuiiffeljarce und jervievt dieje mit
der Ente.

15. Gebratene Gans,

Cine junge fette Gansd bringt man je nad) der Gripe
e 11, 1 Wafjer mit etwas Saly und Lovbeerblatt
e vener.  Wenn das Waljer volljtandiq eingefocht 1it,
(ARt man die Gans, bedectt mit einem nut Butter be
itvichenent Vapieve, qelbbramn braten, wobet biswetlen etivas
fochendes Wajjer jugeqojjen wied. [t die Gans weid),
was ungefihr 2—3 Stunden dauert, o wird alles Fett
abaejchopyt, die ©auce mtit ctivas Wajjer aufaefodht wmd
purch etn Haarfieb an die Gans geqeben.

Giebratene Gdanje untleqt man mit geddmpiten Ka
jtanten oder mit i Vutter geddmpften fleinen Karvtojfeln
uno qibt afls Gemiije qawihulic) Sauerfraut, Endivien
jalat oder bayerijches Sraut daju. )

i 16. Gedpampite Gans.

| Wean bedient fich diefer Avt der Jubereitung, wenn
man alte Gdanje als Spetje bevetten will, da jie auf
! | anderve Avt nicht mehr qut weid) werden.
Die Gans witd mit Speditvetfen qeppickt, nit Gelb
I vithen, Lovbeerblatt und Fwiebeln liber Spedicheiben in
il etne Kajjerolle gelegt, 7/, 1 Wajjer nebjt einem Biijehel
gebunbenent Petevjilientraut davan gegeben, jugedect und
Y 3 Stunben verddmpit.  Hievauf wied die Gans Hevaus
genomnten, wdhrend die BVriihe, nachdem das Fett abge
. jchoprt 1t, mit nod) ehwas Fletjhbrithe aufgefodt und
H purch ein Haaxjied an die Gans gegeben wird.

f | B . Tk Y )
|i 17. Ghane mift Sajffanien=Fiillung.

hi Wachdem die Gans wie gewdhnlich jubereitet tit, wird
jie et folgender Wiijehung aqefitllt: nan minont 1 ke Ka
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jtantienr, macht bet jeder Rajtanie in die braune Sdale
etnen reuzjdhnitt und focht dann alle fo lange, 6i8 man
jie jdalen famn.  Nadgdem jie qereinigt Jind, werden fie
mt fitger Butter oder i Ganjefett mebit etwas Fletidy
brithe, Madetra, Weffer, Salz 1nd ein wenig Suder geddmpft
wtd  dann durc) eine Wrejje aqetrieben. Die Gansleber
wird etwas qejalzen, it Butter, Bmwiebeln und iemlich
viel Veterjtlie geddmpft, i WiivFel qefchnitten und unter
pie Rajtanien gemijht. €3 fonunen much) nod) i Wiirfel
qefdhnittene Apfel oder Tiiffeln betaejefit werden.

I8. Ganjeticin.

Beim Sdlachten der Gans faht nan dad Blut in
et Ectiffelchen und verviihrt es mit Cifig.  Kopf, Hals,
Slitgel, Benre, Magen und Hevy leqt man einige Vntten
meoemnen mut heipem Wapjer qefitllten Topf, wimmt fie
beraus wnd veinigt jie. Die MWigen werden aundqejtodyen,
ver Sdynabel entfernt, der Hals in Stiice qefdhnitten und
aie den FiiBen die Haut abaesoqen. Naddem alled noch
male e frijden Wajjer gereinigt wurde, jeBt man die
Stitdchen mit Saly, Swiebel, Nelfen, Lorvbeerhlatt, Veter
jilte, Gelbritben, Sitvonenidheibchen in Jicdendem Wafjer
s und lapt e hald wetch fochen.  Nach Belieben fann
ctivas rohes Sdypwetnerletych mitgefocht werden. — 50 g Meh!
werden e cbenfoviel Butter unter Jugabe vou ctiwem
Stitcchert Juwcker dunfelbraun qevdjtet, mit der Ganjebriihe
abgeldjeht, ctivas Notwein und Cfjiq beiqefiiqt, bis die
Sauee ditnn gemuq iit, und die Fleijchitickchen darin
Vollends werd) gefocht.  Angevichtet werden fie {iber ge
bacdene Wedjchnitten; in die Sauce wird dasd aufbewabhrte
Blut eingevithrt, dody darf die Sauce nicht nmehr fochen.
Cin Teil der Sauce wird fiber das amgerichtete Fleiich
gegojien wid der Meft eigens dazu ferviert,

