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’ Bratenn.
|

449, Auerhabhn gebraten,

Der Hahn wird bid an den ﬂwpr gerupit, audges

) nonunen, dle Bruftinodhen nad Jnn en hinei ingebogen,
‘ hamit ex eine Mibjde I\L‘lln erhilt, qut audgewaiden,
1 innen mit Saly und Preffer ausdgerieben, Lu‘om)tmit-

‘ tleingejchnittenem Spect fhu:f bejpictt, mit einer Eped
‘ fchetbe 1berbunden und dreffirt. Vtachdem nun died
| gefihelien’ und der Sopf mit Papier umbunden ift,

1pird er in uu fdidlidies Gejdhirr getharn, nebft Bui-
i ter, \,m\t, &din®n, Gitronenrddden, Swiebeln,
g Getvi vy, mit En[: eingerieben, mit einem Sdiopper
1 .lbmt und nothiger Fleifchbrlibe weidh gedampit,

D1 n‘fr s viel auf einmal, danm (G man ihm
Jarbe geben, hebt dag dett von der \.m ce ab, n immt
die Spedidieibe von der Bruft, [ifit die Sauce durd)
ein Haarfieb [aufen und ym.\ur ihn; der {mhn fann
aud) einen Tag vorfer in Gffig gebeizt werden.

450, Fajan gebraten,

"u-ﬂm'\m wich Hid an den pr"qmmﬁ unb diefer
fammt den_Federn abgejdniten und bid jum Ser-
viven bei eite gelegt, dann wird er wieder auf den
Habn geftedt und dient ald Sierde auf vem Tifd.
Nachpem er alfo gepupt ift, wird er audgenommen,
pie Stlaten abgehauen, fauber gewajhen, inwendig
mit Saly und ‘bmlu m:ﬁqcmi\m die Bruft mit
qL]im[llenl Spec qupmr in eine ditnne Sped-
{theibe eingemwicelt und in ein vafjended Gefihive ge-
than, nebit ehwad Butter, Schinfen, Jwiebelnn, gel=
bent Ruiben, Peterfilienwurieln, Gewliry, Saly und
eint flein wenig Snoblaud), o wird er mif einem
Scioppen Wein, Bouillon und etwasd Jusd weid) ge-
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1\.’111\1\?.', tody muf 8 noach und nady davan gejchiittet
‘ ferden und darf nie 3 viel Vrithe haben, vann [afi
| man ic Sance einbraten, treibt fle duvdy ein Haarz
| tudh und fervirt den Fafon.

451, IBilbe Gan& gebraten.
Nadbem die Gand rein gepubt, audgen {
getwafdhen und drefjict ift, wivd fie in ein pafjende
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Giemiry, Sals Tiymian, mit

UL, w 3
guter Bouillon und 1 Glag 2V Vs Stunbe f
por dem .mm. ten, wenn die Sauce durdgetrieben
ift, lege einige Zriiffeln 'uimii, laffe fie nod) eint
"wmq mitddmpien und richte mun die Sauce ber die
Hithner mit den Traiffeln an.
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453, Krammetdoogel gebraten,

Nachvem fie gepupt und audgenommen find, wer-
Dent bie gerupften Kopfe um die Fl h]{[ qml*mufr
und fo vollendd brefjict, dbann werden 1u mit efwad
Butter, Siviebeln, Pfeffer, Sals und einigen Wad)-
holberbeeren faftig gebraten. Hievauf voftet man eine
Handwoll geriebenes Weifibrod in Butter gelb, wenn
die Vigel angerichtet {ind, auf jeden einen ERISffel-
voll von dem Brob und garnict die Platte mit in
Simaly gebadener Peterfilie,

454, Becafjinen gebraten,

Wenn die VWigel gerupft um andqmmun en um,
wird der 'E\limlwi purch die Bruft gejtectt, die Fibe
ber einanver gejhranft und fo drefjict, eine Sped-
jheibe auf die Bruft gebunden und in Butter mi
Swiebeln, Pieffer, Saly, Nelfen, faftig gebraten,
pann etiwad Jud davan gethan und o mit vem Sped
jervirt.

