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182 D. Fleifdipeifen aller Art.

175. Qanindenpfeffer.

o Das Fletid) wird tn pajjende Raaoutitide geharen und meh-
i | rere Taqe mie Gaunerbraten mit einiqen Qorbeerbldattern, Nelfen
und Bfefferfornern in fodenden Gifiq qeleat. Dann wird ed in
il ' MWajfer und etwad Salz abaejdhaumt, der Efjia mit den Gewiirzen
hinauqeaoifen nebjt bielen Fleingefdhnittenen Bmwiebeln, und Has
Fleifh darin gar gefodhit. Gine bHalbe Stunde porber wird die
e Gaitee mit in Butter braun gemacditern Mebl recht gebunden ge:
5;' i macht und ein Loffel Virnfraut (Sirub) dazit qeaeben.
uf diefe TWeife gubereitet ift Had Ranindenpfeffer dem Ha-
EE jenbfeffer febr dbnlich, bad Fleifch aber ift trodener.

: 176. Frofdfchentel 21 braten.

Man lagt diefe 14 Stunde mit Salz ftehen, wafdit fie mit
faltem MWafler ab, mariniert fie mit Ritronenfaft, leat fie dann
aim abtrodnen auf ein Tud, dhwentt fie in Weikmebhl und tuntt
fie in Gier. malat fie in aeftoBenem Semmel und bactt fie in heify-
aemachter Butter 14 Stunde qgelb.

1 177, Frofdifdentel-Raqout,

Eit Hieraun mwerden bdie Frofdhicenfel mit Walfer, Ejiig und Salz
in ein ®efafy aeleat, mit einem Befen qepeiticht und aut gewa-
fhen. Dann [kt man einen Stidh Butter zeraehen, leat fie nebit
eintaen &chalotten 1und etivad Salz bhinein und dambpft fie autae-
nectt beinahe aar. Pan ftaubt nun etivad Mehl dariiber, qibt aute
Bouillon, Musfat und einiqe Bitronenjdeiben daran und richtet
fie. mit eininen Gidottern abaeriibrt, aterlidh an. ud) ¥onnen
Weihbrotflbfcdhen, in BVouillon oder gefalzenem Waifer aufgefodt,
! ainifdien dad [letfdh qeleat toerden.

VL. 3abmed und ilded Geflitgel.
i 4} 178. Puter zu bratem.

HhH MWenn der Pauter nad) den Vorbereitungdreqeln A Nr. 5 3wel
f bid bret Tage vorber gejdhlacditet und boraerichtet ift, jo wird bers
jelbe por bem Gebrauch aufaebogen, nad) Belieben aefpicdft obder
Y unaefpict mit der Farce A Nr. 12 oder 13 qefiillt. Dann ftreut
i man ettoad feinaeriebened Sal3 dariiber, leat diinne Spedidieiben
auf bie Bruft, brinat ithn in einer jehr faubern Bratenpfanne mit I
A reidlidh Butter und Waffer, feft suaqededt, aufs Feuer und lapt }
't ibn in furger Briihe etiva 116—2 Stunden ober folange nidt au
: ftarf, dod) ununterbrodien foden, bid dad Jleijdh beinahe miirbe
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Babmes und iwilbes @efliigel. 183

getworden ijt. Darauf giept man die Briibe in ein Gejdire, legt
ein retchlid) Stiid Butter in die Pfanne, ftellt fie in einen heifen
Ofen und lagt den Puter unter haufigem VegieBen, wad unbe-
dingt notivendig ift, bollends weich und gelb, nicht braun werden.
Die Briihe wird nad) und nad) hingugegoijen. Beim Unridyten
vithrt man 2 Teeldffel Peehl einige PMinuten lang in der Braten-
bfanne, gieBt fo biel falted TWajjer hingu, dap die Sauce jamig
inird, wobei dad in der Pfanne fic) Angejeste 03 und gujammens
gerithrt werden muf. Sollte etiwad Saly feblen, jo fiige man ed
bingu, auc) fann man 1 Cgloffel Sabne hinzurithren. lnterded
gibt man dem Puter eine Bitvonenjdeibe tn den Sdinabel und
[egt einige feine Bitronenjdeiben um die Sdiifjel.

Ein junger Puter bedarf zum Weidhwerden 2%4, ein alterer
3 Stunbden.

179, Puter mit einer Fleijd)-Farvce.

Bu bdiefer Fiille nimmt man 34 Pfund gehadtes Kalbfleifd
ohne Gebnen, 34 Pfund redht durdgewadiiened Sdhweinefleijd,
ebenfalld fein gebadt, 14 Obertajje gejdymolzene Butter, 3 Eier,
bon welden 2 CiweiR zu Sdoum gejdhlagen und gulegt durcge-
mifdt werden, 200 Gr. gwei Tage alted in faltem Wajfer einge-
weidyted3 und ausdgedriicfted Weigbrot, 156 Gr. gereinigte und ge-
{dnittene Mordjeln (A Nr. 16), 4 Stiick halbgar gefochte und ab-
gegogene Briedchen, tveldhe man dazmwijden legt, Salz und Dius-
fat. Aud) nad) Belieben gehactte Peterfilie und gehadie Sar-
pellen,

Diefe Farce wird in den Kropf und den Leib des Putersd ge-
fiilllt, berfelbe nad) porhergehender LVorjdhrift gebraten oder in
einer Braife (fiehe BVorbereitungdregeln A Nr. 61) wie Kapaune
a la Braije gubereitet.

