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iteber die Subereitung der Gradvo-
gel, Levchen, Finfen u. {. w.

Sn vielen Ktuchen it der Gebraudy, daf man
pie Wogel, die man auf den Fifdh als Braten fers
siet, 3w febr audbraten [4ft, wodurdh diefelben ihren
Gefdymac verlieren und bhart twerben, anftatt baf
fie faftig und weid) fepn foliten.  Der Hauptfehler
liegt aber barin, baf man fie, anfiatt auf dem
Mofte oder am Spiefie, im Cafferol ober Tiegel in
Butter bratet und bdabei bie irrige Meinung bat,
baf fie auf diefe Art am [hmacchafteffen werben.
SRer einen Roft in feiner Kudje hat, (unbd rwelde
otbentliche Haushaltung folite nidht denfelben bhas
ben!) bem rvathe idh, bie Grad: oder Krammetsnd:
gel forwol, wie die Lerdhen, auf demfelben ju bras
ten und fleifig mit Butter ju begicfen. Am Spiefe
weeden alle Gottungen von Vogeln am  voryiglich:
ffeny dody ba e5 unndthig feyn toiirde um einiger
Wogel toilfen Bratfeuer ju maden, fo ift in Elei=
nen Haushaltungen , das Braten auf dem Rofte
am vortheilhafteften. Weberdies fann man bie
Pogel nidht aliein zum Braten gebrauden, fonbern
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man fann fie duch auf anbdeve Art jubereiten. |
Guisbefiger, bdie im Heebft oft auf einmal viel i
Krammetsvdgel geliefert befommen und nidt wiffen :
(ba man fie nidt alle Tage gebraten effen fann),

was fie bamit anfangen follen, um fie nidt vers

berben ju laffen, Ennen fie auf mandperlei Avt jus .
bereiten laffen.’ 3. 9. |

1) Kann man eine gute fedftige Suppe da=
von maden.  Man f{hmort ndmlidy 30 Stad
Rrammetsvogel, fdneidet, wenn fie gabr find, die
Bruft - filets heraus und legt fie bei Seite, fiofit
bag Uebrige ber Vogel (vorher muf man aber den

Magen heraudnehmen) recht fein, thut dasg Gefio= i
fene in ein Cafferol mit Butter und einigem LWur- ‘}
gelwerf, I3t o8 goldgelb dinften, fireuet etwas |

Mebl binein, -gieft einige Kellen recht gute ftacke
Jus davauf, (Gt Alles eine BViertelftunde durdyfodhen,
ftreicht e8 nachdem bdicE dburdy ein Haartuch, thut e |
in einen Keffel und fest ibn ing Marienbad. Sollte
bie Suppe gu dick fepn, verdinnt man fie mit eini= _
gen L0ffein guter Jus, zicht fie mit der Kelle dann [‘f '
und wann auf, vichtet in der Terrine bdie Brufts (3
filets, nebft cinigen gebadenen Semmelfdeiben, an '
und gibt tie Suppe dariber.  Audy fann man
in diefe Suppe nodh) Kidfe von MWilbpretd: Farce
thun.
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2) Haf man ferner vom vorigen Tage mels
reve Vogel, bdie ald Braten auf dem Tifd

ubtig bebalten, fo fann man ein guted Salmy ba-
von madien ; wie bei wilbem Gefliigel NO 4 be-
fdhrieben ift.  Die herum zu garnivenden Canapés
Eann man von Zebern von anderm wilbem Gefligel
anfertigen. Auf diefe Leife fann man die Kram:
metdvogel ald ein auf andere Art jubereitetes feines
Geridht nochmald auf die Tufel bringen, tenn {dhon
gebratene BWogel wieber aufyubraten, iff nidt raths
fam, weil fie f{dhlechterdbings su bhart werden und
einent holzartigen Gefchmad befommen.

3) Gibt eg eine fdone Schiflel, renn man
die 9\0.\,“!, imd:bn‘.l man fie fauber abgepubt, den
Sopf abgefdhnitten und ausgenommen hat, mit Bind-
faben gut ‘dreffict und mit feinem Sped, vonm ber
Sticke eines flarfen Dmwimsfadensd, rvedht fauber
Jpict, {iv in einer Braise gabr bdinftet, ein gutes
jaa(_;c-ut von Frhffem und Champignons bdarunter
gibt und bie Bogel beim Anriditen davauf legt und
{hon glacivt,

4) Kann man fie aus den Knodhen [6fen, eine
Farce von ben Cingetoeidben madyen , fie bamit far-
¢iten, fauber mit Swirm jundhen unbd in der Braise
weicd) bunfien. Dann madyt man von bden Leben
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von tilbem Geflligel, und etwad capiztem Wild,
von Safen, Rel, ober was fonft bei der Hand iffy
nrt'-fr Gerliy, gewiegten .3’1'fu'."ci:t, Chalotten unbd

, Pfd. frifden gewiegten Speck, eine Farce, ftreidyt
f.-: auf.eine Schitfiel, sieht die Krammetdvdgel Het
aug, pust alles Fett bavon ab, rangirt fie auf die
Farce unbd i{ fie in einem nidht zu beifen Ofen
eine halbe Stunde flehen, big die Farce gahr iff,
glacirt nli‘bnnn bie Bogel und gibt cine gute Friif-
felz, Gappern= ober Champignons - Sauce bdars
uber.

w

5) Kann man fie auch halb gahr dampfen,
halb von einander fdneiden, die meifien Knodyen
augpugen, Papicr en Papilottes fdneiden, von
Der oben wad»ri.‘i;-m.‘n Farce barauf fireichen, die
Diifte eines Bogels davauf legen, mit Farce mwies
bet Dejiveichen, das Papicr jubneipen, mit Pro=
vencer=Oel beffreidhen und auf dbem Jofte braten.

6) Kann man fie ju einer Paftete gebraudien,
wig unter warmen Paffeten NO 3 gegeigt worden.

Auf die nimliche Art fann man audy die
Levdien gubereiten, boch find diefe alé Braten im:
mer am meiffen voryuzichen.  RKipine BVogel, wie
Sinfen u. . ., bratet man gewdbnlich vecht vafch
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in einet eifernen Pfanne und gibt Aepfel-Marmes-
lade bdagu.

7. fevchen a I'Espagnole.

Man nimmt die Lerdhen aus, paffirt efivasd
fein gehadte Ghalotten mit dbem Safte einer Gitro-
ne, eciner Sdyieibe rohen Sdyinfen, cinem Loifel
poll Consommé in ettwad Provencer: Del, gibt ein
Glad weifen TWein und etwasd Saly dagu, legt die
Qerdhen binein, fodyt fie in 10 Minuten auf fdhnel:
fem Feuer Eury cin, gieft einen Anridyteldffel - voll
Coulis darauf, I86t {ie einmal bamit durchfodyen

unb richtet e an.

Rodh einige Guglifthe Schiffeln.

Da feit mehreren Jabren bdie Englifdye Na:
tion fich fo su fagen einheimifdh in Deutfhland ge-
madyt hat, und fidy ununterbrodyen Englinder in
ben grofern Stddten des Continentd aufhalten; audh
viele Samilien in Deutfdhland winfden, ihun Eng-
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