T
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19. Ganjeleber mit FTriifjeln.

i Die Leber dev gqemajteten Gans ijt jehr jart uno
am {dymacthafteiten, wenn jie mit Tediffeln jubevettet wivd.
Man balbiert die Leber, flopft jie xvijchen etmem Tudhe
fachte breit, Oringt fie unter Veigabe von Saly und fein
qefchnittenen Swiebeln in eine mit Spedjcheiben belegte
Saferolle, bedectt fie oben wieder mit Spectjheiben, glept
etinag quten Wein (Wadeiva) wnd Bratenjarce davamw wiw
(GRt Jie nunm juaebectt 1 Stunbde weid) dampfen.  Jn
Butter wird Mehl Hellbraun qerijtet, nad) und nad) it
Wein und Fleifchbriihe glatt qeriibrt, ganze mit delten
befteckte Swiebeln beigeqeben und die Smuce auf jdypwachen
Neer langjom ausgefocht. Vean jchneidet mun 4 —5 ein
gemachte Triiffeln i Scheiben und focht jie m der Satce
_ mit, dDie vor dem Amvichten mit der entfetteten BVratenbriihe
. verntengt und damnn iiber die heije Leber gegeben wid. d

1 20. Gansicberyajtete.

i (Siehe Lajtefen.

11 21. Geflitgel in Mayonaije.

3 Das Gefliigel wivd weich geddmpft, m 4 Teile jev
jdhnitten, abgehiutet und 1 Stumde f(ang in cine gut vev
tlopfte Mifemg von Cfjtg, O Saly mund Bfeffer gelegt
(maviniert). Unterdejjen wird die Wayonaije auj jolgende
Wyt aebeveitet. Jn eine Vorzellamichitfiel, welche man in
faltes Wafier oder auf Eis jtellt, gibt man 3 Cigelb, it
jil welche '/, 1 Dlivendl thichtig verviihet wivd jedoch o, baf
| J ntant von 5w b oMiimuten inmter nur einige Tropfen Ol
' hineintrdufelt. So fabrt man '/, Stunde fort, worauy nan )
f' bag 00 vollend® und jwav i vajdever Weije Lenmijeht.,

Dabet muf immer tidtiq qevithrt wevden, bis die Wijchung

dic Steife vou abgeviihrter Butter hat. Bevor jie mun dic
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wird, jind nody die Gewiivze, ndmlich Csdragomefiig, fein
geriebenes Saly, weiBer Vieffer und Jitvonenjaft davinter
umijden.  Wenn man will, fonn man audy nody '/, 1
vollitdndig evfaltetes Flefjchgelee Oetmengen. In diejer
Wayonaife wird das Geflitgel umgewendet, auf etner Platte
aufgehduft, geordmet und nodh vollends mit dexr Vayo
iaife iibevgofien. Das Goamze garmiert man mit jhin
gejchnittenen gefochten Eiern, ausgejtochenent Fletjchaelee,
entgrateten aufgevollten Sardellen und mit Efjiqaurken.
Yuf dieje Avt fnnen alle Sovten Geflitgel, wie aucy Fijche,
dte entgrdatet und abgehdutet Jind, jubereitet werbden.

22, Gebratener Kapaun oder Voularde.

