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7,198—201 Sleiichipeifen aller ¥rt.
[ fodjen, fo tut man gut, den Kopf in ein reined, alted Tud) gu binden,
¢ Lhrem miifjen bann glatt angelegt und dad FTud) gufammengebunbden
erben, um i bequemer Dberaudzichen au Ionnen. Dann legt man ibn in
inen Topf, bededt {hn mit 2 Teilen Wafjer und 1 Teil Eifig, qibt
jchaumt gut aud und lagt ihn mit reidhlidh Briebeln, Pfeff
Sprbeerhl rn, Salbei, Thymian und MoBmarin 4—5 GStunden [‘1151-0111
3 fochen, big er faft weid) ijt, und dann in ber *Luunu"t Brithe 1 Stunde nach
weiden. Dieje Hm, einen redjt |1\‘1‘1|,lu1 gewiirgigen Gefdymad Haben. Dann
pubt man die Ohren, aieht dbie Bunge ab und pen Sopf falt werben, legt
ibn in ein pafjendes L*u\uml, {(.u'r pie falt getorbene “‘Ti"ic‘ parauf und DHe-
t fid) in diefer Briithe wodjenlang. TWill
1 man die jdwarge Haut unten am Halje ein
venig ab, berziert iifiel mit gehadter 2, i iben, roten
ben, bem @elben bon hartgefo n Giern 'hllr n
ichnittenen Gu Sopf aber mit Griin und qibt
Gumberlandiauce, Sauce diable
Tafel geqeben
VI. 3ahmed und wilbed Gefliigel.
198, Merfmale fitr alted und junged Gefliigel. Beim Einfauf bed Ges
it es ig, mit de alen befannt gu fein, an Ddemen man
unp altes unterf lte Hithner und i
Suppen uno hr ald junpe qeben,
't nidht 3u 1 an Ddent g ;
piden,
dideren &djwi
unn Dden
tehle. D ed frijd)
Beim AUnfauf pesd
3 3u tfen.
und Braten. Nach bder Urt
te & por pem Gebra [e-
Habncden und Tauben mitfien w 3
ant 2bend borl Rapaunen und Enten mitfien Tag und t,
Yater 2, unbd “"-1' pem Gebraudy qe t jein. I
200. : i 1, Dabndien, Rapaunen |
und Put el purd nitten, Enten
) und den Ganjen wird mit
ag Blut dabei in Eijig aufs |
. bamit bie Federn ]
frl--"
nadybem borher
| Yedernn bom Scdyivang
Bruft werben jeboc) borerit nur bie oberen
1
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letfchipeifen aller Yt 7,202—201

Fevern behutjam weggenommen, bamit bdie barunter fjiBenden Daumnen Dbe-
fonbers gepflitdt und aufbewahrt werden fonnen.

202, Dad Sengen und Wajdien ded Geflitgeld. Darauf mwirb basd Febers
bieh) gefengt, entiweber iiber ©trohfeuer ober iiber ©piritusfeuer; fleined Ge-
flitgel fann man aud) iiber der Gadjlamme {engen. Wan fakt dasd Gefligel
hietbei an Den Veinen und [aft ed iiberall bon ber Flamme Dberithren, dod
jehe man barauf, baf e2 nidht gejdwdrat wird. Ganje und Enten mwerben
tad) dem Gengen mit warmem $leiewajjer ober etwad Mehl und Waffer
abgerieben und bie nod) barvan gebliebenen ©toppeln mitteljt eined f{pibken
Mejjerd Deraudgegogen. (Wil man gejdladitete Gdnfe [dngere Beit aufs
Dewafren, fo barf man fie weber wajden nod ausdweiden.) Uud) anberes
Gefliigel wird nad) bem Sengen fauber gewajdien und nadgepubt.

203. Dad Blandjicren ded Gefliigeld. Dasd gur Guppe ober gum Frifajjee
beftimmte Feberbieh wird jogleidh) nad) bem Abjdladiten, bamit e redit el
wird, ¥4 Stunde in falted Wafjer geworfen. Hierauf fajt man ed bei ben
Fiifen, {dhiittelt ed ab und Halt ed einige Minuten in redit hHeijed Waifer.
©pllten fid) die Febern nid)t gut Herausziehen Iaffen, fo mwiederholt man
lebtered nod) einmal, jebod) darf man baz Waffer nidht au Beif nehmen.
Dann pilitdt man bdbie Federn behutjam ab.

204, Dad Audnchuten von Hithnervigeln., Puten und Rapaunen jdldagt
nian bor bem udweiden den Vrujifnodien ein, indem man fie mit dem NRiiden
auf ecin Tud) legt, ein gujammengefalteted Tud), damit die Haut nidht verlebt
fird, iiber die Brujt deckt
und bdann mit einem
Silopfholg ben Brujtfno-
dien borjichtig einjdlagt.
Dann perfahrt man wei-
ter, toie bei allem anbes

ren ®efliigel. — Den
jungen Habhnchen dridt
man mit dem Daumen Hubn ausnehmen.

ven Brujtfnodjen ein, worauf man ihn gang bequem bon innen heraudnimmt.
Dadurd) erhalt bag Gefliigel ein jdonered usjehen.

Pun {dneidet man dem Gefliigel bie Fiife im erften Gelent ab, ftidht bie
YMugen mit einem fpiben Mefjer aus, gieht bie Haut bom Kamm und jdhneidet
| ten Untferidnabel forf, wdabhrend man Dbei Enten und Ganfen ben Sdnabel
gang weghadt. Dann reift man bie Junge ausd, madht zwijden Hald und
fligel auf bem Miiden einen fleinen ©dmitt, greift mit bem Beigefinger
hinein und gieht den SKropf nebjt bexr Gurgel, nadjpem man fie oben am Hald
aelodert Hat, Heraud. Dann madit man unten am BVaud) einen fleinen Duer-
jdnitt ober nad) Belicben aud) einen [ingdjdmnitt und greift vorfiditig Hinein,
' vamit die Offnung nidt weiter reijt und die Galle nidht verleht wird. Nun
I6ft man erjt Dehutfam mit dem Finger dad CEingeiveide aud bder inneren
Baudhohle und gieht ¢ danady vorfidhtig Herausd. Jugleid) nimmt man das
geronnene Hergblut weg und jdneidet die Stelle an der Darmodffnung fort.
LBon ber Leber wird die Galle vorfidhtig entjernt, -ber Magen, wo die weife
Daut fid) geigt, aufgejdnitten und bie innere Haut abgegogen, zugleid) wird
er feined Jnhalted entleert. MNun wird basd Gefliigel innen und aufen ges
majden, aber nidt gemwadfjert, bann abgetrodnet, in ein Tud) eingemwidelt und
in cine ©dhiifiel gelegt, weil e durd) ben Ginfluf der [uft feine MWeife bers
liext. Will man ed zuridhten, fo wird ed nod) einmal leidht abgewajden und
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7,2056—208 Fleifd)fpeifen allex ¥t