Nuf diefe Weije gefitllt, reicht der Puter fiir eine grofe Ge-
jelljchaft Hin und fann mwarm obder falt jur Tafel gegeben werden.

180, Gine Puterhenne in Frifajjeejnuce.

Die Henne wird wie zum Braten vorgerichtet, die Beine fann
man, wie in den BVorbereitungsregeln A Nr. 5 angegeben tvor-
ben, in die Haut Jdieben. Dann febt man diefelbe mit falter
Butter und einigen Sdalotten aufd Feuer, lakt fie feft zugedectt
langjam gelb werden, giet etiwas fodende Fleijdbriihe oder Waf-
jer bingu, gibt etiwa3d Bitronenjdale, doch nur dad gelbe, Vius-
| fatbliite, etimad Dragon daran und 1o Stunde fpater biel Eham-
‘ pignons, und lapt fie in furzer Briibe, feft zugededt, gar {dhmo-
| ven. lUnterded jorgt man fiir etmwad fraftige §Hleticdhbriibe, gibt
16 Stunde pbor dem Anrichten gelbgeihwigted DViehl, nacdh Be-
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184 D. Fleijdipeifen aller Art.

[teben aud gefiillte Qrebsnajen, Piftazien, Shargel oder Blu-
mentohl (fiehe A Jr. 19—23) binein, [aft alled weid) werden,
aber nidht im mindeften gerfodjen, nimmt da3 Fett von der Pu-
terjauce, fiigt bann die gefochte Sauce, weldje wie jede Frifaifee-
jauce jehr gebunden jein mufB, nebjt einigen Bitronenjdeiben ohne
Serne hingu, riibrt diefelbe mit 2 Gidottern und Qrebsbutter ab
und ridtet die Puterbenne mit Weibrot-, RKalbfletih- ober
Shivammilopden, in Wafjer und Salz aufgefodit, in ihrer Sauce
sietlid) an.  WMan reidt Schnitten von Blitterteig dazu und gibt
pied Gericht jtatt Paftete.

181, Sapaunen 3u braten,

Derjelbe wird gubereitet wie Puter und, je nadidem er jung

ift, 1—114 Stunden langjam und faftig gebraten.
182, Kapaun a la Braife mit Auftern.

it der Kapaun nad) Vorbereitungsdregeln A Nr. 5b vorge-
vichtet, jo lege man Spedjdeiben in einen Topf, parauf in Sdet-
bent gejchnittenen Sellerie, Mobren, Reterfilientourzeln, BVajtina-
fen, Sdalotten, roben magern Sdjinfen, grobes @emwiirg und
Galz, auleht den Sapaun, fiille Bouillon bingu und laffe ibhn
langjam gar, jedod) nicht 3u weich tochen. Pan gebe ihn mit einer
Nuftern-, Champignons-, RKapern- oder Srebsdjauce gur Tafel.
Siehe Braije A Nr. 59,

183, Polenta,

Dian bringe ein guted Hubn, jauber vorgericdhtet, mit Sals,
ie gur Suppe, doch mit weniger Waffer, aufs geuer (jiehe Hiih-
nerfuppe B Mr. 17), {dhaume e3 gut ab, gebe ein Stitd Butter
hingu und lafje e3 zugededt langjom foden. Unterdes foche man
Berlgraupen (Perlgerjte) mit der Hiihnerbriibe, welde nady und
nad) Dingugefiillt wird, vedht weich und zulegt fo Hlant, paB
man gum CEfjjen diefes Gerichts einen ERIoffel der Gabel borzies
ben modte. Das weidhgefodhte Hubn wird danad) gang oder jau-
ber trandyiert in die Mitte einer Schiifjel gelegt und die Perlgrau-
ben um bdasfelbe angeriditet. €8 fann braune Butter dariiber ge-
geben werden, doch ift e8 eben nidht notwenbdiq.

Diefe frdaftige, leidht au berdauende und wohlfdmedende
©@peife, welde aud) mit Rindfleifd gefodt werden fann, wird ald
Gemiife und Fleijdh, aud) als WMitteljdiijfel gegeben.

184, Junge Hahunen (Ritden) zu braten.

Die jungen Habnen werden am wohljdhmedenditen in einem
Gejdjirr mit fejt jdliegendem Dedel, deffen Weite dem Snbalt
angemefjen jein mug; ein 3u weiter Topf taugt nidht. Das Spiden
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ift febr au empfeblen, dodh Fann dad Gefliigel auch anders redht
faftig gebraten tverden.

Naddem die HSabhnen nady Abjdnitt A Nr. 5b vorgerichtet,
intwendig febr fauber gemwajdhen, die BVeine in den Leib gefdhoben
und gut abgejpiilt find, ftreue man etwas feingemadited Salz dar-
{iber, nidht zu biel, weil die Butter einiged Salz enthalt, jdhiebe
ein GHid Butter in derr Qeib, lege fie mit guter Butter didht
nebeneinander in den Topf und brate fie zugededt, befondersd an-
fangs, auf langjantem Feuer, unter haufigem Vegiefen und 1m-
enden, big fie weid) und gelb geworden find, wad etiwa 114
hochitens 134 Stunbde ecfordert, wobei man, jobald fie eid) ge-
nug geworden find, den Dedel entferne. Nady den Anforderun-
gen an die feinere Ritdhe darf dagd Gefliigel nicht zu ftarf gebra-
ten, nicht braun jein, fondern mup eine jdhone Hodaelbe Farbe er=
halten, obne daf ed die Spuren von gefdmortem Eefliigel tragt.