Sapaun it der Habn, Voularde das Hubn etner
quoBen Gefliigeljorte, welche i Jtalien wund i dem {iid
fichen Franfreich in quoper Wenge gezoqen wid.  Sie
haben et temes, fettes Fletjd), ditvfen bet der Subevei
tung midht su longe Ovaten, da fie ihres Fettes wegen
betm Braten fletner werden.  Jm dibrigen ijt die 3u
beveitung wic beim andern Gefliigel.  Veint Tranchieren
jdhmetdet man juerjt jeden Scentel am Niicengelente ab
md  teilt jie je tn 2—3 Stiike.  Sodann werden bdie
Slitgel und julet dad BVrujtbein vom Gerippe gefchnitten
und jchon auj die Vlatte qeleqt.

23. Gefitlltes Geflitgel (Ballotine, warm aufiujchneiden),

Jeachdenmt man das Geflitgel gevupft, gejengt und ge
wajcdhen, aber nochy nicht ausgenommen hat, legt nan es
auf die Brujt, macdht nut emment jchavfen Weefjer mitten
auj vem Mitcken cinen Langeycdhnitt und (Gt das Fletjch
voir dent Kuochengevippe 01 yum Brujtbeine ab, 1wobei
man aber die Haut nicht vevleten darf. Nun fann man
pas Gyevippe jamt demt Eingeweide Hevausmehnren. Nady
oemt das Tier jo jubeveitet it wird es qgefiillt.

g
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11/, kg Kalbfleiih und 250 g Kalbsuicrenfett werven
feingehactt in etne Shitfjel gegeben, dann i Wiirfel ge
Thnittener Schinfent vder Junge nebjt feingehactten Jwie
beln. Salz Wieffer, Mustatmuf, Nelfenpulver, Veterjilte,
', Qaffeeldffel voll gefhabte Gefbritben, chenjoviel ge
ihabte Selleviewurseln, Triiffeljus wnd etwas Dadeira
davunter gemengt.  Alles jujammien wird qut verjchafit,
bag ausgebeinte Gefliigel damit gefullt und auf dem
Nitckent forgfiiltiq wieder jugendht. Das auj diefe etje
qefitlite Gefliiqel braudht die doppelte NVrafyett, es fann
aber audy in Fleijchbriihe oder in cinem friftigen Suve
qar qefocht werden.  Zu diejenmr Fwecke wird das Geflitgel
jhin geordbret in eine Serviette etngebunoen, i Nletj:
Ovithe oder i cinemt Sude von halb Wenn wnd  halb
Wafier unter Veigabe des nitigen Gewiivyes weid) getodt,
was in 1—1'/, Stunden gejdhehen fanm.  surg vor Dent
Gebraudie wird dag Geflitgel aufgebunden, gany oder i
Seiben gefdmitten auf eine Platte gelegt und it etiter
Triiffeljouce begoijen.

24, Gefitlltes Gejlitgel mit Gallervte.