je nad) feimer Urt aufgebogen und bdrefjiert. Herg und WMagen werden, wenn
man jie nidt gum Fiillen benuBen twill ober ald Rlein fodt, in ben Leib
gelegt, weil fie dba weniger augtrodnen.

205. Da8 Nusdnehmen der Gidnje. Den Gdnfen madt man gewdhnlic
ginen ©djnitt ber Lange nad) in ben Leib, welder nad) bem Fiillen wieber ju=
gendht wird. MWan fann inbed den Sdnitt aud) jo madjen, baf nadber nidts
babcn gu merfen ift. Bu dem Bivede wird der Sdnitt bidt am Steif quet
gemnadt, bod) nidht grdfer ald notwendig iff, um gejdidt bad Eingemeide Her-
audnehmen zu fonnen, wobei dbie Darmidffnung nidt verlept werben barf, ba
dbieje iiber ben Steiginodjen qegogen iwird. Dad Uusdnehmen bder Gansd ers
fordert einige Vorfidht und gejdjieht, mie folgt. Beim Herausziehen ber Speife-
rofre (©dlund) am Halfe jud)t man diefe mit den Fingern bon obenber fo-
oiel al3 moglid au [Bjen, greift bann mit ber redjten Hand in ben Sdnitt
hinein, lodert die Gingeweidbe famt bem Magen und gieht bie Gingeweide mit
bem Magen nad) unbd nad) Herausd, wobei die linfe Hanb, auf dber Brujt
liegend, nadyjdicben muf, bann wird aud) dbad Fett Heraudgeholt, joivie bie
Qeber und bad Herz. MNadbem die Gand gereinigt ift, jdneidet man Kopf
unb 9alg, jowie aud) bie Beine im erjten @elent weg. Beim Abjdyneiden
bes Halfed jdiebt man einen Teil der Haut auf den Rumpf gu, damit bdiefe
Offnung nidt ju grof wirdb. Dann hadt man bie Fliigel gweifingerbreit bom
§ibrper ab unbd gebraucht fie nebjt Magen unb Herg gum Gdanfejdwary
(Ragout). Die Gand wird bid gum Gebraud) am Hihlen Ort hangend aufs
bewabhrt. Crjt vor dbem Braten wird fie nad) Angabe gefitllt. Nad) bem Fiillen
wird nun bie neben bem Nuerjdinitt befinblide Darmoffnung itber den Steiks
Inoden gegogen unbd diefer uriidgebogen. Jn ftrenger Rédlte fann man fie
23 MWodjen an der Quft Hangend aufberwahren, bod it fie einige Tage nad
bem Abjchladhten am wohlfdmedenditen. Dad Blut halt fidh mit reidhlidh) Eifig
permifdit und offenjtefend bei Ialter Witterung 8 Tage.

206. Dad Fiillen ded Geflilgeld wird nur bei gahmem Geflitgel angewendet.
Die Haldhaut wird weit guriidgejdoben, der Hald abgejdnitten und bie Haut
in bie Offnung gebriidt. Mitunter erden Enten aud) nady Ungabe gefiillt.

207. Da8 Fiillen ded Geflitgel3 wird nur bei gahmen Gefliigel angemwenbet,
und gejdieht bei allen, auper bei Gdnfen und Enten, auf folgende Weife. Man
greift mit bem RBeigefinger beim Haldjdnitt hinein, [djt bie Haut iiber ber
Brujt bon derjelben, ftedt ein Stiidcjen Brotrinbe in bdie offene Gurgeljtelle,
fiillt bie Deftimmte Farce in
ben Dald, refp. RKropf umd
naht die Paut wieder Fua
fammen. Bei Gdnfen unbd
Gnten tirb ber Leib ge-
fiallt.

208, Dad Aufbiegen
ober Dreffieren bed Geflil-
gel3. a) Beim Puter
braht man beide Fliigel nad
pem $opfe gu Herum, bdak
fie flacdh auf dbem Riiden liee
gen. Die Weine driidt man

@efliigel brefficren. feft gegen ben Sbrper, bas {
mit die Brujt Herbortritt, und befeftint fie mit ciner Holzjpeile ober einem
Bindfaben, ben man mit per Drejfiernabel Hinburdzieht. Den Kobf breht man
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tsleifchipeifen aller Ut 7,200 —21]
guerjt nady dem Miiden Herum und gieht ihn bann gwifden einem der Fhigel
unb bem Rumpf durd), Bulebst wird ber Puter gefpidt, ober e8 werden Speds
fdjeiben auf bie Bruft gebunden.

b) Pithner, Hahnden, Rapaunen und Tauben iverden eben-
fo borgeridhtet. Die Hiihner werben nidht gefpidt unb nidht gefiillt, fapaunen,
Sahndhen und Tauben nach) Belieben gefiillt und gefpidt.

