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Berjdjichenes Gefliigel.

VII. Ber[diedenes Gefliigel.

1. Allgeneines,

Beim Gejliigel ift zu beachten, dafy es, wenn miglich, gleich nady
dem Sdhladjten trocten gerupft wird, ein altes Huhn Tann man aus-
unﬁmumm mit Tochendem Wajjer [uqumn damit e3 befjer u rupfen
ift, alles anbdere Federvieh aber muf unbedingt troden gerupft wer-
ben.  Nachdem dad Gefliigel gerupft ift, gieht man Spivitus in ein
flached Gefaf, aiindet ihn an und hHalt ‘mn Geflitgel itber die Flamme,
damit die fleinen Hivchen verbremmen. Hierauf wird esd gewajchen,
audgenommnten, von der Leber die Galle entfernt, die innere Haut des
Niagens [mm[um ogen und mit dem Herzen zum iibrigen Fleifd) ge-
fegt. BVei qropem Gefliigel, wie Gand und Weljdhhabn, wird Ddie
Leber bejonders verwendet, aud) ijt su empfehlen, Dap jedes Gejlitgel
mit ©pect uum[mn\n ird, im Winter ijt m]dm]d}lnrmrtu ©ped
am Deften dbazu.  Dasd {\uﬂuqvl Wwird imumer nur inendig gel nlmt
pa8 Fleifdh bleibt dadurc) beim Vegiehen fraftiger 1111D Die Sauce
witd nicht jo {harf. Der Sped wird nach der Grofe ded (mrluqulu
gejchnitten, dadjelbe auf den Niicken gelegt, Die \,m‘tl]d}umu auf die
Bruft und die Veine etwad gegen den Kopf gedriidt. Der Kopf wird
bei jedem Gefliigel weggejchnitten, nur die Scynepje behdlt ihn, und
Deim el }thml 1 wirh e wieder am Hald befejtigt, wenn er gebraten
ift.  uch -darf das Gefliigel mur langjam braten, Ddabei bleibt bad
Fleifch jaftiger. $Hat man einmal feinen Sped zum Cinbinden, fo
mub ein Bogen weiped Papier dic mit frijdher Butter bejtridhen mﬁ

pad Gefliigel darvein gewicdelt. Bei fetten Cnten, welde man Fum
Ragout verwendet, fann der Spet gejpart werbent.

2. Weljhhahn 3u braten.

Der Welchhahn wird jauber gepubt, audgenommen und ihm ein
vierfached jauberes alted Tuc) auf die Bruft gelegt, {dhlagt thm mit
etier Axt oder einem Hammer dad Vrujtbein ein und nacdjdent er
gewajchen ift, wird er imwendig eingefalzen. Hierauf wird der Hahn
mit / ‘.Lh frijchem Spec eingebunden, dev Kopf weggejdhnitten und
qa‘[uu[n in frijhed Wafjer gelegt. Auc) bdie Flilgel twerden Iveg-
gefdynitten, der Schwanz bleibt o viel al muqluh gang, die Fiipe
werden gejtrect wund bie Qvallen abgejcdhnitten. Die beiden Sdyentel
werden mit einem Bindfaben mitteld einer langen Nadel aneinander
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befeftigt. Ytun wird der Hahn mit dem Magen, Pery, den gepubtern
Sliigeln und Hafs in die Vratpfanne gelegt und i den Heifen O fen
gejchoben, rwobei er fleiig au begiepen ift. Wenn der Hahn mn ein
Jabr alt ift, ijt er in einer Stunbe gebraten, ift er aber dlter, dann
mufp er [inger braten. ©obald der Hahn gebraten ift, nimmt man
Sped und Schniive davon, legt ihn auf eine lange Vlatte, madt
Lapiermanjchetten um bdie Fithe, wm bie Fligel und wm dent Koy,
fegt Flitgel und Fiige jhon nebenfher und Dbefejtigt den Kopf mit
einem Gpie am Rumpfe. Garniert dann den Kopf ringdum mit
Peterjilie, [t ehwasd Jus einfodjen, Dbegieht den Habhn damit wund
trdgt ibn zu Tijd).
3. Weljdhabhu zu fitllen,

LWenn dem Weljchhahn dad VBruftbein eingejdhlagen ift, witd er
aut gewajden und der Kropf :pfi’[[[r ;)m' Coteveau-giille werden
°ls B0, fdhines Kernnievenfett von einem Dchjen und 1 Pfd. Kalb-
T[mdj vom Schlegel ofhne Hout und Vein zujammen jo fein ald mig-
[ich veriviegt, gicbt \_,n[n b Reffer dazu, gieft /s biltu falte Fletjc)-
brithe Davein und arbeitet alle8 gut durdheinander. Danach rviihrt
man 6 Ciweiy, 60 Gramm Pijtazien und Triiffeln dazu und Ffiillt
damit den Kropf, ndht ihn nachher gut zu, belegt die Vruft mit Spect
und bratet Den Halhn in heifem Ofen. Dev gefiillte Hahn mufy linger
braten al8 der ungefitllte.