Mlle Avterr vou Gefliigel fommen auj diefe Wene 3u
beveitet werden, doch am bejten eignet jich dazu et jehirex
qrofier Sapawt. Nadydent ev ausgebeint ijt, wie in . 23
angeqeben, werden die Fligel und die Niipe betnt evjten
Gelent abaejdmitten, die nody am Kovper verbletbenden
Teile der yliigel -umd Jiihe cbenfalls ausgebetnt wo
ausqebeint jo umgefehrt, dap fie tmvendig auf die Fleid)
feite At fegen fonmen, Al Fiillmg nimmt nan 1 kg
Schmeinefletich, bet dent audy ehwas Schmerletb jeitt dDavf,
und 1 ke SKalbfleifh, die duvdy die Fleijhmajdine ge
fricben oder fein gehactt werden.  Davunter mijdht man
Saly, Mustatnuf, Viefier, Veterfilie, feingejdhnittene Scdha
(otten, Thymian, WMajovan, chwas gejchabte Gelbriibe 1ng
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qejchabte Sellevtewurzel, | Wlas Waijer, Fleifdhbriihe odexr
LWem und nach Belteben etwas Tritffeljus, wovauf alles gut
durchenander gearbettet wird. Y jchneivet nan vou rohem
qevdudhertenr Schinten, vohem qeflopften Kalbfletfdh und
gerdudyertent Spedt oder Junge tingerlange Streifen, jowie
12 groBe jdpwavze Zviiffel in Sdyetben, briiht 30 ¢ RVijta
ienfovier ab wnd jebdlt fie. Nachdem alleg fo vorbeveitet
1jt, legt man den Kapaun, die Hautjeite nachy unten ge
fehrt, auf ein Vrett, bejtvent ihn mit Saly und Riefrer
wnd  belegt thie mwendig handbrett und finaerdick uerit
mit ener Yage Fitllung,  Auf diefe Lage fommt duvch
die Witte cin Spedtjtretfen, vedts und (infs davon je
cine Methe Vittazten und eyt anjchlieBend an diefe fonmmren
it betden Getten Streifen von Kaldfletfh.  Nun folat
wieder eine Lage von der Fiilhog und auf diefe duvel
dte Witte wieder ein Spechhtveifen, vedhts und (nfs davon
Tritffelfcheiben, den dupern Jand bilden die Schinfen
jtreifent oder Sungenjcheibenr, wovauf dann wieder eine
Yage Fitllung folgt. Auf dieje Weije fiahrt man abwed
jemd fort, biz devr Kapaun gefitllt 1jt, die obexjte Lage
joll dabet tmumer Fitllung jein. Das Auffillen darf nidt
A blindig jetn, damit die Haut nicht fpringt. Dex Kapaun
ird mun jugendht oder tn Whjtjorm qevollt (dod) niehy
brett al& vund), in eme Serviette etnqehitllt, die an betden
Enden feit gebunden 1jt, und e diejer jugededtt 2'/, Stun
veit langjam gefodht.

Soll die Kod)-VBrithe nacdhher ju Gallerte gelautert
werden, fo np jie folgende Vejtandtetle Haben: Wein
und Wajjer au gleichen ZTeilen, '/, 1 Eijjig, 1—2 qe
veinigte ungejchalte Swicbeln, die mit 5—10 Nelfen be
itectt jind, emmige Gelbritben und 8—10 Preffertirner.
i diefer WVrithe [apt nan 4 Schweinsfiihe, 2 qefpaltene
Salbsfiige, 1 kg Odjenleijd, jowie dag auggeldite Gerippe
und dre Knodhen ded Kapauns 3—4 Stunden lang fochen.
Dev gefitllte Kapaun, der mur 2'/, Stunden Kodjzeit nitig

B
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fhat, fann qleich 3 Amfang oder exjt ju L*utw in biefen
Sud betqegeben werden. Vtach drejer ,ut Wwird er heraus
genomnien, auggemwicdelt, 1 wieder i dad Tuch r‘nuum[mnn
und awijden et Vrettern mit der Brujt nad) oben feicht
qeprept.  Andern Tags wird der Faven gelfjt wnd der
Sapaun mit Gallevte, Ejiggurten und Peterjtlie vevziert.
Der Kapaun fann aud) e Suve liegend falt gejtellt
werden, uur mup man in dicfenmt Falle die Serviette
cittfernen.
25. Teuthabhnu oder weljder SHabu.