455, Haffelhithner gebraten

Diefe wecden vie die Feldhiihner jubereitet, nur
wird der Kopf nicdht gerupft, fondern abgejdnitten,
und wenn fie gebraten | .u, tieder hingeftedt; aud)
muf man vecht Achf geben, daf fie fhin weif bleiben.

456, Sdnepien zu braten mit Sdynitten,

Sind die Schnepfen jammt dem Kobf gerupft, ausds
genommen und dag Eingeweide aufbehalten, damn

iy werben fte nue pon Aufen. abgewajden, mit Pfeffer
und Saly ausd- und inwendig beftreut, ver Sihnabe
purd) die Bruft oben am Hald gejtedt, die B
mit Sped umbunden und in einem pafjenven Ge
mit Butter, Sped, Jwicbeln, gelben Ritben, Lor-
d on
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beerblatt, Nelfen, Gitrone, ‘lh'm'fi[ium\tml und
1 Glad Wein nebft gehoriger BVouillon tweidh ge
piampft. Dann wird dasd mn]um pe auf ein Brett
genommen, der ‘“mqu qeveinigt, die fanbige Haut
IWEGAEI0 orfent und fo mit etwad Schalotien, ‘lim‘r‘
nlu Eyet, Knoblawd unp Gitvonenjdale fein ge:
‘m.] ; dann werden wei jdwadye Eplofrelvoll gerie
bened Milchbrod mit Mild) angefenchtet; menge s
nebft 2 Eiergeld unter pas ®ewiegte, !..ml‘l bievauf
bie Kruite von einem Mildhbrod ab, macht runde
nitten davon, ftreicht von per Maffe varauf, legt
m‘['. ber gefitllten Seite juerft, in heifes Sdmaly
D backt fie jdhon gelb. Wenn die Sdynepfen ange:
1lultl find, werden die Scmitten herum gelegt und
pie Sauce dariiber gegojjen.

457. Wadhteln zu braten,

Nadpem die Wachteln bid an den Kopf gerupit
und diefer in ‘?;Rwirr eingewictelt ift, werden fie
audgenomnien, ewalchen und oreffict, mit Sped
umbunben, in {.h © afferol mit Butter gethan, jammt
Sipiebeln, Locbeerblatt, &aly und Vreffer, und {o
mit etwad Wein und Bouillon weidy geddmpft und
pann gebraten.

458, Lerden zu braten.

MWenn bdie Cercien [didn gerupft und die Frife
eingefbrdntt find, wird der Kopf an die Flifie qeftedt.
Sie werven nidht audgenommen, in beife Butter
gelegt, {dhon geld gebraten, mit geriebenem Brod
und Saly beftreut und fo jur Tafel gegeben.

459, Weljdher Hahn gebraten,

B Lw*\‘ pie Hennen fleiner, find fie Den Hiabnen
ratgiehen s fie miifjen jedenjad [ big 2
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Tage vorher gefdiladtet fein, damit fie mirbe wers

ben. Sie mitffen gany gerupjt werben, der Kopf

bleibt ftehen, bas 1’.*1‘1[]'1[\«“* ird eingedriift, bee
Yordere f\u]} o[n]v sauen, ber Jtuw in die ,\[ul,a[ ge=
legt, die Bruft mn ypui umbunden und fo uredt=
gemadt; nmum iq wird er a‘[w;m\m’ 1n, 1 Kreuger-
wed in bie Stropfhohle gethan, damit fie nidt ein-
falt, ein Stidden Butter mit Sal; und Preffer
1‘Lu1[lfLI in ben Korper geftect, aufien mit Pefrer
und \,nl\ eingerieben, und mit ‘“.llm Siwiebel{chei=
ben, ;lil‘\il Niben und Sped Hiibjeh gebrat en, bann
ein wenig Jud ugegoifer, dad Fett von ver Saitce
abg uwunmn Dueh .]ucgig[cn und o beim YAnrichten
dLI pen Habn gegofjen.