4. Welihhahn mit Ruffarce gefiillt.

Bu diefer Farce werden 50 audgetrocnete Nitfje und 10 Kajtanien
veriviegt oder fein geftofen mit /s Bfd. rohem Schinfen, ecinem in
Wil eingeweichten 3-Pig.-LWed, /2 Piund zerlaffener Butter, 2 Ciern,
Wiugtatnuf und Salz gut bnu[uumﬁu gejchafit, nm[lt pie fein ver-
wiegte Leber dagu und fitllt den Kropf mit diefer Favce. Wenn er
sugendbt ijt, wird der Habhn in Heifem Ofen gebraten und wihrend
dem “hntm fleifig begojjen.

5, Fleijdhfavce in Weljhhabhn u fitllen.

Ri‘u einen grofien Habhn nimmt man 1 Pid. Schrweinefleifdh vom
Hals, 1 Pid. Kalbfleijch vom Schlegel und /2 Pid. frijdhen mageren,
ft‘ul quum{)uhn ©ped, verwiegt alled vedit fein, thut Salz, Bieffer,

/s Siter gute falte Fleijchbriihe, etwad gejchnittene Triiffeln und bie
Leber davunter und o den Krvopf gang voll gefitllt und zugendbht.

6. Brotfarce in Weljdhhabhn.

Hier nimmt man 4 bis 5 trodene Mildyweden, reibt dad Gelbe
ab und feudhtet dag Brot mit Milch, jo daf e3 gang weid) wird und
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man e3 durcd) ein Sieb treiben famu; in einer andern Schitffel rithrt
mat 150 Gramm Butter jdhauwmig, thut 4 0i8 6 Cier, etwasd Fein
verwiegte Peterfilie, die feingemadyte Leber, dasd Brot, ‘w.« Salz und
Gyewiivg, wenn man e (iebt, dagu, danm in den Kropf gefitllt und
zugendht,

7. Brotfarce mit Jwichel in Welidhhahn.

Diefe Favce ift gut, wenn der Hahn jehr alt ift. Man weidht
fitt 9 Pig. Weipbrot in lowem Waffer cin; wenn 3 weid) ijt, o
Driicft man ed fejt ausd, nimmt 90 Gramm L"ill“l}iflﬂlf}t\' Butter in eine
Kafjjerolle, jchneidet /2 Pid. Bwiebeln gany fein und (iRt dad Brot
ach damit diinften, dann dag ndtige Saly und Piefjer, die Bwicbel
jebt vom Feuer ftellen 1[11‘1 abfithlen lajjen. Dierauj werden 3 Cier,
die feingemadyte Leber dazu geviihrt, der Kropf gefiillt und ,l.t]"lllﬂ]l

8. Weljhhahn mit fifer Fille,

ier nimmt man 3 trodene Milhbrot, weicht jie in Mild), bis
i[u gang weid) find, verriihrt in einer Lh![HLI a Pid. frijche Butter,
3 big 4 gange L,m 60 Gramm geftofenen \]urtn . *LID verfejene
und gewajdene \_,llllmlllhlt, eine Handvoll anv,‘,mum‘ und geftofene
Veanveln, alled gujommen gut durdjeinander, in den Kvopy gefiillt
und Fugenibt.
9. Weljhhahn mit Tviiffel gefiillt.

Hier nimmt man ein Phund fein berwiegtes Kalbjleijcy, rithrt
60 Gramm frijche Butter jchawmig und (dhligt vier bid nuu Eiiweih
3u Sdaum und viihrt e3 zu dem Fleifd), nadhher fommt ein Phund
vohe gejchdlte Triiffel bc.ul, mul) ﬂlH'le]t‘II Haut und Fleifch fommen
noch) Tritffeln. Wenn man iippig leben will, jo fann man den Weljd)-
hahn imwendig mit FTvitfjeln fitllen, nun fillt man den Kropf mit
diefer Fitlle und ndht ihn wicder zu.