L‘ill Truthabh i vov der Suberettung 8— 10 "Tage
an etiem fiihlen Orte aufaehdngt werben.  Favt it mr das
Fletich etned jungen nicht fiber 1 Jahr alten Tieres. G
dlterer SHabn, den nan an den vitlichen niit trodener, jprover,
ichuppiger Haut verjehenen Vemmen evfennt, 1t 3um Braten
nicht mebr tauglich. Wenn derjelbe jaftig bleiben joll, jo 5
muf er qefpictt und in Wein vder Fletjdhbrithe gev DAmpft
werden (fiche Subereitung des Gyefliigels S. 129 Yiv. 2).
1 Bet der Suberettuig wivd dexr Truthahn ausgenonmen,

t § drefiiert, mut Eleingejchnittenenmt Syecte gejpickt und Foar

Wil ausnabmsivetie audy der Stvopf. Nachdem cr gejalzen 1,

| | wird er mit veichlich Bratenfett odev (iiper Vutter ju

| qejet, wobei man thn des jtavfen Kropjes wegen qletch

*-' ‘ auf der Miickent (eqt, und unter fleipigent Begiehen 2 bis
r 21/, Stunden gebraten.

i f Sobald ev oben qelb ijt, Oedectt man ihn mit etnent

1 mit Xett bejtvichenen Rapier, das Oeim Begiehen hoch ge-
hober wird, fabhrt fleiBig mit dem Vegiehen fort, va der

i | Teuthabn nicht gewendet werden fann. Von Jeit ju Jett
Iil wird der Sauce von der Seite fochendes Wajjer beigegeben.
it el ntan nicht Oejtinumt, ob der Truthahu nod) jung f
| ! tit, fo ijt 3 empiehlen, thn 11TIIE' fodjendent J8ajier amal
. fegert, '/, Stunbde in den fethent Ofen ju jtellen und

erit dann auf Specicheiben in heies Bratenfett ju geben.

3
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Die Kochbriihe fawn m diejem Falle jum NadhaieFen der
Bratenjauce vevrwendet werder.

Fitllung: 1Y/, kg mageves Sehemefletich) und 1 ke
Schwemsmerenfett (Schnerleth) werden ywetmal did) die
sletichbackntajdhine  qeteicben und jum Stofen i den
Mdrjer gqebracht.  Hievauf fiigt man eime in Butter wund
retten Jwiebeln nach Ny, 16 (S, 138) geddmpite Gdnje
[eber Dbet, ‘\tv nach dent Dampien femnr jexjchuitten wid,
10 2 Triiffeln,
deelfenr und einige Cigeld. Die Tviiffeln werden gejdydlt,
e Wiirfel odev Schetben gejchnitten und juqedectt Letjete
qgejtellt, die Schalen davon aber fehr fein ierbhackt. Dem
duvchgetriebenen Fletjdhe  aibt man juerjt die gebhackten
Triifrelnjchalen, Geowiiey, Crgeld wnd cinige Loffel voll
Wadetva bet und vevavbeitet alles fein i dem Mirfer.
Jebt exit mengt man damit die in Schetben qejchnittenen
Trafrelt wnd 150 ¢ e Wirefel gefcynittene qefochte 1nd
gevaucherte Sunge, mijht alles (etcht duvchetnander und
bringt dicje Fiilhung juerjt in den fKropf, dann in den
Sorper des Tvuthabhus, Vor dem Einfillen bringt man
cime vohe Savtoffel i den Kropf, damit jeime unteve
Cifmg gejchlofjen ijt, auch joll der Kvopf nicht jo biindig
aefitllt ocrden, damit ev nicht plat.

EGine andeve Fhillung JIn Waijer cingeweichte
o wieder ausgedviictte Weeken werden e Mibrjer mit
6O o Butter und 3 Erern vervieben. Davunter mijcht
man 30 g qewajdhente und wieder getrocfuete Kovinthen
oder Weinbeeven, 30 ¢ abgebriihte jeingewiegte Mandeln
nd  die Leber bes Tvuthabues, die vorber gefocht und
qevieben wurde.