460, Weljdjer Habhn mit Triiffeln gejiillt,

v Habhn wird auf diefelbe Art gebraten wie der
\mimq henbe und daju qll‘w[l]uuu\n ce:. Dampfe
1 Handooll feingehactte Schalotienziviebeln und 1\('
m-:lu nebit qufnbum Syed, rund .I[\qcrnlmu Trifz

feln, Pfeffer, Salz und ver mnqahmfun Veber Ded
‘m[\w‘i in einem Stid Butter einige Minuten auj
pem Feuer, laffe ed dann verfihlen, fitlle auerft die
Keopfhohle damit und thite dann dad Uebrige in Den
Korper, nabe ihn u, [affe ibn {hon braten und
fervive ibn.

461, Welfcher Habhn mit Kartoffeln gefitllt,

Rund geboliete, robe Kartoffeln werden nebft feinz
gebadten ©dalotten, Peterfilie und der Leber einige
Minuten in Butter, nebit Saly und Veefer gedampft,
f per Habhn damit gefillt, sugenalief, und ivie erjterer

gebraten,

f

462, Gebratene Gand mit Kaftanien gefiillt.

Radvem die Gand gebritht

md audgenommen ift,
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it man fie 1 over 2 Tage luqul damit fte vedt
‘nmlu, witd, nmd\r pann folgende Farce und fulle fie
oamit: Dampfe eine Handvoll feingehackte Siyalot=
nu und Peterfilie in einem St Butter ‘mul\ ninmm
8 vom Feuer, vithre 4 bid 5 Gier nebft Sal3, *jef-
fer und ber gehadten Gandleber binein, foche ein
Halbes Mifichen Kaftanien weid), jchile fie, menge
fie auch untey m Fulle, gib nun \‘l[lw in bie Gans,
ndlbe fie gut ju, haue die Fliigel davon ab und jtelle
diec Gland mii 2 \_d‘m.\riuuM*ll Fleifchbriibe ober
Mafjer, in k.d\ iben \]l]\t ittene _,J!l‘i'\'ll“ 1 gelben
NRitbe und Saly auf’'s Feuer mh [afje fie fo weid)
fodhen und auletst im eigenen Fett braten.
Aumerfung. WMan fann die Gdnfe auf diefe MWeife
augh mit Kartoffeln fitllen.

463. Safme Cnten mit Kaftanierr gefitllt,

Diefe werden gany auf diefelbe Avt wie die ®anje
gebraten.

A64, Wilde Cuien gebraten

Die Ente n\m .;uupu audgenommen, gewajchen
und drefjict, di Bruft mit \.puhnubu‘m"‘, um‘m?ig
mit Saly und Jum er au:.;nnbuz in ein Gafjerol ge
than, mit Buiter, Eped, Swicbeln, gelben Riiben,
Sorbeerblatt, ‘nt[m, @it ronenrdochen ganem S3fef=
fer und Ealy m('nnvft D.mn etivad Bouillon e (5
gofien und fo fhon gelb gebraten.

465, Kapaun gebraten,

ber Kapaun rein qemaibt ift, with er drej-
et efngebunden und mit Butter, 3

YWoallor
Saly und gamiem Pjefer |

qebraten.

J
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466, Sunge Hithrer gebraten.

Diefe werden gang auf diefelbe Act Dereitet tvie Die
Sfapaunen.