10. Weljhhabhn audubeinen und falt jervieren.

Wenn der Weljdhhahn gerupjt und mlf«qutnmmm ift, wajcht
man ihn und legt denjelben auf ben Baud), dann jdneidet man ihn
am Riicen der Liinge nac) auf, nimmt ein fleines jpises Mefjer und
ftreicht das Fleijch tmmer gegen die Bruft Himunter. Auf diefe Ant
bringt man alle Suochen bhevaud; wenn die Beinchen alle Heraus-
gegogen find, fo legt man den Hahn breit auf cin Brett und ftvent
Calz und ‘Pleffer davauf. Juv Farce fiiv einen Weljchhahn, der un-
gefidbr 8 bi3 9 Phuud wiegt, wird von einem Phund jdone Giinfe-
leber, Galle und Haut entfernt und ed in fingerdicke und ebenfo lange
Stiicte qmtmmn dann werden 2 Pid. Kalbfleijch vom Schlegel jehr
fein zerbactt, nachher 30 Gramm frijhe Butter mit /s Liter Fletjch-
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briihe aum Kalbfleiid gevithrt, nebit Pfeffer und Saly, dann jdlt
man ein Phund frijhe Triiffeln und jdyneidet bdiefe in Scheiben,
Yhneidet ein Halbed Phund gefochte Dcjenzunge in lange Streifen
und fitllt den LWeljchhahn mit diejer Mafjje. Suerft jtreidht ntan etwas
von dem gehactten Fleifch imwendig davitber, eine Handvoll Tritffeln,
vort Der gejchnittenen Ochjenzunge, dann Ginjeleber, wieder Triiffel,
pann wieder Favce. Wenn man ed [iebt, fo fann man nod) 45 Granum
Piftazien davein nehmen; bdiefe mitflen aber mit focjendem Wafjer
gebriiht, gefchdlt und davunter gevithrt werden; jo fahrt man fort,
big alled Hineingefiillt ift. Damn nimmt man ftarfen Bindjaden und
naht den Hahn ujammen, widelt den Weljchhahn nod) in em alted
jauberes Stitf Serviett und ndht e3 wicber zu, fo daf es fjeine
vichtige Form Hat; dann mufy man fchon vorber eine gefochte Gallert
faben, aud der alle Knodjen entfernt find. Der Hahn wird mum in
eine lange weife, ziemlich Hohe Kaffevolle (wie eine Veizfajjerolle) ge=
(egt, die Gallert gefiebt und baran gefchiittet, bis 3 oben daviiber
qebt, dectt ¢8 zu, dann fofort auf den Herd ftellen und zum Kodjen
bringen. Diejer Welfchhahn mufy 2 bis 3 Stunden zugevedt fochen,
aber nicht fprudeln. Wenn man glaubt, dafy er gefodht ijt, jo ftellt
man dad Gejdhirr aufj die Seite und [dpt e8 zujammen falt werden,
pent anbern Tag nimmt man den Weljchhahn Hevaud, legt ihn jdhn
auf eine Platte, macht dad Tuch weg und 3ieht die Fiden alle hevaus;
nachher wird die Gallert geldutert und wenn fie geftoctt it, zum
Weljchhahn Hitbjd) garniert.

11. Poularden 3u braten.

Wenn die Poularden audgenommen und die Hivchen mit einer
Spiritusflamme weggebrannt find, werden fie gewajden, gut ab-
getroctnet und inwendig gefalzen. Man fann diejelben in Sped ein-
binden ober in ein mit Butter Dbeftrichened weiBes Papier wiceln,
fegt fie dann in eine VBratpfanne, [t fie langjam braten und be-
giefit fie indejjen bfterd. Sind bdie Poulavden jung, fo jind fie in
8/, Gtunben gebraten, legt fie dann auf eine Platte, thut etwas Niehl
i bie Bratpfanme und (iBt died unter Rithren nod) einmal auffoden,
giept e3 dann durc) ein &ieb, nimmt dag Fett oben weg und jerviert
dieje ©auce zu den Poularden.

12, Galantine von Poulardei.