¢) Fajanen, NRebhithnern und BVirfhithnern mwerben bie
Fithe nicht abgefdnitten, jondern nur bie Sporen abgehauen unbdb bie obere
Haut abgezogen, nadipem man jie borfer in Deiges Waffer gelegt Hat. Die
XliigelipiBen werben abgefdnitten unbd Die Fliigel nad) bem Kopf hin umge-
bogen, bie Beine im gweiten Gelent bon unten jo gebdreht, baf die Fitke nad)
pem Stopf Hin geridytet finb; bann wirb eine ©peile dburd) bie Sdentel ge-
jtodjen. Reber und Magen werben nidht benupt.

d) ©dnepfen undb Befajfinen werden ebenfo vorgeridtet, jebod
nicht ausgemeibet, Beim Aufbiegen wird der Sdnabel in bie Vrujt gejtoden.

e) Rrammetdbogeln jiedt man die im Gelent abgejdnittenen Beine
freugmetfe durd) die Wugenhohlung; Jie mwerden nidt ausgenommen.

200, Dasd Uudbheinen ded Geflitgeld8, Dad Yusldfen der SHnoden, aud
Yusbeinen ober Dejojfieren genanni, gejdhieht meiftenteild, wenn basd Ge-
flitgel agu Gelee Dejtimmt ift. Nadhbem bdad Cefliigel gepfliidt und gejengt
worden ift, mad)t man mit einem fdarjen Wejjer der Lange nady itber dem
Miiden didt an beidben Geiten bed Riidgratfnodensd einen Sdnitt und trennt
nady beiben Seiten bid aur Brujt dad Fleifd rein bom Knodjengerippe ab,
wobei man die Haut nicht verleBen darf. Die Knodjen ber Fliigel und Gelende
idhneidet man BHierbei im @elent burd), ba man die fnoden in ben ®lied-
mafen meijt fiken Iagt. Dann nimmt man dad Gerippe jamt dem Fingemweibe
ous dem Fleijh Heraus. Dad entbeinte Gefliigel wird nad) BVorjdjrift gefillt,
wobei e8 mbglidiit feine natiiclide Form erhalt. Julept wird die Haut Fu-
gendht und dagd Gefliigel nad Vorjdrift subereitel.

910. Ruter gebraten. Nadhdem der Puter nad) Vorjdrift zwei Tage bors
fer gefdilachtet, aufgebogen, gejpidt und mit Favce gefitllt ijt, jireut man ©alz
bariiber, legt biinne ©pedidjeiben auf bie Brujt unb binbet Papicr daritber.
Dann bringt man ifn in der Bratpfanne mit reid-
[ich Butter und Wafjer in den Ofen, und Iakt ihn,
ipenn er jung ijt, 2% Stunden langjam braten,
tobei man, jo oft e3 ndtig ijt, einen Guf foden-
bed Wafjer Hingufiigt, bamit die Sauce nid)t braun
werbe. Fleiiged Begiefen ift beim Puter ebenijo
notwendig mie beim Hajenbraten. Dad Papier
it jo frith abgenommen, baB bdie Brujt geld
werben fann. Bor bdem Unridten rithrt man’
1 Teeldffel Rartoffelmehl an bie Sauce und gare
niert die Schiifjel mit feinen Jitronenjdjeiben. _

211. Puter mit Triiffeln. Fiir 10 —12 Pers =2
jonen. Man nimmt zu einem FTruthabhn {e Puter ober Truthahn.
nad) ber Groge 1 —134 kg Triiffeln, reinigt fie gut, {dalt fie ab und
jtubt fie Tunb zu. ©ievauf jdjabt man 500 g Sped vedit fein, Dadt die
Ybgdnge ber Triiffeln fein und bringt beibed aujammen mit den gejddlten
} Triiffeln auf gelinbed Feuer, 'wo man ed 20 Minuten bdiinjten lakt; man miirat
die Triiffeln mit Salg, Pfeffer und Musdtatnuf. Den Truthahn ridiet man
aum Braten bor, ofne ihn au fpiden, wajdt ihn, trodnet ihn mit einem
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7,212—214 Sleifdiveijfen allex At

jauberen Tudje innen und aufen ab uno fitllt ihn mit dben erfalteten FTruffeln.
Madgbem man den Puter gugendht Hai, drefjiert man ihn, umbindet ihn mit
grogen biden Spedjdeiben und lakt ihn, je nad) der Witterung, 4—8 Tage
an einem falten, [uftigen Orte Hiangen. Dan bratet ihn etwa 134—2 Stunben,
entfernt wahrend ber lehten halben Stunbe die ©pedplatten, damit ber Pufer
Sarbe befommt, und ferviert ihn mit brauner, redit fraftiger FTriffeljauce.

212. Buter in Frifafjee. Nadhbem man ben Puter wie gum Vraten bors
geridhtet Hat, gerleat man ifn in Stiide. Dann febt man biefe mit falter Butter
und einigen Sdalotten aufs Feuex, laft jie langjam geld werben und jdhiittet
etivasd fodjende Fleijchbrithe oder Wajjer hingu, gibt etiwasd
Aitronenjdale, ein wenig Musiatblitte und etvad Ejiraa
gon dbavan und 24 Gtunde fpdater reidlid) Champignonsd
und lagt fte in furger Brithe fejt gugebedt gar jduoren.
14 Gtunbde borfher fodht man Fleijdybrithe mit gejdywibtem
Mehl burd), qibt bazu mnad) WBelieben idder, gefitllte
Sreb3najen, Pijtagien, Spargel oder Blumenfohl, lafjt
alled eid) twerden, aber nidht im mindejten zerfoden,
nimmt dad Fett bon ber Putenjauce, fitgr dieje u Dder
gefoditen Gauce Hingu, {de jie mit Zitronenjaft, rvithrt
fie mit 2 Gibottern und Rrebsbutter ab und ridytet den
Borridten bes PuterS. MWyjer mit Weifbrots, Kalbileijd)- oder Sdmwammiléfden,
bie in Waffer und Salz eben aufgefodht find, in ber Sauce gierlid) an. WMan
garniert dbie ©diiffel mit Sdnitten bon Blatterteig (Fleurons).