Reidhlich 14 Stunde bor dem Weidhwerden ftreue man feinge-
ftofenes Reibbrot bdariiber, mwelded dagd Anfehen der Hiahnden
und den Woblgefdhmad der Sauce erhoht. Dann aber muf leh-
tere obne Bujas angerichtet mwerden. Statt ded Reibbrotd fann
man aud) dide fitge Sabhne nad) und nady hingugeben (dad Feuer
fann aledann etwas ftacfer jein), die Habhnden fleihig beaiefen
und beim Unricdhten die gelbbrdunliche Sauce mit wenig faltem
RWaffer redht zufammentiibren, wodurch fie gebunden wird. 1tbri-
gens darf bei Gefliigel aud) die Sauce nicht braun fein, weil da-
burd) dad Feine berloren gebt.

185, Gebadene Hahndien in Sauce. Gine feine Vor- und Mittel-
fdhiifiel.

Die Habnden erden, nadhem fie vorgeridtet find, der
Qinge nad) dburdygehauen und, ivie vorftehend, gart und jaftig ge-
braten. Dann nimmt man fie Herausd, madit in ber zuriicgeblie-
benen Butter Mehl geldb, riihrt Fraftige Fleifdhbriibe, qebactte
Champignons, etwad TMusfat und Bitronenfdeiben hingu und
focdit folhed au einer diden Sauce. Nachdem man diefelbe mit
Gidottern abgeriihrt bat, fiillt man etiwad erhobht die Hohlung der
halben Sahnden damit, jekt fie nebeneinander in eine Backjdhiif-
fel und dieje 14 Stunde in den Badofen, worauf fie ohne weiteresd
angerichtet werden.

186. unge Tauben zu braten.

Diefe werden nadh) A Nr. 12 gefiillt und wie Habhnden gebra-
ten. Sind aber die Tauben nidht jung, jo ijt €8 Defjer, fie mit
Butter und etwad Waffer fejt zugedecdtt aufs Feuer zu fehen und
langjam jdhmoren 3u lajjen, wobei jie sulekt etwasd gelblid) gemadt
foerbern.

i
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6 D. Fleifdipeifen aller Azt

187, Feined Frifafjee von Hiahnden (Niiden), Kapaunen obder
Tauben mit Krebien.

PMan {dneide die Hibhnden in bier, die Tauben bder Qénge
nady in givet Teile, Kapaune tverden nicht gerfdnitten, dann ftelle
man fie, mit etivad Galz und reichlid) frijher Butter, feft zuge-
pectt auf jdhivaded Feuer, lege fie nad) einer Weile auf die andere
Geite und fiige nad) Vo Stunde focdhende Bouillon einige Bitro-
nenjdeiben, aud welden die Kerne genommen hingu und laffe fie
gugededt langjam, dod) nicht au weid) fochen, 14 Stunbde vorher
gebe man folgende Butaten ind Frifaffee, deren Vorridhtung im
Abidnitt A. Nr. 19—23 nadgujeben it Kalbsbrieddien, ge-
fiillte frebdnafen, Mordheln, Spargelfopfe, Wiirftdhen, jowie aud
beim Anrichten in Bouillon oder in gefalzenem Wajjer gar ge-
fodhte WeiBbrottlbpden, Auftern, Krebdjdhivdnze und Krebsbutter.
Die Sauce werde mit einigen Cidottern abgeriihrt. Redt fein an-
gerichtet, wird diefe Sdiifiel mit Snitten von Blatterteig gur
Zafel gebradt und vertritt die Stelle einer Paftete.

Was man von den bemerften Butaten nicht haben fann, Hasd
laffe man weg. Gin gewdhnlides Frifafjee wird ebenjo gemadt,
nur daf die feineren Butaten egbleiben und Ffodhendes Waffer
jtatt Bouillon Hinzugegoijen wird.

188. Hithner-Frifaffee mit Krebien in Neis,
anftatt einer Paijtete.

Pan Todht 30—40 Rvebfe, bricht dad Fleifh aud GSderen
und Sdwdngen und ftopt die Scdalen mit frijdher Butter im
WMorfer nicht gang fein, fodht fie fo lange, bid die Butter rot
ird, gieht Fleijdbriibe hinzu und dad Ganze durd) ein Haar-
jieb. Audy fodit man 34—1 Pfund abgeriihrien Reid in Mild
gang fteif und qgibt etwas Sal dagu. Bualeid) bat man ein fei-
ned $ithner-Frifaifee, gu weldem man die Krebsbouillon nad
borbergebender Angabe gebraudst, mit Briedchen, Wiener Wiirft-
chen, Qrebsfdhivingen und Krebaflogen nadh N. Nr. 2 bereifet.
Dann ridhtet man den Meid in Form eined Luddingd auf einer
tiefen Gdiifjel an, madt in der Mitte eine Hohlung, fo grof, dak
a3 Frifafjee ohne Sauce hinein gegeben erden fann. Nt died
gefcheben, fo ftreidit man die Offnung wieder zu und den Reis
alatt, qibt gejdymolzene SRrebsbutter bdariiber und GGt denfelben
im Ofen gelb werden, wdahrend man ihn zuveilen mit etivasd
Sauce begieft. Die dibrige Sauce muf unterded durdjgefodt und
mit Bitronenfaft ober Wein, Cidottern und $Srebsbutter abae-
rithrt fein. Jn ben Reid wird bei Tijdhe eine runde Offnung ge-
jdnitten, einige QWffel Sauce hineingefiillt und die iibrige dazu
gereicht.
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Babhmeg und wildes Gefliigel.