Man nimmt eine grofe magere Poularde, pubt jie jauber und
nimmt fie aus, wajdt und trocnet fie ab. Nachher jdyneidet man fie
am Riicken auf, wie den Weljchhahn, (die Poularde ift aber beffer madjen
ald ein jo qrofes Stiic,) wenn fie audgebeint ift, jo legt man fie
breit auf ein Brett und ftrent Salz daviiber. Danad) wird 1 Ppd.
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Ralbfleifch ofhne Haut und Bein fehr fein verwiegt, legt Salz und
Preffer und ein Halbes Piund mageren frijdjen Spect in gany fleine
Wiirfel gejchnitten, /s Bid. gejdhalte Tritffeln und 15 Lot Bijtazien,
ein halbed Pfund Ginjeleber, auch in Wiirfel gejchuitten, dagu, ie
Poularde damit gang voll fiillen und gundben. Diefelbe 1wird nun
in per Gallert eine Stunde langjam gefocht, nimmt fie hHevaus, madyt
pad Tud) davon und zieht den Faben Herausd. Wein pie Poularde
falt ift, witd fie gejchnitten, auf einer langen Platte icber 3=
jammengelegt und hiibjh gavniert.

13. Sunge Guten ju braten.

RWenn die Enten gevupft und der Flawm weggebramnt ijt, werden
fte audgenommern, gewajden und die Leber von der Galle befjreit.
Die Qeber wird wieder in die Cnten gejtectt, jamt Hald und Magen
in eine Bratpfanne gelegt, diefelben imwendig eingejalzen, Jwiebelt
und gelbe NRitben dagu, und wenn die Enten mager find, muf man
etiwas Butter dazu geben. Hievauf werden fie in einen Heipen Lfen
qeichoben 1und im Anfang begofjen. Wenn fie aud dent Ofen fommen
miifjen jie gleich jerviert werden, jonit find fie nidht mehr rdjd) und
verlieren an ihrem Gejhmad. Die Sauce wird dann pajfiert, Dasd
Fett oben abgenommen und jerviert. Ju diefen Cnten find Kajtanien
ober gebratene ieife JRiiben gut.

14, Junge Guten mit SKaftanien gefirllt.

Die Gnten werden jauber gepubt, ausgenommen und wenn die
®alle von der Qeber entfernt ift, wird bie lebtere gewajdhen, verwiegt
und unter die Fitlle genommen. Fitv eine Cute geniigt 1 Bip. Ka-
ftanien, bie Qederhaut wird von Dden Raftanien gejchdlt, lebtere in
Waffer weid) gefocht und noch einmal gefchdlt. Jun [(apt mai
30 Gramm frijhe Butter in einer Kajjerolle vevgehen, thut Die ge=
fdhdlten Kaftanien und Saly dagu, filllt e5 in bie Cute, ndaht jie zu
und bratet die Gnte jchnell in heifem DOfen.

15. Guten mit Tritffeljaree.

Wernt die Guten fauber gepubt und gewajchen find, jdneidet
man fie am NRitfen der Linge nach auf, nimmt bie Snochen alle
fevaus, legt die Gnte breit auf e Vrett und {ftreut Salz dariiber.
Bur Jiille fiiv eine Ente wird *fe Bid. Kalbfleijch ohne Haut und
Bein fein verwiegt, giebt noc) /e Pfd. Ginjeleber, */s PiD. Triiffeln
und bie Qeber der Cnte dajyu, dies wird nun alles burcheinander in
die Gnte geftrichen, diefelbe Dann sujammengelegt und sugeniht. Davauf
wird Spect und Butter in eine lange Bratpjanne gelegt und jchon
qebraten.  Sonjt darf man zur Fiille feine Juthaten geben, da Dev
Triiffelgejchmact vorherrichend fein fjoll.
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16. Guten-Salmi(:{dnitten).
Jachdem bdie Cnten fauber gewajden und ausgenommen find,

falzt man fie inwendig und legt fie mit Butter in eine Kafjerolle,
pampft fie Halbweid) und jdhneidet jie in beliebige Stiide, Das Ge-
rippe Dleibt bavon. Jur Sauce fiiv 3 Enten (Gft man 90 Grvamm
frijcher Butter in einer Kafjerolle vevgehen, riihrt 45 Gramm Mieb,
pie Jus von den Cuten und etwas Fleijchbriihe dazu, nimmt das
et oben von der Sauce weg, gieft dann nod) etwasd Kalbsjusd ober
DOcjjenjus, /4 Liter guten voten Wein, Champignond und Friiffeln
aum Cnten-Galmi, aud) fann man etwad Ochjenviicfenntart Daj
nehmern. Died wird nun mit den Cnten gedimpit, bis fie weich find.
JSngwijdhen wird die Leber von den Cuten nebjt etwad Triiffeln fein
verwiegt und mit 2 EHlofiel voll vom abgenommenen Cntenfett, einen
gevichenen Brot, 3 Ciwei und Saly in cine Schiifjel gethan, bdies
auf Brotjdynitten etwad grofer wie Anisbrote geftrichen wnd in heifem
et gebaden. Wenn alle gebacfen find, vichtet man die Gnten auf
einer vunden Platte an und garniert die Schniften vings davum. Aud)
fonn man Madeiva in die Favce geben.