213. Puter in Gelee. Der Puter muf jung jein, wird nad) BVorfdrift
borbereitet, entbeint, gefiillt und mit Butter, Wafjer und Salz weid) gedbampft.
4 fjauber gereinigte $albsfiige werben nebjt 500 g Nindfleijd mit Wafjer und
etiva3 ©alz angefelt unb gebhorig gefdaumt. Danad) gibt man 16 Teeldffel
Yfefertorner, ebenjobiel Neltenpfeffer, b ©djalotten, 2 Lorbeerblatter, Suppens=
griin, bie ©djale einer Halben Fitronme und 24 1 guten Weinejfig Hinzu. Man
iapt dag Fleijd) gar werden und die Fiitge jo lange foden, bHid bie Hnoden
berauzfallen. Dann giegt man bie auf etma 134 1 eingefodite Brithe durd
ein Haarjieb in ein Porgellangejdhirr, entfernt am anderen Tage Fett unbd
Bodenjaly, fekt €8 mit % Flajde Weikwein und ber ©djale einer Halben
Sitrone aufsd Feuer und berjudyt, ob die Brithe nod) Salg und Saure bebary.
Dann wirh pic Gelecbrithe auf folgende Weije getlart. Bebor fie zum Koden
gebradt wird, {dlagt man 6 Giweil zu flitffigem ©daum, fiigt die gerbdriidien
Eijdalen Bhingu, foivie aud) nad) und nad) einige Fitllojfel boll Geleebriibe,
vie man mit dem Giweig (dlagt. DHierauf jdiittet man dad Gange gur Briihe
und perbinbet mitteljt eined Loffeld unter ftetem ©djlagen ben Sdhaum bda-
mit. AlBdann Iagt man bdie Brithe eben auffoden, fett den Topf auf
jdhmadered Feuer und laft bad Gelee gugededt 4 Stunde langjam giehen.
Wan gibt nun, um zu proben, ob ba3 Gelee die ndtige Feftigfeit befommen
hat, einige Tropfen auf einen Teller. [jt es nidht fejt genug, fo fann man
s offen nod) etiwad einfodjen lafjen. Dann giegt man bad Gelee durd) einen
Geleebeutel ober ein gebrithtes Reinentud).

Wenn daz Gelee fertig ift, jo gibf man bavon einige LWifel in bie bee
jtimnite Form, bie man mit Mandeldl ausgejtridhen Hat, [kt ed erfalten, zer=
jdneivet ben Puter in Stiidden und legt diefe barauf. Hievauf bebedt man
bad Fleijd) mit Geleebriihe und [Gjt e8 bid gum ndadyjten Tage exfalten. Dann |
jtitzgt man bad Gelee auf eine Sdiifjel und fiillt runbum Remouladenjauce.

214, Stapaun gebraten. Der Rapaun ift ein junger, gefappter, gemaiteter |

BADISCHE -
LANDESBIBLIOTHEK Baden"Wiirttemberg



Yim bejten

-'u.‘.l'll.'l‘. \U';:!'n']'

11

3 % Ly l !- L LA

Stapaunen mit fleinen jfumpjen Eporen - w1
Sapaun gejdladtet ift, man ihn mebr
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219. Badhiahnden.
Hahndhen. Jadypem
| jind, taudt man fie 1
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Farbe befonunen.
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7,220—222 Sleifdipeifen allex Ust,

teilt fie mit einem fehr fdarfen Mefjer der Linge nady in 2 Teile, wobel man
vag Niidgrat Herausidneidet. Dann wird jede Haljte quer in 2 Teile geteilt,
jo baf bie Hahnden in Viertel geteilt find. Diefe werben nodymald gewaijdien
. und abgetrodnet, mit feinem Salz und ein ivenig Preffer bejtreut und in
stlare getaudhf. Mun bratet man fie auf flader Pfanne in reidhlich Butler
auf beiben Geiten gelbbraun, twobei man bic Pfanne leidht Hin und Her be-
foegt, damit fie nidht anfeben, und bie Hahnden einmal umbdreht. ©3 dauert
nur 5—10 Minuten, big bie Hahnden eine Godgelbe Farbung erhalten Haben
und aud) durdigebaden findb. Man ferviert fie mit Nartoffelialat oder mit
jungem Gemiife.
220. Frilajjee von Huhn ober Taube. Man fdneidet bie jungen Hithudhen
i 4 Feile, die Tauben nur einmal ber Lange nad) durdh, febt jie mit etwas
Galy und frijder Butter fejt sugededt auf jdhwades Feuer, legt fie nady einer
Weile auf bie andere Seite und fiigt nad) %4 Gtunde Yodjende BVouillon, einige
Sitronenjcheiben ohne Kerne, etivag Muafatbliite und fein gejtofenen Bmwiebad
hingu und [apt fie gugededt langfam foden, dod) biirfen fie nidht zu weid
mwerden. % Stunbde borler gibt man folgende Butaten ins Frifafjee: Mibdber
(Kalbamild)), gefiillte Rrebsnafen, Mordeln, Spargeltbpfe und Saucidden.
Beim Unrvidten figt man in Bouillon gefocdhie Weigbrotilopden, ferner
Uujtern, Rrebsidivdinge und Krebsbutter zu. Die Sauce wird mit cinigen |
Cibottern abgeriifct. Nad) Belieben fann man beim foden jtatt des ges=
[togenen Swiebads ein wenig Sdwitmell gum Fleifd) geben. Rechi fein an ‘
geridhtet wird diefe Sdiiifjel mit Schnitten von Bldtterteig garniert.

221, Bremer Kiidenragont, Jus
taten fiir 12 Perjonen: 3 jdjone |
junge Hdhne, 250 g Sauciddien, bie !
gleidie Menge Fleijdhiofden, 1 Dofe
(500 g} Ehampignons, 1 Doje (500 g)
Bred)jpargel, 2 Kalbamilde, 2 Kalbs:
gungen, 1 ©diod Rrebfe, 2650 g
Sdyweinefarce, 875 g Mehl und 500 g
Butter. Die Halhne unbd Kalbszungen
fodgt man in fraftiger Bouillon
weid), gieht die Haut ab und teilt fie
in pafiende Stiide. Die Krebfe wers
pen abgefod)t und aud bden Sdyalen
gebrodjen.  Die Krebanajen fiallt
man mit Sdweinefarce. BWon den
Sfrebsidhalen mwirh Butter bereitet
in der Butter {dHwikt man dasd PViehl,
filllt e3 mit ber DHiithnerbriife ]
laft fie 24 Gtunbe fodjen, {d:
mit ©alz und PMustat ab und pe
jie. Die KRalbzmilde werden blan-
dhiert und mit ber Bunge in ber
Grdge eined Bmeimartitiides gzer-
jdnitten. Dann iverben famtlidye i
Butaten mit ber frebsfauce ange-
madt, aufgefodit, angerichtet und mil

Berlegte8 Hufn.
1. Fliigeljtiide. 2. BVorderteil besd Mump-
fed. 8. ©dyjulterjtiife. 4. Brujt. 6. Keu-

fen. 6. ODinterteil bes Rumpfes. Blitterteigileurons jerbiert.