89, Gin feined brauned MRagout von Hahndjen (Kiifen),
Zouben ober Odjjenzunge.

Wan redhnet auf 12 Perfonen 4 Hahnden oder 8 Tauben
oder 1 Ddjjengunge. Hdahnden und Tauben iwerden wie In
Jtr. 186 vorgeridhtet, in Butter gar gedampft. Die Bunge wird
bebandelt, wie e3 beim Bungen-Nagout bemerft mworden. Dann
tithrt man ein €1 grof frifche Butter braunlich, jtveut Viehl Hinein
und viihrt e ebenfalld braun, dod) darf ed jo nidht brenglid) wer-
dent. Diefed Mehl wird mit der frdftigen Briibe, worin dad Ge-
flitgel gar gemadyt ijt, oder twenn das Ragout bon Bunge gefodt
nird, mit efivad Bungenbriibe, angeriifrt und mit brauner Krajt-
briibe, wie jie in den BVorbereitungsregeln N, 15 bejchrieben ijt,
nadygefiillt, eine in Sdpeiben gejdnittene Bitrone, Iworaus die
Serne genommen, dazu gegeben, nebjt etwas geftoBenem Ge-
toiirg und Salz. Wenn died Fodht, wird nad) Belieben von Folgen-
pemt Dingugetan: €ine fleine Hand boll Viorcieln, eben jo  biel
in Gtiiddien gefdnittene frijhe oder eingemachte Champignons,
6—S8 Gtiid in Sdeiben gejdnittene Triiffeln, 44 Bfund Bries-
den, 15 Bfund Kaftanien, 24 Pfund in Butter gebratene Eleine
Gauciffen KIoge, die aud 14 Pjund feingehadtem Fleiidh) aufs
gerollf {ind, 24 Raffe RKapern und ein CEploffel bvoll
Biftazien. Wie dad alled vorgerichtet wird und wie lange e3 im
Ragout fochen muf, ijt in den BVorbereitungsregeln mitgeteilt. Bu-
gleid) wird aud) dad Fleijd) ind Ragout gelegt und, nacdidem e3
Y4 ©Stunde langjam gefod)t haf, angeridhtet. Die Sauce muf
etioad did, vecht fraftig fein und nur einen fleinen Gejdmad von
Saure haben.

Die KUope wiicden, in der diden Sauce gefodht, nidit jo loder
verden; ed ift baber befjer, fie in Fleijdbriibe oder gejalzenem
Wafjer einige Minuten oder {o lange zu foden, bi3d fie inmwendig
nidyt mebr vot find, und dann ind Ragout zu legen.

190. Gebadene Hahnel. (Sitbdeutjde SKiidje.)

Nadjpem die 6—8 Wodhen alt gerwordenen Hahnden gepulyt
und gemwajden jind, balt man fie eine PViinute in Heifed, davauf
in faltes AWaffer, teilt jie der Lange nad) mit einem jdjarfen
WMeffer in 2 Teile, nimmt den Riidgratfnoden herausd und {dnet-
det fie bann ber Breite nad) dburd), damit man von jedem Hahnden
4 Teile erhalt. Diefe mwerden mit wenig feingemadtem Salz be-
ftreut, in feinem Mebl umgedreht, in Eier getunft, bann in Sems
melfrumen ftarf umgedreht und jofort in rveidhlichem Sdymals, wel-
ded nid)t gar zu hei gemadht werden bdarf, goldbraun gebaden.
Pan fann jededmal 8 Stiid in dad heiBe Schmalz legen, wobei die
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Pranne porfidtig leidht beiwegt wird, damit ein Ynbrennen bver-
biitet werde. Sie bediirfen nur etiva 2 Minuten, um eine jdhone
Farbung gu erbalten und durdygebaden zu jein. Dann legt man
jfie aum Abtropfeln ded Fetted jo lange auf einige Brotichnitten,
big bdie iibrigen Teile gebacden find, laBt aud) eine Hand boll
griine Peterfilie, welde genafdien und in einem Tudje abgetrod-
net ijt, im ©dymalz gelb baden, dod) muf man, um ein zu ftarfes
ufbraufen au verhiiten, die Pfanne vorbher bom Feuer nebhmen.
Danad) werden die Hahnden auf eine erwdrmie Shiiflel, nad) der
Piitte hober, angeridtet und mit der gebadenen Peterfilie, rwelche
mit etwas feingemachtem Salz bejtreut ift, beFranat, wobei aud) ein
Straupden Peterfilie darauf gelegt wird.

191. Junge Hithner mit Sauce.

PDean jeht fie mit wenig fodendbem Wajfer, Salz, einem
veichlichen Stild Butter und etwas Peterfilienwurzel aufs Feuer,
und [agt fie, gut abgejdhaumt, nidht zu weid) fodhen. Dann madht
man bon pder Diihnerbriihe eine Kapern-, Champignonsd-, Sar-
pellen- ober Qrebdjauce und ridhtet fie iiber die Hiibner an.

192, Dithner in Neis.

Die Hiihner tverden in Wafjer und Salz abgefhaumt und
mit einem Stiid Butter gar gefodht. Unterded briiht man Neid
ab, fillt von der Hithnerbriihe hingu und fodt ibn langjam weid,
aber nicht breitg. Eine halbe Stunde vorber giept man die iitbrige
Sithnerbriihe nad), damit derfjelbe nicht zu fteif werde. Dann wer-
den die Hiihner zerlegt, redht Heif in der Witte der Sdhiiffel ge-
ordnet, ber Meid vingdum angeridhtet und auf Wunid) die Sdhiijfel
mit WeikbrotfloBden garniert.

