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1. Gin ganzes Sdaaf am Spiep.

Man nimmt ein ganyed, junges Sdhaaf, [of
1e) nebft dbem Mick-
grath, aug, fullt daffelbe mit einer Farce von
Kalbfleifh, Gewiry und Peterfitie, nahet ed lang
¢ft piefie, ummwidelt

sufammen, befeftigt e8 an einem
¢8 mit Papicr und [ABt e8 1 Y, Stunben braten.

bie ©dulter= und Rippen

2, Gpanferfel.

Dem Spanferfel wird ber Kopf abgefdnitten,
alébann fteft man ed -durdy bdben Hintern an bden
Gpieh, welchet burd) ben Hald wieder heraus fommt,
flilit e6 mit einem Biindel Salbei, legt den Spief,
wo moglidy, an bas obere MNad bed Bratenivenders, L
beftveicht ¢8 mittelft eined Pinfeld mit Provencer=
Del, wenn bas Del angerogen, wifdht man fleifig
mit einem leinenen Tuche , bLeffreicht o8 twieder mit
bem Del und fabet fo fort, bid die Haut eine golbs
gelbe Farbe befommt und fo croguant tie Glasd
itd.  Den Kopf, twelden man ghihfalé am
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Gpiefe mitbratet, nimmt man feaber ald bas Span:
forbel ab, fdneibet 1[\n halb durd), wendet ibn in
gifter guten fines herbes, panirt ibn mit Semmel
und geilliet ihn auf dbem NRofte. 9PWenn man  das
@panferkel antiditet, legt man den Kopf auf beide
Geiten um bdaffelbe.

5. Sruthenne mit TSruffeln

Man wafdyt und [t 3 bis 4 Pfo. Treuf-
feln und {toft bdie Sdhaalen. Dann mwerben die
Triiffeln mit den g‘-i.'ot:\“.‘;.'it Sdaalen, Saly, Pfef-

fer, Peterfilie und Ghalotten in 2 Pfd. getoiegten
SpecE, 1 Pibd. N"uwnm ¢l und 1 PFd. gefldrter
Butter o.ci;: Minuten lang auf bem Feuer abges
ibet.  Man Iafe fie erfalten, nimmt hernady bdie

t vem Fette und fullt fie in bas Hubhm.
9Renn man bdag Hubn an den Spief fteckt, belegt
man 8 mit ©pecEoarten und umwickelt 8, wie
pben befhrieben, mit Papier.

4, HammelvicEen auf Cnglifd.

Sn Gngland fiidt man bdie SHintervievtel eines
fetten Schoples jrvel big Dbret ippen unter dev
Nieve ab, [Bfet dann jede Keule im Wirbeltnoden
aug, fo daf bder Miuden jufammens und dad
bicke Gnde ves Sywanges daran {igen bleiven mup.
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einem fo gefdhnittenen ScddpsriicFn madst
man bdie auf e Fette befindliche Haut ab, fpei-
lert ibhn untermwdrtd fo rund alé um_q[xch jufammen,
bindet ihn an bem Bratfpiehe feft , ummwiccelt ibn
mit Papier und bratet ihn in 1 Y, Stunden gabhr,
madt dann dad Papier davon, beftreuct den Mickin
mit etwag Mebl und l.'iﬁt ihn nody am Feuer Farbe
nebhmen, gibt, wie in England gewdbnlid ift, ge:
fodbte Crdapfel dazn und ridptet ihn mit einer gu-
ten Jus an.

5.  @dmepfen auf Franzdfifhe Aut,

3 Deutfhland nimme man- gewdhnlid die
Sdinepfe aus, fireidht den fogenannten DreE von
ben Gingetveiden, -hact ihn mit ter Leber flein,
thut etwas fines herbes und Gewiliry dagu, be:
freitht gevdfiete Semmelfdheiden bamit, bratet fie
in der Pfanne und garnict fie um bdie gebratenen
Sdnepfen.  In Franfreidy hingegen, wo diefe Vs
gel viel grofer ald bei ung find, und oft vie Grofe
eineg jungen Fafanen halen, nimmt man fie nidjt
aus, fondern bratet fie gang wie fie find, mit Speds=
batten umlegt. Beim Anvidten [legt man grofe,
in Butter gerdftete und mit guter Braten:Jus bes
feudytete Semmelfcheiben unfer bie Sdnepfen und
fervirt fie auf diefe Art.
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6. Ortolans ober Hirfevogel.

Dicfes find Vogel, die in manden Gegenden
Deutfdhlantd wenig befannt, und
febr felten ju haben find, toegwegen fie aud) theuer

an anbern Drten

begablt weeden.  JIm Spatherbft find fie am fettes
ften und daber jum Braten am beffen. Kann man
weldhe erbalten, fo rupft man {ie, doch mufi man
fih febr in Acht nehmen, Ddie Haut nidyt gu zerrei
fien, weil fie febr zart ifi; alsdbann puht man fie
. fein ab, nimmzt {ie aber nidt aus, ftectt fie an eint
fleines Spicfichen , bindet daffelbe an einem qrofern
Spicfie feft, fdidgt Cuweiff vedyt fEeif ju Sdnee,
umivickelt damit die Wogel und [afe fie eine gute
halbe Stunbe beim Koblenfeuer lanafam braten.
Das Ciweif mufi eine goldbgelbe Farbe befommen,
bann tichtet man fie, nad)dem diefelben vom Epicfe
geyogen , fo tie fie find auf einer Sdiffel an und
gibt fie auf die Fafel. Weim Herumgeben fchnet:
bet man den Sdhnee auf und nimmt den BVogel,
welder gang in feinem cignen Fette getraten iff,
und von bem nichtd bhat verloren gebhen founen,
heraus. Dicg ift einer ber feinflen und {dhmack:
hafteften Braten, den man haben fann.
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