222, Qubn in Neid. Dad Huhn wird mit Wafjer und ©al3 angefest, ge-
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Bugleid) Driibi

-] e
Jies ab,
aber nidyt bretig.

Biebel gum Reid und jd
jteif e D

anbere Hithnerh
thner mit Meid angeric

aarniert.

Htet, und wenn n

s, Dann werber
will, bie Sditjjel mit We
223. Papritahulhn.
ro) in mehrere Shiid
eine Safjerolle 2 Ehlofel
bie Hithner barin qut ,"'n
Butter ab, gibt 34 1 jau
fhmoren und gibt die
©alz und Paprila ab
224, Woularbe, ¢
wie {djon bder Name fjagt, ;m,-*ut'r"
ift ebenjo mie SKapaun Den gen
mwerben ebenjo gubereitet mwie Sapaune,
225, Poulardbe mit NRifotto, Fiic
aten und mit
er Jeid wird in B utter
eidy qLLulu.Di fu nafp

ihner jauber box, gerlegt fi
'M.l[\\, tut 1
ttene Bwiebel und

Dann

piefe mit Salg
e und 1 flein ge
4 ©tunbe bdamy
r bas L\'lk‘.if(l‘
©auce, dbie man gegebenenfalld nod) mit

Mafthubn und wird,
Die Poularbe
Boularden

brejfiert, in Butter gelb

Y
1]

vampft. g ungema
Bouillon itbergofjen und
dbem Unriditen mijdit man
wenn moglid), mehrere g

il

vijdien und ricdhtet Den

Hithnexl

181 111m

Meid in Sorm eined langliden ©odeld an, auf dem man bdie Poularde aufs
‘ ftellt. Pian getl tﬂt fite gubor und legt bie Stidden jo Fuf en, bafy fie

per erhalt.
226, Toauben mh\ﬂ:m

Form n

{ moglidjjt ibhre

then tocr-

sedjcheiben,
i ober auf
it B—%

s in
Dauktaube. Stunbe. Tauben
ben umd diixfen aud) nur gelb braten.
227, Tauben gefodit. Madybe
~ T

T0eL=

4 Tauben

fie jo biel { 1 Wafjer
! [Bffel ©al3, 8 Gewiirzlorner, ¥
murael, ]mmu ein ©tiid
| [angfam in : Man
bie gefodhten 3 tijeejaiice ober
| nem Gemilf ife qi
| ohne Gewiixg
| Man fann aud) in ber 3 T
[ und bdiefen gur Taube m‘th-u Taube Bratfe
228, Gnte gebraten, Diefe wird nad) Beliel fiellt : bletbt unge-
" fiillt und wird mit etwad Salg eingerieben, sButter auf ben Herd
5 pber in ben Ofen gejtellt und langjam 115 C PlY;
auf bem Herde bratet, jo muf man den Topf jebenfa muf
[ie wdhrend bed Bratens fleifjig beaoffen werben. — Fur Fiille nimmi man
entiweder fauerlicge, in 4 Feile gejdnittene dipfel und Korinthen, ober man
1
s
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'7‘)9 ‘%32 t»,lem[ [pnf:n a[Irr ?Ixt

gehadte Yeber, gibt bagu ein Eibid geviihrie Butter
r ecingemeicdhted und ftart ausdge 23 I

£

fatnuf und Salj.

229. Gnte mit Wirfingfohl. Bu biefem wohljhmedenden Geridhte fann
ntan aud) eine dltere Gnie bermwenden. Nadiden n i
gewajdien Bat, febt man fie mit o biel m Waf

: R bedectt ift. Wan (dji
und qgibt Salz, efn

torbeecblatt baran
. qut berdecdt, [angfan
%7 odie Gnte etwa 1
main 1 grofen ober
jingfoll, ben man au
jauber gewajdien Bhat, in foder
wajjer ab, gicft bon ber Gntent
Gn und Iagt bden Kobl, qut 1
fodien. Bulebt gibt man den Nejt bder Entenbriife bdazu,
Weigmehl ab und fann nady Belie i abgefochte
geben, die man ein paar Minuten 1
ridjten gerlegt man bie Gnte in
©dyiiffel und ridtet den Kohl Frangformi 1

230, Glediimpite Gute mit brauner Sauce.
ﬂ(‘nm[mmu jungen Gnfe % 1 Wafjer, ein Gi

I n'r @alz und lagt jie feft zugededt langfam bamit h jdymoren,
mit die Sauce nidht zu viel einfodt. . Wenn die Ente qar ijt, rithrt man einen
Ejlofrel in Butter gebrauntes Mehl, 1 Glaz N F—8 7
MNelfen, joivie etwag Buder Hingu und la
oie Gnte nod) eine parin jdymoren.
— Mit Pilgen bereitet man fie gu, in=
bem man 1 Obertafle in Sdeiben ge- &
jdnittene Steinpilze, Viordel
pignond in der Gauce weid

n man aud jta 11 Ober-
tajje Sajtanien, bie man gejdalt und gerdjtet Hat, ol
pie ©auce geben und mit der Gnte weidh {dnioren [a :

231, Gnte in Gielee oder Afpif. Man nimmt Hiersu ¢!
junge Ente und behanbdelt fie wie Puter in Gelee.