193. Gute zu braten.

Diefelbe fann nad) Belieben gefiillt oder ungefiillt gebraten
erden.  Bur Fiillung nimmt man entiweder: 4 Teile gejdnittene
9(pfel und Korinthen, ober, wasd vorzuziehen ift, man hacdt Hers,
Qunge, Magen und Leber fein, gibt ein Ci, did tweidgeriihrie But-
ter, 2 Eier, 150 Gramm in faltem Wajjer eingeweidhted und ftart
audgedriidtes Weigbrot, Mustatnuf und Salz hingu. Aud) fann
man nad) englijhem Braud) die Ente mit Bwiebeln, Salbei, Wein-
raute und Salz fiillen.

Die Ente wird mit etivad Salz eingerieben, mit veidlid) But-
ter aufs Feuer gebracht und langjam, je nady dem Alter, 2 bi3
215 Stunden, feit jugededt, gebraten, wobei, wennsd notig wire,
guwetlen em Gup fodended — nidt falted — Wajfer feitiwvdrts
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Babmed und wilbed Gefliigel.

bingugefitat wird. Dasd Begiehen darf nicht verjaumt werden. it
bie Gnte ganj weid) und gelblid) gebraten, jo wird die Sauce ge-
madht, wie es beim Puter bemertt worden ift.

194, Gute mit Swiebeln zu dampfen.

Man jhaumt die Gnte in Wajfer und Salz ab, aibt zu 3ivei
berfelbent einen Suppenteller boll gefchnittener Biwiebeln, etwasd
TWeihbrot, aud) Dragon, wenn man ihn gerade hat, und focht fie
barin gang weidh. Dann wird die Sauce durd) ein Sieb gerithrt,
mit Sitronenjdeiben durdygefodht und iiber die Enten angerichtet.

195, Gnte mit Rotwein.

Die Gnte wird mit Butter und einigen gejdnittenen Bmwiebeln
gelb, aber nidht zu braun gemadyt, damit die Butter ihren guten
Gejhmact bebdlt, dann giet man fodjended TWajfer hingu, aibt
etas Bitvonenidale, Nelfen, Kardbamom und Saly daran, fpater
gefdywitsted WViebl, etivasd braune Kraftbrithe und beim Anvidyten
ein groged Gla3 Rotwein nebft einigen Bitronenjdeiben. Die
Sauce muf braunlid) und redht jamig jein; Lriiffeln darin gefodht,
berfeinern fie.

196. Gute auf franzdjijde Avt.

Man Hadt die Leber mit etmad Sped und Schalotten, macht
fie mit in Wajfer ausdgedriicttem Weikbrot, 2 Eiern, Musfat und
Galz 3u einer Farce, filllt damit die Ente und ndbt fie gu. Dann
legt man Butter oder Sped in einen Topf, davauf eine Hand boll
Reterfilie, 3—4 Biviebeln und einige Shivarg- oder gelbe Wurzeln,
[afst die Ente darin gar und gelbbraun werden, riibrt etwad ge-
ihwistes Mrebl, Fochended Waffer und ein wenig Rotwein, aud) nad
Belicben ein Stiidden Bucer an die Sauce und lapt die Ente
noch einige Minuten bdarin jdmoren.

197, Gnte mit Kbgen. BVor- und Mitteljdiifiel,

Die Gnte wird in einen pafjenden Topf auf -einige ®pecd-
icheiben gelegt und Folgended hingugefiigt: Pfefferforner, Nagel-
dhen, 2—3 Qorbeerbldtter und einige Bwiebeln. Dann pectt man
den Topf feft au und ldkt die Ente auf maBigem Feuer pampfen,
wobet fie einmal auf die andere Geite gelegt Mwird. Jtad) Ler-
lauf pon einer Halben Stunde feibt man bdie Briibe purdy ein
Sieb, legt die Ente wieder in den Topf und fitgt dann Morcheln,
fleingejchnittene Bitronenjdhale und jo viel Fleijdbriihe hinzu, baf
bie Gnte darin weid) focdhen fann. Unterded madt man ein Drit-
tel der Farce A. Nr. 12, fiigt nod) etwad Nelfenpfeffer, Aeber,
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Herz, RQunge und PMagen der Ente, fein gehadt, Hingu und rollt
Slogden davon auf. Darauf wird die Sauce mit in Butter gelb
gemacjtern Mebhl oder mit in Butter gerdjtetern LWeibrot jamig
gemadyt, einige Bifronenjdeiben und etwas Wein hingugegeben
und die Ente nod) ein twenig darin gedampft. TBdabhrend bdiefer
Beit fodht man die Kdgden in Bouillon oder gejalzenem Wajfer,
garniert damit die angeridhtete €nte und gibt die Sauce dariiber
bin.
198. Gedampjte Gute in brauner Sauce.

Pan nehme zu einer audgemwad)jenen jungen Ente 34 Liter
Waifer, ein Ci grop Butter, 6 Shalotten, dasd notige Salz und lajje
jfie fejt augededt langfam mweid) jdhmoren, damit die Sauce nidht
i ftarf einfoche. Wenn die Ente gar ift, riibre man 1 Eloffel
boll in Butter gebrdaunted Mebl, 1o—1 Glad Wein, etwad Juder
bingu und lajfe die Cnte nodh eine Weile darin jhmoren.