26. Gebratene Wilderte.

Vet Eintauf der Wildente achte man darvauf, dak
the Fletjdh m der Mabe der SchuBwunde nicht weich oder
quitnlich yet, jondern iperl und feit.  Die Iildente dart

Brefrer, Saly und Wustatnuy, qejtoBene

-]
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nicht wic anderes Geflitachvdo inehreve Tage an die Luft
qehdngt werden, da fie jebhr xvajd) m Saulnis dibergebt.
Vet der Subereitung wivd jie, twie die jabhme Cnte, aus
qenomntent, drejfiert und gewajchen, aber nidht qerd)jert.
Do reibt man jie tmren und attfen mit Sali, gejtopenent
Piefier und Gewiivy euy, jtedt nad Belieben eintge Bors
dorfer dipfel hinein, ndht die Eute 3u, jpictt fie und bratet
e in Butter 1 1!/, Stunden unter fleiBigent Beqiepen.
N5t oie Gute Jchort alt, jo beveitet ntan jie ant Dejten wie
Sajeinieffer su, ninmmt dabet veichlich Jwiebel, jedod fetnen
Sucter. Von bejonders feinent Gejchmacte jind die Srickenten.

27, Gedampite Wildente.

Gine gefpictte Ente wicd mit Saly und Geiiry e
qevieben, mit jevlafjener Butter jugejest und auj Dbetden
Seiten qelb gebraten. Do gibt man Leterjilien, Lor
peerbldtter, Jnagwer, Wad)holverbeeren e, don Aeit au Jeit
auch etwas fodhendes Wafjer ju und [Gft die Ente langjant
davin ddmpfen. Von dem Magen entfernt man die Harte
Saut, verbackt ibn dann fein mit der Leber und einem
Stitckhen Spect und vojtet bas Gehactte i 2 Liprel voll
Mehl und Burtter drawn. Diefe Majje fligt nean dev Brithe
bei, bie man vor dem Anvichten duwch cin Sied treibt.

28, Mebhiihuer,

Das Nebhubhm it am zartejten i gt und Scptentber.
Wenn ¢& frifeg gejchoifen ift, wivd ¢s 3-—4 Tage ai enten
(uftigenn Ott gehingt, damit es mntirbe 1wird. Ver der
Subereitung witd ¢s gerupit wic anderes Gerlitgel mit
Yusnabmie des Sopfes, weldhen nman am quperjten Gelente
abichmeidet wd jum Verxieven auj die Seite legt.  Su
diejem Swede wird ev an ein teines Holyjpiepehen gejtect,
mit etner Sitvonenjheibe und gefehnitem Wapier gejcynuiictt
und denmt qebratenen MNebhubhn eingejtedt.
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29. Gebratened Rebhubu.

Das drejfierte Nebhuhn wird imvendiq mit Wein aus
gewajdjen, mit Biejfer und Saly cingericben, mit fetnge
jdnittenem Spece qefpictt und in Hebblitter eir ngeb
Man legt es mun auf Spedicheiben in eine Kafjerolle qibt
etwas Fletjchbriihe, bejtectte Biwiebeln, Lorbeerblatt umd
Sitvonenjdale dagu und (@Rt es unter fleifigent Begiehen
(angjant braten. Wenn es weidy 17t, werden dic
gelojt, der Kopf wird wieder eingejtectt und ywar jo, dak
ver Sdjnabel nad) der Platte yugewendet ijt. Das Servieven
gejchieht mit Bratenjauce,

30. Gedampites NRebhubhu.

3t man uidt verfichert, daf dad Nebhubn nod jig
it, jo wird ed midht gebraten, jonbdern ;u‘hi:ﬂtnf damit ¢
bejjer mriivbe werde, Nadhh dem Dreifieren [eqt ntan es
auy \_.DLLHL[]HUL‘]l ut ene Stajjerolle, gibt geniigend Fleijeh
brithe dazu jowie cin Glas Wein nebit Peterjilie, Mustat
nuf und Swiebeln und (Gt ed mm yigenectt wettexr
dimpfen.  Nachher wird die Sawce durcd) ein Haavjieh
gegoffen und entfettet 3u dem Hubhn geqeben.

Jeach Velicben fann man Notfvaut, Vobwen, Linjen
i f. . daju fexdieven.