467, [unge Hiihner gefillt

Die Hiihner werden , wenn fie rein gepubt find
audgenommen, gewajden und folgenbe Sarce don
Krebfen gemadit: Man fiedet 25 Krebfe, fehalt die
Rrebgfhwane davon, fdneivet diefe flein, dampft
ethivad feingebadte Schalotten und Peterfilie in einem
Stitd Butter weid), rithre drei Eier darein, bis s
pid ift, Dbann nimm u‘a vom Feuer weq, rithre bie
\ml\ﬂpdmnnm nebit einem halben eingeweiditen und
wieder audgedritcten LWed hinein, rithre ed mit SPfef-
fer, ©al;, Musdfatmuf, einem gangen und 3 gelben
Giern wobl durdieinanver, fiille die Hithner damit,
ndbe ite su und umbinde fie auf der Bruft mit Sped
und brate fie in Butter mit wicbeln und gelben Rii-
ben {dyon gelb

468, Gefitllte Tauben,

Nadypem die Tauben vein gerupjt, audgensmm
uno qm\l]‘-.‘“‘ finy, werden etwad feingeharte Schas
fotten und Peterfilic in einem Stid Butter weid
geddmpft, dann wird ein eingeweidter und wieder

audgeveiicfter Wed audy mitgeddmpft, vom Feuer
weggenonumen, etivad Sal, Mustat nuf und Pfej-
fer dagu gethan, mit einigen Giern al\.‘uulnr in
die Tauben ge n'm, diefe augendbhet, mit ‘)ll‘Tl'[L[T
qelben .“n‘='l'\m Qorbeerblatt, ganjem ‘Pfeffer, Salj
und wei Nelfer in Butter weid) gedampft, immer
etivad Bouillon ugegofjen und ules b qell
gebraten.
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469. Hammeld{dhligel gedampjt.

Der Hammeldjhlagel wivd gut geflopft und ge:
wafdhen, nadidem er fhon 1 bid 2 Tage gelegen
hat, mit Knoblaudy gefpidt, mit Saly eingerieben
und in einer VBratpfanne im Ofen, nebft Butter,
etivad Waffer und wiebeln fchon gelb gebraten;
dad oftere llebergiefen barf aber dabei nidyt vers
jawmt toerben.

470. Hammeldjehligel gebeizt.

Wenn ver Schlagel 2 Tage in Gfjig gelegen hat,
wird ev geflovft, mit Knoblaudy gefpicdt, in eimer
NRfanne mit Vutter, Jroiebeln, qelben Riben, Lor=
beerblatt, ‘Mlh]l Preffer, Saly und etroad Veiy-
brithe und al[‘u gebraten, dabei ofterd ibergoffer,
efivad Q‘mx {flon daran g{tl).m und fo im Badofen
fertig gebraten.

471, Kalbsjdyligel gebraten,

Der Schlagel wird l]t”t‘l‘ﬂ i eine Bratpfanne
mit Butter, ,,11\1(1;[1' gelbent Niiben, Pieffer, Salj
und etwad BVouillon gethan, im Badofen qnbmmr,
babei L\ml, mit ter Sauge Iu'rgv]nt und fo fertig
gemacht.

472 J?\’.![‘f?]-’f ut]l.[ \L‘ ¢iz 4t

Diefer wird wie der gebeizte Hammelefdiliagel ges
braten, nur mit der Ausnabme, vap ct mit Syped
geipickt wird

473, Sdyweinefchldgel gebraten,

Man ftellt ven Sdiligel mit ehrwasd Jwicbeln, Sals,

- ——— — —
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Preffer und Wafer in einer Bfanne i den Ofen und
1afit ibn fo bei dftevem Uebergiefien fehom gelb braten.
AT4, Rebjchlagel gebeizt.

Mian beist einen Schldgel 2 Tage vorber in Effig,
squtelt ibn ab unp foide b, ftellt ibn dann mif
Butter, Jwicbeln, gelben Nitben, Nelfen, Beffer,
*."mel!.‘u Syped, ein wenig Knoblaud), Salz und
(Bitrone und ein weniq Veiabrithe in einer Pfanne in
vent Bratofen und (GGt (hn fo mit dftevem ebergies
fien ber Sauce fertiq braten, hebt dann dad Fett von
Sauce ab, wihet 2 Gfldffelvoll fauern Rabhm

in unb vichtet fie 1tber Den BVraten an.
475. Rebgiemer gebraten.