232. Giinjebraten. Hat man die Gand zum Braten vorbereitet,
man ben Leib mit fauerlidhen, in 4 Teile gefdimittenen Sipieln ober
ungejchalten *Bordborfer $ipfeln, unter bie man nad) B ent Slorinth
mijdjen fann. Yud fitllt man jie wobl mit gefoditen Sajtanien oder mit Heinen
Sarioffeln und etiwad Salj. ann  ndht man die Offnung zu, legt die
®ana in die Bratpfanne und ar guecjt per Bruijt na-.':'] unten, fjalat
fie, gibt Waffer d er unb [ B ] en 216—3 Gtun-
ven langjam braten, toobei bon etiad fodjenbed Waffer Hingu-
gejdyiittet wird. St bie Riic ber Gand gebrdunt, {o dreht man bie
Gand um. Damit jie gleidmapig braunt, tut man aud gut, bie Bratpfar
einmal umaubrefen. Wabhrend ded Bratend nimmt man dad Fett von ber
Sauce ab, bamit es nidht berjpribt und nidt gu braun wird. Die Gand muf
recit Inufprig und brdunlid) gebraten fein, aber bie Sauce parf feine gu
puntelbraune Farbe Haben. Beim Anridten gieht man bie Faben BHeraus,

t unb

i fajt gang

Brithe qut ab
e

Gnte,
fodien. Z2lenn
it Hat, well

ﬂli“ln Wi

unb

legf fie in bie

_\n(ﬁ g

Belieben fa
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Fleijdipeifen allex Art. 1,283—237

entfettet dic Sauce nodymald und nadt jie mit etoas Rartojfel jamig.
Tihrend ded Bratens muf alled Ungefebie gut lodgerithrt und purd)gefod)t
mwerben.

933, Dad Trandjieren der Gang, Wan tr(n"[\ivri pie Gans, indem man
auerjt bie Steulen mit einem Rundidnitte bom Numpie loé sirennt. Nun fiihrt
man einen Querfdnitt oben an der Brujt runb um die Oberjeite der Gansd
aqud und jdneidet von bort aud ebenjalls e
einen Junbdjcnitt basd Fliigelftitd ab. Turd)
9 Qangsjcnitte mitten oben auf ber Gans trenmt
man die Brujt vom Samme und erlegt fie ba=
vdh einen Turgen
icker Strennt.
fiir jid) in lang=

Linadjdnitt an ber &eite von
Sebe Brujthalfte jdneivet
liche ©djeiben, bie man o 1[1"“1L‘L1‘\un Ded
Meffexs jogleich bom Brujtbein lodtrennt.

234. Ganfejdyvarg oder fﬂnuur.munr Man
nimmt Hiergu alled von der Gang, was nidt gum
Braten gehort, namlid: Kopf, Hald, Fligel,
Fitge (die in Dheiged MWaffer gelegt und ge-
hiutet werben), Herz und WMagen. Der Hald
wird in 2—3 Gftiide gehauen, bad iibrige
ehenialld qeteilt. ©pll da3 Fleifd erjt nad
Werlaui bon einigen FTagen gubereitet iverden, fo in'!]i'[ttci man
&ifig bdarauf. Beim Gebraud it e8 mit mwenig TBajjer umbd 1
angejebt, gejcdhdnmt und mit einigen Biwiebeln, Qorbeerblatt, Pfeffer
und Sellen, aud) nad) Belieben mit einer Hanbooll Pilaumen gefodt. Dann
madt man 1 ERHjfel Mehl in ebenjobiel Buiter braun, adytet aber bari
paf es micht brenmgelig merde,
iihrt e8 mit Der Brithe zu

i

Sauce an und gqibt ethad
Eifig, e &tiid Buder obder
1 GRlsffel Sirup, jomie bdas
@)

anfeblut (ober &dymweineblut)
bagu. iibrigend muf bic Sauce
jebr bidlid), aud) reidhlich fein
und einen Irdftigen Gejdmad

. ®ans bratfertig. pon @emwiirg und Ejjig Haben.

[ Man aibt KactoffelflBie dbagu.

| 235, Ginfeflein auf Ctttlinn Art, Dasjelbe Fleifd), wie in borigem
SReaept, wird mit Wafjer und Salz angefelt und mit wenig Brithe gar gelodt.

I Dann madit man Butter ‘\LIh, jdhwibt barin einige fein gebadte Jwicbel
| [agt Mebl darin gelblid) werden uno aibt bies, mit Brithe gerrithet, zum
Q[CI]L{T bad fharf mit Pieffer und ThHymian _get '3t ird, und Iikt ed nod)
einige Winuten in ber bitndigen, Traftigen ©auce fodyen.
' 936, Ginfeflein mit Peterjilic. Man fod)t dasd @Ganfjetlein in  wenig
- Waffer mit Wurgelwer!, Salz, Gewiirg und SQorbeerblattern weidy. ABdann
jl giet man bdie Wriihe durd) ein Sieh, damit nidt etwa tleine Snodjenjplitter
! barin guriidbleiben, fodt fie mit Hellem Schwibm 1l ober geriebener Gemmel
jamiq, gibt fein gewiegte Peterfilie und eine Prife gejtofjenen Pieffer dagu
und [aft dag Fleifd in bder Heifjen Sauce Hid gum nriditen giehen.

237, Ganfellein mit Gemiife, feflein fann man and) berfdjiedene
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7,238—242 Fleifchipeifen aller ¥t

Wemiije bereiten. Man febt bdas Ganjeflein mit reidlid) Wafjer auf und
tocht Bejonberd mit ber Briihe weife Riiben, tveige Bohnen ober Briihfartoffeln
ober auc) DBriihreid, wabhrend man daz fertige Fleijd) warm Bhalt. Bu ben
erfigenannten drei ®emiifen gibt man bdas
Gdnjeflein ohne Gauce. Wenn man ed mit
Neid ferviert, jo bereitet man mit ein enig
bon ber Brithe Peterfilienjauce, ie oben
bejdyrieben.