. Gebratene Wadyteln.

Die Wadhteln iibertreffen die Mebhithner und Schienfen
an ‘lﬁL\I)[gml]mmt und Srvaft.  Sume Wiiivbewerden
jie ebenfalls einige Tage an etwent EHihlen Orte a1
werden.  Fiiv eine Perjon rednet man 3 Bigel. Wie
bet dent Mebhithrern werden die KBvicdhen abgejchnitten und
beijeite gelegt, die Wadhteln jelbjt gerupit, ausgenontmer,
imnen und aufen gejalzen, drejjiert, mit Specticheiben iiber
bunden, m RHeblaub emgewickelt und tn Butter 10— 15 i
nuten gebvatenr. Veim Anvichten enfernt man das Neblaub

L0

niiifjen
jehangt
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wtd dent Bindfaden, (apt aber die Spedideiben, jtedt de
gebrateren Wadteln vie pevaerten Sopfchen wieder auj

D jerviert jie mit dev entjetteten Bratenbriile.

32 Gepratere Sduepijen. !
BVou den Schnepfen ijt die Waldjchepfe die bejte.
Ghe die Schnepfe zubereitet wird, mup jie 3-—4 Tage
at ettent (uftigen Orvte hangen. Sie ird betm Jubeveiten
pol(tindiq, aud) am Kopfe, jauber qerupft, die gen aus
qeftochen 1o vev Quopf herausgenomuen. Beu Drefjteren
Stoct man die fyitpe untent iibers srveus ud den Scnabel
quer duxc) die Seuler, ftberbinbet die Vrujt mit Sped
icheiben und gibt jie mit Bratenfett 15—20 Vinuten

bett feien Ofer.
it 33. Ghedampite ShHuepjen mit Sdhnitten. ;

Die Schnepfen werden ausgenonumen, gewajchen und
huten wnd aupen wit Saly wid Beffer bejtrent.  In
ciner Saifernlle wivd Butter heip genmadyt und die Schnepfen,

; | | _ weldhe i Meh{ untgewendet worden find, davin angebratern.
f ?}'f Dot wird die Butter abgejchiittet, Wennn, Fletjchbriibe
!!l l und Jitvonenjchale davan qeqebent umd jo jugedectt (Rt

! ntatt die Schepfen weich dimpielL Die Herausgenoninencit

i1 Eingeweide, von denen der Wagen und die Leber abge
' fordert wurden, wevden mit gevimdertent Spect und Swie
' betn fein gewiegt, mit 2 Eigelb o 2 eoftel voll Bratenjouce
ober 1t deven Grmangelung mit jauvent Nabhute, mit Salj,

Pfeffer und etwas geviebenen Semureln vermijiht und die

i Mifchung aufj qevdjtete Ieecichnitten (Croutous) qejtrichen.
I Nachdem mant die Schnepfen num noch ntit Varmejantije
- Geitveut hat, (djt man jte fury vov Semt Anvichten auf '

' oitter flacdhen Piamme im Ofert jehrell pacen. Die Platte,
aur weldher die Schmepfent angexichtet werden, qarntert
man mit den Gejtvichenen Weckjchnitter.
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34. Gebratener Ancrhahu. (Fiv 810 Perjonen.)

i junger werhabhn wird gerupit, gejengt oder
flantmiert, auggenommen, jauber gewajdhen und Hierauf
| —2 Tage in WeiBwein geleqt, den man mit choas
Cifig vermijcht hat. Brujt und Keule werden geflopft und
mit gejalzemen und qepfefferten Spedtitreifen aelpictt auch
mit Saly und etwas gejtofenen Nelfen bejtvent. Den
Stopf, den nman nicht abjchueidet und nicht vunft, unnvicelt
man mit veinem Vapier. Man tut 125 o Butter i eine
Pranmne, gibt 1 Lovbeerblatt, 1 Swicbel, 1 Sitvonenjdeibe
und Wadhholderbeeren dazu und LAFt den Habn wnter vecht
fleipigem Begicfen gar bvaten. Wihrend dev cvften Beit
bededtt ntam i mit einem mit Butter bejtrichenen Lapier.
Beim Anvichten entfernt man dad wm den Kopf qewicelte
Bapier und gibt ihm Peterjilic in den Schuabel.