Bird gany auf diefelbe Weife verfectigt wie dex
Relibldqgel.

476, Hivjchziemer mit einer Krujte und Kivjchen
Sauce,

Der Jemer wich abgehdutet, jedbod dad Fett daran
gelajien, in eine Bratpranne gethan, mit ehvad MWaf-
fer, Wein und Effig (doch parf pie Vrube nidit 3u
weit am Siemer berauf gehen), Butter, Jimmt, Nel-
fen, ‘Breffer, Saly, LYorbeerblatt, Gifrone und einis

v Wachholderbeeren im Bratofenn weid) geddmypjt,

""1 ein m g ecfalten, nmimmi aldvann 2 Hins
pevoll Schwaribrodbrofam, feuditet fie mit /; Pund
P ferer Butter an, teibt von einer ".Ht‘ll bie

ale nebft Y, Loth Simmi, ein flein wenig ge-
ftofienen ‘..Llful mengt piefed nebft etner Handvoll

ucer und dem Sait einer Citrone unter dad Brod,

peit oben il Ded rd  mit Elweip
¢ 1ibt pon de bara gt ¢8 mit Der
F
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Hand darauy, daf e ecine gleihmagige Krufte bilbet,
qii\r fleine Shiddyen ‘Bun‘u- barauf, ftellt ibm wieder
i den Ofen, fdnittet ein flein wenig von der Sauge
in die Pfanne, vamit er nidt anbrennt, und (3§t
i oben {don qvlb nwrml. Kirfdhen:Sauce dazlt:
man nimmt 2 bid 3 Handewoll ditrve Kivichen, ftopt
fie i einem Morfer feinr, Focht fie mit Wafjer und
Der Srufte von 2 Weden weidh, treibt fie mit einer
Halben Maff Wein ducdy ein Haarfich, thut ein
wenig geftofienen Jinmt, etwad MNelfen, Gitronen=
{hale, eine \mm“ull q\llm,uun Sucer hinein, und
[afit fie fo nod) ein twenig foden, Ddann wird der
Siemer froden auf den Tijh gegebenr und die Sauce
befonders fervivt.

477, Hafen u braten.

Nady dem Abjtreifen wird der Haje ausgenommen,
pad Sdilufbein von einanver gehauen, baf Ddie
Sidlagel augeinander glatt da liegen, die Lampen
nebft Bug, Hald und Sopy aqu[mmu der Jiemer
and Sdlagel gehiutelt und gefpict und fo 1 bid
9 Zage in Gjfig gelegt, dad lebrige aber ald
Ragout ,}s,qrbun; Ddann wird er in eine Bratpfanite
gethan, mit Butter, Jwiebeln, gelben Niiben, Yors
beerblatt, Knoblaudy, Eped, Bfefjer, UlilL‘liL‘,
Saly, cinigen ganmjen Jielfen und etiwasd Beizbritle
im Bratofen weid) gedampit, Hiters uberjchittet, dann
bad Fett von der Sauce abgenommen, einige Lo
felvoll faurer Nahm Ddaran gethan, durcdhgetvieben
und fo 1ber den Braten fervict.

478, Fricando von Kalbfleijd.

Sdimeide aud einer halben Schale ein Fricando,
haute ¢8 ab, foide ¢d mit Sped 3 in e
Cafferol mit Butter, Sped, ecin wenig
Swiebeln, gelben Mitben, einigen Melfen,

’ 1\'.\} ¢
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Preffer, nebit etwad Buillon, lafie vie Brithe fmmer
furg fodien, 1bergiefie e8 offer mit der Satice, dede
ed mit etnnem Kohlendedel jit und [laffe ed fo fhén
und weidh dampren, bebe vad  Fett ab und
jerpive ed
479, Nierenbraten.