17, Poularden al3 Ragout mit Krebsbutter.

Poularden mit jhonem yweifen Fleijdh und nicht 3u fett, werben
halbweid) geddmpft, in Delicbige Stiicfe gejnitten und die Kunochen
alfe herausgezogen. Su 2 Poularden verviihrt man 90 Gramm Krebs-
butter mit 45 Gramm Weimeh! in einer Kafjerolle, thut s Liter
gute Fleijcybuithe, /o Liter Champignons und die gejhnittenen Pou-
larden bazu, [Gft e3 /o Stunde langjam fochen. Wenn fie fertig
find, vichtet man fie auf einer runden Platte an und gavniert jie mit
Streb3jchwingen und fpanijhem Brot. Auc) fann man KloFhen in
in dies Ragout nehmen.

18. Poularden mit Tomatenjauce.

Wenn die Poularden ubereitet {ind wie um Braten, ftellt man
jie mit Salz und Pfeffer auf den Herd oder in den Dfen, Dbegiefit
jie mit der Tomatenjouce und wenn fie weid) find, jhneidet man fie
in Stiide. Sur Sauce giebt man 60 Gramm frifher Butter in eine
Stafferolle, vithrt diefelbe mit 30 Gramm Deehl glatt, jdhittet geniigend
Gauce und die Sauce von den Poularden davan. Man (it das Fleifdh
nun mitfodjen, bis 8 gang weid) ijt, vichtet s auf einer vunden Platte
an und garniert e8 Biibjd).

19. Poularden in einer ChHampignons-Sauce.

Bu 3 geputen und in Stiie gejchnittenen Roularden (Eft man
o Pid. Butter in einer KRafjerolle vergehen, legt die gejchnittencn
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Poulavden cin Stiicf neben dad anbdere daju. Wenn e3 frijhe Triiffeln
giebt, o [aft man 2 Stiid gepubte vohe Tvitffeln damit dimpfen.
pierauf viirt man 35 Grvamm Weimehl mit 45 Gramm frifdher
Butter n einer vunden Kafjevolle glatt, gieht /2 Liter gute frdftige
Sletichbriibe davan, und wenn 8 glatt geviihrt ift und anfingt u
tochen, legt man die Fleijhjtiicichen in die Sauce, oder man jdhiittet
die Sauce iiber die Poulavden. Nun thut man etwad verwiegte und
einige gange Champignond davein und behilt die qrofen 3um Garnicren
per Platte uritd, Die Poularden miiffen = Stunde in der Sauce
Dimpfen.
20, Boularden zu frifajjieren.

Die gepubten Poulavden werden /s Stunde in Butter gedampit
und dann gejchnitten. Sur Sauce zerlaft man zu 2 Poularden /s PBib.
frijhe Butter, viihrt 45 Gramm NViehl davein, jhiittet /o Liter Fletjch-
Driihe und bdie gejdhnittenen Poularden dazu und (Rt e3 ganz weid)
fochen. Nun vervithrt man 2 big 3 Gigelb mit /s Liter fitgem Miildh-
vahm, viihrt o3 zum Frifafjee, (aBt e aber nicht mehr fochen, jondern
richtet gleich an und garniert mit Halbmond.

21, Junge Hahnen mit Gjtragon.

Dicjeds Gevicht fann man nur im Sommer ober im Spitjahr
machen.  Wenn die Habhnchen gevupft und jauber gemacdht find, ver
wiegt man ziemlich) Cftvagon, veibt die Hahnchen mit Saly ein, Fiillt
in jedes bderjelben einen Loffel woll Gftragon mit Butter vermengt.
Davauf werden diefelben in mit Butter bejtvichened Papier gewidelt
in frijdjer Butter geddmpft, fehrt fie um und (dft fie zugedectt ftehen.
8 darf feine VBrithe darvan gegofjen werden, fie miijfen im eigenen
©ajt weid) werden, e8 bdarf iiberhaupt nichts davan ald Butter, jonft
verfieren fie den feinen Gejchmact. Wenn fie fertig {ind, macht man
Dag Papier und die Schuitve davon, madyt um die Fiife Papicr-
manjchetten, legt die Hdahnchen auf eine lange Platte, jchiittet bie
Sauce daviiber und giebt fie hitbjch mit Peterfilie garniert zu Tijed.