35. Gefitllter Anerhahn. (Fiw 10-—12 Perjonen.)

Dex fertig vorbereitete Auerhahn wird ausqenommen, auf
vem Riicken der Lange mach aufqefchnitten und die Knochen
von dem Flenyche geldjt. Hievauf bejtreut nan den Hahn in
und auswendig mit Saly und Vieffer und fitllt ibw mit ehner
Fitlhng aus 750 g Kalbfleijd, '/, kg vohem Sdinfen, 250 ¢
Sped, mit Scdyalotten, Veterfilie, Thymian, ShHampigrons
oder Tritffeln und 3 Eiern nebit geriebener Semmel. Nadh
oent man ven Hahn qut jugendht Hat, wmbindet nan ihn
mit Spectjdyetben und bratet hn nad) dem vorigen Nezepte.
S0 jubereitet famm man den Quwerhahn auch falt efjern.

36. Giebratener Fajan.

Ende Herbit ift das JFletfeh desd Fajanen am Leften
ud |dntadhaftejten. Ehe dev junge Fajan verwendet wird,
muB ev 6—8 Tage, ein dlterer 2—3 Wodben i ben
devern miicbe gehingt werden. Nachdem Kopf, Schwany
und  Fligel ungerupit abgefchnitten und wach Veliehen
jur Vervgievung beifeite geleqt worden find, wird der Fajan

10 *
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gerupft, ausgenomnien, Hanmiert, nicht qewajchert, jondern
mit eirtem Tuche fauber abgerieben, mit Prefrer wid Salj
cingerieben und drejjiert. Stevauf bindet uan thn et
in Specjcheibert e pder Wickt ihn mit je 2 Nethen ,

pener
1o

auf der Vrujtjette o bringt i dag Jnueve Xeber
Sery. 111/, Stinden wird ev i veidhlich Bratenfett
witer fleiiiqem Begiehen duntelgelh gebratei, {bent nait
i mit etrem i Butter getaudyren Papiere Oededt. It
der Braten aar, jo jtellt m i nuit etwas Sauce Jux
9¥drnte, qleBt ein wenig ait dett Vratenjap, vithrt
| Qofiel voll Mehl mit jithent Hahme voran und (Gpt die
Saice b Mimuten auftodyern. 9((abamt wixd jie entjettet

1 ernt BWeim Ynichten winumt
Syecichetben ab, legt pieje odev
mant i die Bratenbriihe

LITEREN

S S P R e Tt Ml (2
1D hery e erct

niait  Dent sajaien

etitige gebatkene Brotjdmitten, oie

qetaucht Dat, Qg hethe (analiche Vlatte wio phen
bavaut dem Fajoit, o den Sopf, die Flhigel umd >
Sert Sebivans wieder an die vidtige Stelle anjtectt.
37, Fajan mif Motwein.
Stachoent wichtete Najan e und auswendig
nmit Saly 1w eingericbent ijt, wird ev mit Spect
Theiben iiberbunben, drejjtert 1o it Butter nebjt den
ih Suta wnker  Bitevent  Sugiepen von 2Wajjer,
I8einn odexr Fletjhbriihe rerd) qeddmpft.  Hierail wird der
1 ket von dev Haut befrett
it etner braunen Eauce gt
- .‘.\1" () ettt Sieb gegoijen, ent
foie dex roben Yeber
1ot m f mean nodh 1 Glas
Lo h‘ eintige wetdy ge
5 )

e
--‘1|~.\ [|‘-|],1L1L1L‘l11 1€
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