238, Giinjepvfelfleijd). Nadpem bdad Gdne-
fleifd) aus ber Qafe genommen ift, wajdt man
e3 ab, febt e8 mit fodendem Wafjer am, figt
1 Sorbeerblatt, 8 Gemwiirgforner, 1 Biwiebel,
2 Mobrritbdhien und 1 Peterfilienwurge! hingu
und fod)t e8 auf gelinbem Feuer weid). Mit
ber Brithe fodht man weife Bohnen ald Suppe
ober auch weife Siiben, refp. Gtedritben.

239. Giinfeleber gebraten. $Fiir 1 Perjon. Gine fette Qeber wirb, nad:-
bem bie Galle entfernt ift, in Sdeiben gejdnitten, mit ©alz und ein wenig
Yfeffer gemiirgt, in Mebl getaudht und in beiger WButter rajd) auf beiben
Seiten gebraten. MNad) Belieben fann man aud) Bwiebel- ober Ypfel{dheiben
mitbraten. Bratzeit 5 Minuten,

@and trandiert.

240, Giiinfeleber mit Tritffeln. Fiir 1 Perjon, Man wajdt und mwajfect bie
Génjeleber, bamit fie redit weif wird, leat fie 1 Minute in fodienbed Waffer
und gleid) barauf wieder in falted, woburdy jie etias fejt mirb. Hierauf
jdneidbet man 8—4 Triiffeln in feine Streifen und ipidt bamit bie Gdanjeleber.
Jun tut man in eine Rafjerolle 1 GRIdTfel Butter, 1 in Sdeiben gejdnittene
Bwiebel, 3 diinne Spedidieiben und die Leber obenauf, bededt bdiefe mit 3
plinnen Gpedideiben und einem mit Butter bejtridjenen Blatt Papier, giekt
1 ®lag Rotwein und 1 fleine Obertafie Fleijdbriihe darunter und [afgt fic
gut verdedt gang langjam gar bdiinften, was etwa 146 Gtunbe Hauert.

241, Gidnjeleber falt. Gine redt fette Ganjeleber mwird gewajden, qe-
wdfjert und in Gtiide gefdnitten, bierauf mit einer fein gefdinittenen Biviebel,
etinad ©alz und Pieffer in @dnjeidmalz gebiinjtet und durd) eiren Durd)-
jdhlag geftrichen. Yian Fiillt dieje feine Farce in eine Glad= ober Porzellan-
bitchie und ferbiert die Ganfeleher gum Butterbrot.

242, Gang in Gelee vber Weifijouer., falte Sdjiiffel fitr 9—10 Berjonen.
Wian gerlegt eine nidt gu fette Ganz in baffende Portionsjtide und febt fie
gugleic) mit aufgehauenen SKalbsfiten mit fodjendem Waffer auf. Naddem
man den Sdaum abgenommen BHat, tut man dasd notige Salg bdagu, fermer

]
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tleijdhipeifen aller Wrt. 7,243 — 248

etwad gangen *Bfeffer, cin paar Melfen, Lorbeerbldtier, etwasd Bitronenjdale
und Jngwet. Man giefpt, wenn dag Fleifd bald weidy ift, % 1 guten TWein-
effig Dagu. It Had Fleijch gar, o nimmt
man e3 [eraus und orbnet die Stide in
tiefen Porgellanidiifieln, in benen man e2
jerbieren mwill. Die Brithe muf Hig auj

216—3 1 einfodjen; man entfettet und fari
fie nad) Borjdrift und gieht jie auf bie

Fleifditiide. Die Kalbsfithe werden Furiid:
gelegt und auf irgenbeine andere Weije ber-
enbet. Auj dieje Weife zubereitet, Fa
man die Gansd mefhrere Wodjen aufbeiva
Beim Anvidten bergiert man die Schit
oben mit Bitronenjdeiben, Peterjilie und Perlzwicheln.

243, Wildgan3 gebraten. Fiir 6—8 Perjonen. Die Wilbgans muf migs
Lichit jung fein und mefhrere Tage an einem fiiflen Orte Hangen. WMan Pe-
veifet fie bor iie eine anbere ®ans, wifjert jie aber einige Beit nad) dem
Yusnehmen. Tann reibt man fie inwendig und audwendig mit Galz unbd
geftofenem Pieffer undb Gewiirg ein unb bratet fie nach Nr. 232.

244, Wildbente gebraten. Filr 2—8 Perfonen. Bum Braten eignen fid)
nur junge Enten. Man Hautet die Ente, reibt fie innen und aufen mit Salz,
geftopenem Preffer und Gewiivg ein, jtedt etwad Pfefferfraut hinein und
nad) Welicben aud) ein paar Borsborfer pfel, worauf man fie agunaht und
mit ©pedideiben umwidelt. Man bratet fie in Butter unter fleigigem Be-
giegen in eimem mdakig Geiffen Ofen gar.

245. Mebhiihner gebraten. Man redinet fiir jede Lerfon ein junges Reb
bubn. Nadbem man bdie Hithuer gum Braten vorgerichiet Hat, binbet man
piinne ©pedjdeiben auf bdie Brujt, jireut ein wenig
Gals bariiber und bratet fie mit biel Butter im Ofen.
Wabhrend be3 Bratend mufy man fie fleifig begicfen
und gum ©Sdluf nad) wund nad) ectwad jaure Sabne
bingufiigen. Bratzeit 114 Stunbde.

246. Jlebhiihner mit Sauerfraut. 1 kg Sauerfraut
it mit fodjendem Wafjer iibergoffen und, nadydem
ct abgetropft ift, mit DBrithe bon Rindfleifh und
Sdjinfenabfallen weid) gefodt; aulebt qibt man aud
itod) 1 Glas Weiwein und bdie Rebhithnexjauce bdagu,
iapt der Sobl redht furg einfodien und madit ihn mit
Kartoffelmehl biinbig. 3 MRebhithner ‘werden nad
Nr. 245 gebraten, je nad) der Grdfe in Halften ober Rebhuhn.
Biertel gefdnitten und im SNrange um den Sauerfofl angeridtet.