199, Gnte in Gelee.
Die Aniweijung ijt im Abjdnitt L. Nr. 16 zu finden.

200, Ganjebraten.

Hat man dbie Gansd nad) A. Nr. 5 gum Braten borgeridhtet, Jo
fitllt man den Leib mit in 4 Teile gejdnittenen Jipfeln ohne Kern-
baus, welde man aud) mit Rojinen oder Korinthen oder mit ge-
trodneten abgebriibten Bwetidgen vermijden fann. Aud) wird
piefelbe in einigen Gegenden mit gefodhten Kajtanien oder mit
fleinen Kartoffeln und etiwad Salz gefiillt. Dann ndaht man die
Offnung gu, legt die Gang in die Bratenpfanne, falzt fie, gibt
Wafjer darunter und [aBt fie, fejt zugededt, beinabe tveid) ver-
oen und dann erft unter fleigigem BegieBen offen braten, wobei
bon Beit zu Beit etwas fodjendes Wajfer hingu gegoffen wird.
Die Gand muf vedt Fnufperig, gelbbraunlich, niht zu braun ge-
braten werden und die Sauce ebenfalld eine hellbraune Farbe er-
balten. Beim Anriditen aieht man die Faden Heraus und madt
die Gauce wie beim Puter fertig.

Beit ded Bratens 216—3 Stunden.

201, Gans in Gelee.
Findet fid) in L. Nr. 17—19.

202, Ganfejdivarz auf wejtialijde Wrt.

Pan nimmt hiesu alled dad, wad niht zum Gdanfebraten ge-
hort, namlich: Dals, Fliigel, Beine (letere werden in heiBed Wai-
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fer gelegt und abgezogen), Leber, Herz, Lunge und PMagen. Dex
Hals wird in einige Stiide gehauen, dad 1ibrige ebenfalld geteilt.
©oll bad Fleifd) mehrere Tage aufbemwahrt werden, jo gieBe man
etiwad Cffig darauf. Veim Gebrauc) mwird ed mit nidt zu bvielem
Wajjer und Salg abgefdhaumt, mit einigen Biviebeln, 4 Qorbeer-
blattern, Pfeffer und Nelfen, aud) nady Belieben mit zwei Hand
boll abgebriibter Pflaumen gar gefodht. Dann madt man DViebhl
in Butter braun und gibt foldes, mit der Briihe angerithrt, aud
Cjjig, ein Stiid Suder oder Jo biel Sirup dazu, dah die Sauce
cinen fii-faverlichen Gejdmad erhalt. Hat man Gdanfeblut, fo
wird diefed eben durdygefodt, wodurd) dad Gdnjeidivars jehr an
Farbe und angenehimem Gejdmad gewinnt, dann aber darf man
borber nur twenig Mehl nebimen, tweil dad Blut die Sauce febhr
perdidt. Itbrigend mufy diefelbe etvad dif, aud) reidlidh fein
und einen fraftigen Gejdymad von Gewiirz und Eijig Haben.
€38 werden Rartoffeln dazu gegejfen.

Dasd Blut wird beim Schlacdhten der Gansd aufgefangen, mit
Ciiig gerithrt und fann um Martini 3, fpdterhin bei aqrdferer
Rilte bid 3u 8 Tagen, offen jtehend, an einem Ffalten Ort aufbe-
tnahrt werden, obne Effig aber wiirbe e3 bald perderben.

203. Ganfjeflein oder Ganjeidivar; auf Stettiner Mrt,

Das Fleifch, wie e3 im borhergehenden Rezebt bHemerft mwors
den, wird in Waffer und Salz ausdgefdhaumt und in nidht au lan-
ger Briihe gar gefodit. Dann madit man Butter geld, [dHivibt
parin einige feingehacdte Siwiebeln, lagt aud) Pehl darin gelblich
toerden und gibt died mit Briihe feingeriibhrt sum Fleifd, wiirzt ed
jharf mit Pfeffer und Thymian und [dkt e8 nod einige WMinuten
in der redjt runden, friftigen Sauce Fochen.

204. Ganfeflein mit {divarzer Brithe auf medlenburgifde Mrt.

Oben benannted @anjefleijd) wird, wenn ed nidht hinveidht,
mit in GHidden gejdnittenem Sdiveinefleifdh in Walfer und
©alz abgejdaumt und in furzer Briibe gar gefodht. Dann werden
gejhalte und in Biertel gefdnittene Birmen, aud welden bHad
ferngebdufe entfernt ift, mit der durdygefiebten Briihe ded Flei-
jched weid) gefocht, bad mit Cijig vermijchte Blut, Rieffer und Rel-
fenpfeffer und etwasd Buder hingugefiigt. Nadhdem die Birnen in
der didlidien Brithe einigemal aufgefodit und umaefdwentt find,
legt man dad Fleijd) in eine Sdhiiffel und ricdhtet die BVirnen mit
der Briithe dariiber an. Nud) fann man Weikbrotfldhe in ge-
jalzenem Waffer fodjen und awijden die Birnen legen, wad redht
{hmadhaft ift und gugleid die Portion pergrofert.
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1 : Hat man nidt jo viel Ganfeblut, ald zum Didmaden der
ik Sauce erforderlid) ijt, o fann man fich mit in Butter gefchivigtem
Stebl aushelfen.

Y 205, Ganje-Ragout.

