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10. Hahn (Poulet de Bresse) auf dem Rost
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jeetligem Wenbden, wabrend 35 WMinuten weichaebraten und auf
eine ravme Vlatte angevichtet, Dem Fondd in der Bratpfamne
wird, wenn nitiq, noch etoas Wajjer beigefiigt, alles noch) fury

aufqefocht, die Sauce etwas entfettet und neben die Tauben
aejchitttet. Werden lepteve qefitllt, jo gebrauchen e 10 Wi

nuten mehr Beit mm qar 3 werden.
ALsd Kranfenivetie verwendet, ditrfen die Tauben nur
mit fiiger Butter 1iberpinjelt werden, was wahrend dem Draten

ofters rotederholt 1oivd.

Neltere Tauben mifien, ebenfalls mit Spect itberbunoer
auqedecEt auf dem Herd, bei gany Eleiner Flamme, obder Lu.l

falls zugebect tm betpen "hhlnh‘:: fiehe M. 22 Sdypwvemne

braten im Ofen) wabrend 2 bis 2'/s Shunden gebraten werdern,
wm weid) 2u jein. Jn der [epten 'y Stunde fonnen jie um

Dfen noch abgedectt werben, um etwad Farbe anzunehmen.

10. $Hahn (Poulet de Bresse) auj dem Hoit.

Gefliigel wird ebenfalld unjtreitig am delifatejten auj dem
Noit oder am Spie qerdjtet. — Eim 1 Kilogr. jchweres Poulet
wird auf folgende Weife behandelt: Nadydem dasjelbe wie ge
wobnt vorbereitet und drejfiect ift, wird das Poulet am Niicen
iitd an der Brujt mit 50 Gr. in Scheiben geichnittenem Spick
pecE mit Hilfe von Bindfaden iitberbunden, da Gefliigel, wie ber
den Tauben evwdbhnt, auf diefe Art am jaftigjten wird. Jamn
werden in die Vratpfanne 2'/: Deciliter Wafjer gegofjen, der
geveinigte und in Stiicke gejchnittene Magen, der zerjdnittene
Hals und die ebenfalls zexjchnittenen, dufern Teile dex Fhitgel Fum
Austochen (um die Sauce frdftiger 3u machen) beigefiigt, Der
Noft eingefettet, die Bratpfanne etwa in die 4. vberjten Rimnen
aefchoben®) und der Vratvawm wdbhrend 'y Stunde mit voller
Tlamme ecipavmt.  Hernad) wixd dad Poulet auf den Heifen
Noit gelegt, vben fleifig mit fitger Butter bepinjelt, 3u welchem
Swect 50 Gr. jitge Butter in einem Eleinen Pidnmchen leicht
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gejdhmolzen werden, dbad Poulet diters gedreht bigd e8 auf allen
Setten jdhon qoldgelb glanzend gebraten ift, wad etioa 35 M
miten Jeit evfordert, €8 wird auf eine heife Vlatte angerichtet
und der Sauce beim Anvichten nacdh) Velieben noch einige Tropfen
Maggi - Wiivge beigefitgt, nachpem bdie Sauce ein weniq ent
fettet rourde. Wird das Gejliigel gefillt, jo muf etrwoas mebr
Jeit gevechnet werden. (Siehe Tauben Nv. 9.)

Jn gleicher Weije werden Enten, Gdanje u. §. .
gebratemn.

11, SHammelstenle und Sdinfen am Spief;.

Yei griferen Braten, wie Hammelsteule, Schinten . ift
bad Braten am Spieh am meijten 31 empiehlen, da die Hitse,
bure) dag regelmapige Drehen, am gleichmdfigiten in jolcdhe
quifere Stitcfe hinendringen und das Fleijeh) gor machen Eamr.
Ciire qut abgelagervte Hammelsfeule wivd jehr jchmact
baft, wenn fie jorgfaltiq andgebeint, /s Stunde vor dem Braten
= und auswendig gut mit feinem Saly und Vfefier einge
vieben, nach Belieben mit einigen Knoblauchteilchen Dejpictt,
hithjeh gerollt und gebunden, jo daf das Fleijch iiberall von der
Hout umgeben 1§t und der Stohen wieder jeine frithere Form
bat. Dann wird der Vratvaum wdabhrend /i Stunde mit voller
lamme evivdrmt, indem die Bratpfamne in die vidhtige Hibe
eingejchoben, 2'/> Deciliter Wafjer und die Knoden zum Aus
fodhen (fiiv bie Sauce) in bie Bratpfaune qeqeben rwerden.
Jeun wird die Keule, der Lange nac) mit dem Spief durd)
jtochen, der fleine Queripief bon oben durc) dad dictere Enbde
ver Keule in die 3. Veffnung ded Spiefes qeftectt, der Qiter
ipief mit einer Eleinen Schnur an den Spieg und der ditmnere
Teil der Keule, wenn notig, ebenfalld mit einer fleinen Schnuy
an den Spief befeftigt, jo daf fich die Keule beim Dreben nicht
hin= und Herbemwegen fann. N wird in einem Eletnen Pfdann
chen auf einem Herdbrenner etwas eingefochte Butter heifae
macht, der Spiep iiber die Vratpjaune geleqt, der obere Teil
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