247, Lafelhuhr; und Sdncehuhn. Diefe Oithner werden im Winter mei-
fteng aus ©dweben, Norwegen und Nufland zu uns gejd)idt. &ie find bem
Rebhuln nabe bermanbdt, Haben $ihnlichfeit im
Gejdhntad und werden daher aud) auf bdiejelbe
Weife gubereitet. Hafelfuln und Sdhueehubn
find grifer ald bad Mebhubn., Man fann ein
Hubn ald audreidiend redhnen fiic 3 Perfonen
ober Doch 2 Hiifner fiix 8 Lerjornen. =

248, Birfpuhn., Sehr junge Bicfhiihner,

Bilbente. fel
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7.249—951 Fleifchipeifen aller Mrt.

nod) Birthahue liefern einen (dmadhaften Braten. Man bereitet
jie cbenfalld wie NRebhubn

249, Fajan gebraten. Fiir 6 Lerjonen. Dan rupft ben Fajan exjt furz,
ehe man ihn gubereiten will, fengt ihn ©piritud und wajdt ihn ab.

Nadpem  man  ihn  audgenonumen
Dat, wifdit man ihn mit einem
FTude jauber aus, reibt ihn mit Salz
inwenbig und audwendig ab und
bindet iin in ©pedideiben ein. Um
ihn nod) jaftiger au bereiten, fann
man ihn aud) nody in Papier hitllen,
tted Siebhufu mit Pilzen. bag man mit feinem Olivendl ge-
teanft Hat. DMan leat ihn guer)t mit doz BVrujt nad) unten in fodjenbe Butter
in bie Pianne und bratet 1hn bei mdakiger Hibe in 1—116 Stunden gar und
buntelgelb. BVor dem Anridhten gibt man ¥ Obertafje jife Sahne, dbie man
mit 1 Teeldffel Weigenmehl
purdjquiclt Hat, an bie Sauce,
wn fie biinbig au maden.
Beim Uncidhten nimmt man
bie Gpedidieiben ab, legt fie
auf eine [anglidge ©diifjel
und den Fajan obenauf.

200. Fafan mit Triiffeln,
i 6 Perjonen, 260 g Triif=
feln werben gejdialt, in ditnne
©Sdjeiben qejdnitten und mit
200 g wiirflig gejdnitienem
CGdymweinefleijch, ctvad ©alz
und 1 Glad Mabeira weid
gefocht. Madhpem bdie Farce Safort.
prfaltet ift, vermengt man fie mit einer Prife fein geftogenem weien
Piefrer, fi';[ll ben ausgenommenen Fajan dbamit, naht ihn behutjam gu und
[afgt ihn 2—3 Rage an ecinem fith Orte bamit liegen. Albanm bratet man
ben Fajan nad MNr. 249 und gibt Obertafje oeid) gefodhte, 1 ©djeiben
gejdnittene Triiffeln in bie Sauce.

951, Sdmepfen. Sind bdiefe gum Braten fertig borbereitet, fo werden
jie gejpidt, ober mit feiben umbunden. Dann febt man jie mit Ialter
Butter aufs Feuer w t fie gugebedt langjam 1%4—11%6 Gtunbe braten.
Die Gingeweide nimm porfer Heraus und mwiegt jie ohne Magen und

Reber, die nid)t ver-

wenbet werden, mit

etivad ungerauder-
tem &ped, ein wenig

Jitvonenjcdhale und
#L‘ininu]: Schalotten
vecht fein. Hierauf
werben fie mit givei I
Gigelh, 2 CEpliffel
Sus, etwad Pfeffer,

Gefpidt

G T

Sala unb geriebener @enumel untermengt unb redht bid auf Semmeljdjeiben
ftridgen, die man in Butter braun gerdftet fat. Fadbem man bdie Scheiben

R
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Sleifdfpeifen aller At 7,2562—255

vedit bid mit Parmefantafe beftreut Hat, (Gt man fie furg vor dem Anriditen
auf einer Bratpfanne in Butter im Ofen {dnell gar werden. Beim An-
iditen Tegt nmian biefe Crouto bag fjogenanute Sdjuepfenbrot, auf bdie
tffel im Strange um die ©djnepfen Lerum.

Srhnecpie

Befajjine, die eine Ubart ber Sdnepfe ift, wirh

Dieje werden nad)y Nr. 204 ¢ richtet, nidit aqus-
enomumen, aber qut gen
n febt fie mit biel Butter (auf
Stitd fann man 250 g redmnen)
und etwas Waj am bejten in
einem irdenen @efdl gum Feuer,
jireut ettwad ©alg bariiber, qibt
einige qejtogene TWadjolberbeeren
hingu unb bratet jie fejt augededt,
ffine. bei einmaligem Umivendben eid. Qram
Salmi von Sdnepfen, Feldhithnern, Kramtdvigeln vder Gnten.
€ jinfen in einen ZTopf, bagd Gefliige
nige gelbe Wurzeln, einige gejdnittene Sd
ober Jmwiebeln, Bitronenidieiben wund
Butter und br e
sugebedt, qel

und

ben xroben

Salg, et

2t bag 6
Bt gute
bollendd iveid

man e3 mit

eine, aierl
gerlegt mwerven Eogui ale mit Halter
nfen im Morfer und riihrt ed mit
e qibt man nod gehadte ©dja-
it Fletjch eben
NRagout fin in Coguillen odber Mufdjeln. Man verwendet
sletjdhreite bon feinem DWraten, fNalb8braten, Lamm &
Man lagt 2 Glofiel Butter, 1 € i und 1 fein.gehadte
el gujammen dampfen, aber nicht br f 1 Obertafje Fleijdy=
brithe unb 1 Gz ihivein bagu und [df i
2 dabon fodjen. Hierauf nimmt man fie bom
n gewiegte Gardellen, 14 Dbertajje fein ges
Dadte WMordeln, 8 Gibotter, %4 Obertajffe Deie Sabie,
enfaft und eine Brife weifen Pfeffer bari
iengt man bad Fleifd), fo

iidchen, jtogt,
Lunge, Leber und dem
e burd) ein ]

3 3] H
. Bubi

raten ober

Ranoutf
im und K
wiirfelt, 9
[{chalen gefit
fe und [aft e3 nod
g Fille rechnen

wa alled

I geri m Har

12 Mujdeln muf
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