Dazir wird die ganze Gansd in Stitddien gehauen, jamt Herz,
Magen, Qunge und Leber in Waffer und Salz abgefdhaumt, mit
einigen Biiebeln, 3 Lorbeerblattern, T4 in Sdeiben gefdnittene
il Bitrone — bdie Kerne entfernt — und mit einer Prife feinge-
1 ! ftogenem Pfeffer tweich gefodht. &oll dad NRagout braun fjein, fo
. fitat man in Butter braun gemachtes Wehl, Ejjig und einen Halben
fi i Qiffel Sirubp oder ein SHidden Buder binzu, jomwie audy aulest
! bad Gdanjeblut. &oll ed ein weifed Ragout fein, jo wird bdad
Mebl gelb gejdhivitt und bleibt Ejjig, dbad Siige und Gdanjeblut
tpeg, und ioird die Sauce mit Viudfat und einem Eidotter abge-
rithet,

206. Fajanen, Neb- ober Feldhithuer und BVivfhithner zu bratem,

Naddem foldhe nach A. Nr. 5 e. un Braten vorgervichtet, bei
erfteren die opfe mit einem Papier borfidhtia gugebunden find,
ferden fie enteder fein gefpict oder man bindet bdiinne Sped-
fcheiben auf die BVrujt, fhreut ein wenig Salz dariiber, brat fie am
Sbiege, oder in einem irdenen Gefdfe auf dem Feuer, fejt auge-
bedtt, redit aufmerfiam etiwa 114 Stunde, tvahrend man fie fleihig
begiet und autveilen etivad fiige Sabhne hingufiigt. In Ermange-
lung der Gabne fann man fidhy mit frijder Mildh ausdhelfen.

207. Nebhithner anf jadfijde Art.

Naddem die Nebbhitbner tie im Borhergehenden borgerichtet
find, wird die Brujt fein gejpidt, wenig Mah paritber gejtrent,
eine Sdheibe Spedt davauf geleat und jeded SHubhn mit 2 Weintrau-
benblattern augebunden. Danad ILut man bdie )}ubimimu in
fodhende Butter und lakt fie sugededt nidt zu ]'tm‘f braten, indbem
nan nath und nach etiwad Wajjer hinzugiekt, Nady Verlauf bon
115 Gtunde gibt man [Bffeleife jaure Sabne bdariiber, fomwie

: n'l auch zulebt etwasd gelbbraun gemadite Butter. [n Crmangeliung
‘;» ' der Gabne fann man beim Braten ftatt LWajfer frifde _EDEEI{E] an-
i wenden, und etiwasd durdygefiebte Semmel, in Butter gelb gemadt,
(' hingufiigen. :
R e Sped und TWeinblatter, welde jid) beim Braten ablofen,
}r _ [eat man beim nrichten darauf.

im Rebbithner zu braten, werden fie nicdht gewajden, nur in-

nen audgerieben mit einem FTud), mit Bindfaden drefjiert, mit
Sped umimidelt und ungefihr nad) der Groge bderfelben 10—15
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Minuten im heigen Ofen gebraten unter tftevem BVegiehen. Als-
pann aufgebunden und auf gebratene Weigbrotihnitten mit dem
Sped und Briihe ferbiert.

208. Kalte Feldhiihner mit Sauce.

PDan fdneidet die Falten Hithner in vier Leile, legt fie sierlid
auf eine paffende Schiiffel und qibt folgende Sauce dariiber hin:
3—4 CRloffel feines Salatdl, 2—8 Ejloffel tweiBe Gelee von
RKalbsfiien, 2 CBloffel Dragonefiig, jebr fein gehadte Schalotten
und Dragon, etwasd Pleffer und Salz. Dies alles wird jo lange
gerithrt, bi3 es {idh) verbindet und eine dide Sauce geworden ift.

209. Sdynepfen und Befaffinen.

@ind diefelben nadh A. Nr. 5 f. gum Braten fertia, werden
©pedideiben auf die Brujt gebunden, dann fet man fie mit fal-
ter Butter aufs Feuer und laft fie 20 Minuten braten. Sugleid
rojtet man diinne Sdnitthen Weifbrot, legt fie unter die
Schnepfen, bamit dad Jnwendige wahrend des Bratens parauf
falle. ud) fann man vor dem Braten dHad Cingeweide beraus-
nehmen, mit etwas Butter, Sped, etivad Reibbrot, 1 Eigeld und
Gewiirg fein baden, auf gerditete Weipbrotfchnittchen fjtreichen
und jolde im Ofen gelb braten laffen. Died jogenannte Sdhnebien-
brot wird auf einer heifen Sdhiifjel angeridhtet und die Sdinepfen
parauf gelegt.

210. Auerhahun.

A8 Braten ift nur junges NAuerwild zu empfehlen, bda
alte Auerhabne, aud) wenn fie, wasd zum Weidverden desd Flei-
iches empfohlen wird, 8—10 Tage in einem Sade 2—3 Fuf tief
in die Erde gegraben werden, mit feltenen Yudnabhmen bart und
sabe bleiben und bedhald am beften gu Ragout oder Frifajjee ver-
foandt werden. Der Wuerhabn wird mit nadftehend bemerkter
Sarce gefiillt: Cin GHid qutes Ralbfleifh und ettvad rober
Gdjinfen nebjt dem Fett werden fein gehadt, dann fiigt man Hin-
u: einige geftoene Gewiirgnelfen, etivasd dide fiige Sabhne, Salz,
geriebened Weifbrot und dag zum Sdhaum gejhlagene Weife der
Cier. Diefed alled wird gut gemijcht, der Auerbabn damit ge-
fitllt und bderfelbe wie Puter gebraten.