Sin {dhoner Nierenbraten wicd am MNiicken gefpid
in ein f‘{rp'w gethan unt Butter , wiebeln,
qell liben, Galy und jhin gelb gebraten,

etvad egoffen, ¥ 3 fertig gemadit,
) ett abgen bie Sauce 1ber pen Braten
gefchiittet und il
q fein ,;\.\.unu_
t Butter weid)y gez
atnuf hinein
pann wicd
in Wafjer
Swiebeln und
nad-
1, Yeber
1 Yiviebeln
nebit einem
augger ., afatnup und
ein tvenig i thut die geha Yunge dazu,
rithyet ed mit 2 Giern ab und il had Spanfertel
damit, nabt ed ju, febt ed in cine Vrafpfanne, thut
BADISCHE
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unter die Worder - und Hinterflife ein Shid Hols,
dpamit dad Spanferfel cine bibfhe Form befommt,
beftreut e8 mit Saly, .11’N ein twenig Waffer in die
‘lmnm pamit ed nidht anbrennt, ftreicht e, {o
oft ¢ nmhn ift. mit einem Pinfel mit Del an und
it o8 fo im Vratofen fertig braten.

A nurerfung. Wenn die Spanfertel gefiillt find , wer
pen fie nie fo vofd, ald obne Fiille; fie ywerden aber
auf diefelbe Art gemadht, nur die Fille weggelaiien.

482, Lummelbraten.

Nachbem der Qummel abgehia
foictt, mit Butter, Swiebeln,
®yed , Preffer und ©aly gebratenr, etwas \ 1tz
gegofien und fo ivie in ciner Vratpjanne im Back-
l[{'l pder it einem Qaffevol mit einem Koblenpedel
fertiq gemadt.

483. Lenbenbraten,

Dagd Lendenftiit liegt oberlalb aummel Deim
Ochjen; e ift qut, went 8 einige Tage alt ift,
i3 8 gebraten wirtd. Scineive den Knoden herausd,
flopfe e8 qut, falze und pfeffere ¢8
Bratpfanne mit *‘ﬂfnr, Sierenfett unt
I.tﬁl e8 fo_im Badofen eid) Draten; e8
audy am \_D»t 3 \nl\‘ll\lk.

2 11 3111 0
eo 111 elne

484, Geddamyjte NindSrippen.

anuﬂl\r 6 big 8 Pfund vom NRippenftud werd
nadidem die Beine abgelddt, mit fingerdictem *md
der in gehadten Sdalotten, Peterfilie, Saly und Bief
fer umgewendet ift, gefpict, fo daf man jevoch von
Nufen nidhtd davon fieht, DLinbet ed mit "nmmm
sujammen, damit ¢8 eine Gubjhe Form Dbelalt, thut
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nun in ein {hicldes Gefdive auf ven BVoben einige
Spedbatten, thut pad Nippenjiricd fammt Jiwiebeln,
qelben Miiben, PReterfilienwurieln, Gitrone, Gewiiry,
Shomian, Saly und etwad Schinfen hinein, gieh
etliche Suppenldifelooll Fleifhbrithe auf, gibt oben
und unten Koblen und (it ed fo einige Stunden
pampfen s wenn die Vuihe eingefodht ift, gqiefe 8
! mit einem & t Wein auf, laffe e8 fhon gelb
1,4 liehe th das Fett davon ab, treibe Die
ce purdh und vichte fie nun tiber dad Rippen
ait.
485, Nindarippen auf dem Nojt gebraten.
SBeimnt dad Nippenitiic einige Tage geleger, werben
pie Nippen gerf ; Beine pavon abgeldst,
jebed  red il gefdlagen, mit
, Beterjifie, ein flein wenig
fer und Saly Deftreut, in
pet und auf pem Nojt fertig
( o 18 Sud mit Gitconenfaft
und geftofene e Rippen bisd
wum Aneichten und fo beim
Anvichten 1iber di
Salat 21t ind:
11 § 1 § 5 (4]
486, @alat a I'Italien.
@3 werben Kartoffeln, o viel ald nithig, abgeforht
und gebldttelt, vann 2 Haringe, 'y BVfund Sarvelen,
4 BADISCHE
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