211, BWildbe Gnten.

©ie iverden borgerichtet ivie gahme Enten und wie diefe ges

braten.
212. Srammetsvogel.
Sie erden nad) A. Nr. 5 g. vorgeriditet, nicht ausgenommen

und gut gemwajchen. Man feht fie mit viel Butter, am beiten in
Dabidiz=Sdneider, Nodbud. 13
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einem 1irdenen @efdh, didht neben einander gelegt, aufs Feuer,
jtreut etivad @alz bdariiber und brat fie, fejt zugededt, bei ein-
maligem Umivenden tveid), ober nad) Belieben jo lange, bid fie
recht Inujperig gemworden find.

213. Leipziger Levdyen,

Diefe mwerden gletd) den Krammetdvogeln nidht ausdgenommen
und Deim LVerfpeifen nur Sdnabel und Magen 3uriidgelaifen.
Bieht man nidht vor, die Lerden mit geftofenen Wadjolderbeeren
gang wie diefe 3u bereiten, fo brat man fie in veidlich Butter, zu-
gededt, langjam gelbbraun, [at dann geriebene und durcdhgejiebie
@Gemmel in der Butter braunlich werden, legt die Lerdhen in eine
beife ©dyitfjel und richtet Butter und Semmel bdariiber an.

Biele effen die QLevchen, wenn Jie wie Krammetdvogeln zube-
reitet find, am liebjten. 1ibrigens ift e3 eine Unbill, jo BHerrliche
Gingbogel au perfpeifen.

214. Andere fleine BVogel.

TWerden in einem irdenen Gefchirr mit wenig Salz, biel But-
ter und frifdhen Wadjolderbeeren unter ofterem Begiefen, feit
augededt, langfam gar gebraten,

215, @almis von Sdnepfenr, Feldhithuern, Krammetdvigeln
und wilben Guten.

Man legt einige Sheiben vohen Scdhinfen in einen Topf, bad
Wild darvauf, gibt dazu: Sals, einige gelbe Wurzeln, einige ge-
jchnittene Schalotten oder Bwiebeln, Bitronenjdeiben und Butter,
und brat dasd Gefliigel, feft sugededt, gelb, gieft gute Fleijdhbriibe
bingu und lagt es vollends weid) werden. Dann gerleat man jol-
hes mit einem jdarfen Mejfer in fleine, sierlide Stitdden, jtogt,
tvad nicht zerlegt twerden fann, nebjt Cunge, eber und bdem
Sdinfen im Morfer und riihrt ed mit der Briibe durd) ein Sieb.
Bu diefer Sauce gibt man nod etivad gehadte Sdjalotten und
eine Mejferipibe Rfeffer und tocht jie mit Fleifd eben durd.

Die Sauce zu Salmis mup eigentlidh) nur von durdygeriihriem
Xleifch famig gemadt werden: dodh fann man aud) auf andere
TWeife etivad nadbhelfen.

216. Gnte auf amerif. Ark
Die Gnte wird gut braifiert, alddann audgeldjt, die Filetd
und Sdlegel auf einen Rijotto geleat, die Sauce gut mit den
serhadten Snoden und etiwad Wein und Cognac aufgefodt und
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pajfiert, wie au einer Salmifauce eine Orange dagugepreht und
{iiber die Cnte mit Reid8 gegeben. Dazu garniert man gefiillte
Tomaten und gebratene Bananen.

217, Gnute auf ticfijdhe Urt.

Iie die borbergehende, nur bdie Ente mit etiva3 Safran
pambfen in derfelben BVraife und mit Tomatenbiiree; ebenjo fodt
man den NRifotto mit Safran gang fornig und troden. Jn Cr-
mangelung von Safran nimmt man Pfeffermingfraut dazu.

218, Banpictted von Kalbfleijd.

&3 jerden bon der Kalb3nuf jhone Sdmnibel gefcdhnitten,
piinn audgejhlagen mit einer gut gewiirzten Farvce gefiillt, zu-
jammengerollt, mit Bindfaden gebunden und in einer Braife
gedampft.

219. Lungen-Hajdee.

Eine Ralbslunge wird mit dem Herz weidhgefocht und dann
mit dem LWiegemefjer fein gebacdt. Von der Briibe madt man
mit einer Mehlichvike mit feingeidnittenen Biebeln eine dicke
veige Sauce, jdmedt diefelbe gut mit Pieffer und Salz ab,
laBt Dad Gewiegte leicht mitfochen und tut zulebt etwad Paggi
ober fonjt ein tvenig englifhe Sauce dazu. Pan ferbiert ed na-
mentlid) mit Spiegeleter, berlorene Cier oder eide Cier dagu.

E. Paiteten,

I. Groge Lafjteten.
1. Im Allgemeinen.

PBafteten werden in Vajteten- oder Tortenpfannen gebaden.

Der Teig ridhtet fich nady dem Jnbalt der Pajtete, Bu feinem
®efliigel, LQamm- oder Kalbfleifd, wenn ein Frifajjiee dabon ge-
madt tird, nimmt man einen Blatterteig oder aud feinen But-
terteig. ©oll dasd Fleifch in der Pajtete gar gemadht werden, einen
auten Butterteig. Lehteren nimmt man audy zu Hafen-, Hivicdy-,
Wildjdhmweinfleifdy ujw., dody wird bei Wild audy der in Nr. 8 an-
gegebene Wafferteig genommen, der felbjfredend nid)t mitge-
geffen iverden Fann.

13*
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