22, Gebadene junge Hiahnden.

Die fleinften Hahncdhen werben gepubt und jeded bderjelben in
4 Gtiie gejcdhnitten, legt fie in eine Schiiffel, jalzt fie ein und deckt
fie 1 Stunde lang zu. Nadhher trodnet man fie ab, verflopft zu
4 Hiahnchen 2 big 3 Eier, wendet die Hahnden davin um, dann in
geriebenem Brot oder Paniermehl, bact jie dann in chwimmendem
Fett und ferviert fie nad) dem Vacken gleich.

23. Junge Hiahnden ju frifajjieven.

Diefelben werben ubeveitet wie die Poularben, blof thut man
bet Den Hibhnchen Wein zur Sauce.

BADISCHE
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24, Gand u braten mit Kajtanien.

Gewihnlid) wird eine junge Gand zum Braten genommen. Wenn
bie Gurgel der Gand weid) ift und man fie breit driiden famn, dann
ift die Gansd jung. Wenn die Gand geftopft, aljo jehr fett ift, madyt
man an einigen Stellen Stidje, legt fie in die Bratpfanne, gieht
Waffer daran und ftellt fie in den Ofen ober auf den Herd. An-
fangd (it man fie jchnell braten, wenn dag meijte Fett herausgebraten
iit, leqt man fie aus dem Ofen in eine Platte und jalzt fie tnwendig
ein. um wird die Gand mit weidjen Kaftanien, die man vorher in
Butter geddmpft hat, gan gefitllt und zugendht. Bu Anfang ijt es
gut, wenn man etiwad Waffer in dic Bratpfanne thut, dad Fett wird
qut aufbewalhrt, da e3 u Braten oder Sauerfraut jehr gut ijt.

25. Eine alte Gansd gu braten.

Gine alte Gans wird in Stitcte gejdhnitten und ju Salz, Jwiebeln
und Waffer in eine Kajjerolle gethan und gefodht, bid fie bemahe
weich ift. Nun legt man die Fleijchjtiicte Hevaus, nimmt Das Fett
ab, legt Das Fleijch wieder hinein und [Eft fie mit Kaftanien jdyin
gelb braten. Von einer alten Gand fann man aucd) Suppe fodyen,
welche fehr Erifftig ift, dad Fett mup jedod) ebenfalls bavon abgenonumen
und Suppengriin in die Suppe gegeben werdern.

26, Tauben ju braten.

Hierzu werden vorjugdweife junge Hitbjhe Tauben, jedoch feine
fleinen vertvendet. Wenm Diejelben gepubt, ausgenommen und gut
drefjiert find, bindet man ifnen frijchen Spet auf die Vrujt; die
Qeber wird gewajchen und gefalzen und wieder in die Taube gelegt,
bann etiwad Butter in eine Kafjevolle gelegt und die Tauben /2 Stunde
Davin gebraten.

27, Tauben ju fitllen,

Sunge Tauben werden gepupt, audgenommen und nur die Srallen
wegaejchnitten. Zu 4 Tauben wird ein 3-Pfennig-Wed 5 Neimuten
in frijhem Wafjer eingeweicht und audgedriict, mit /s Pid. Kalbs-
feber und der Taubenleber ujammen fein verwiegt in eine Sdiifjel
gelegt. Gin Kaffeeldffel voll Zwiebeln werben mit 60 Gramm Butter
in einer Kafjerolle furz gebiinjtet, mit der verwiegten Leber und dem
Brot durcheinander gevithrt; man (dft e8 dann mit Jugabe bon etwad
Ralbgmilchle und, wenn man e liebt, einem Glad Wein weid) foden,
fernach fitllt man die Favce eim, ndht die Tauben zu und bratet fie
jchom gelb.

28. Tanbenragout.

Die Tauben werben Halb weid) geddmpft, feien e8 junge oder

alte, nac)her jchneidet man jede Taube in 4 Stiide, auf 6 Tauben
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nimmt man /s Pid. frijche Butter in eine Kafjerolle, giebt 30 Gramm
jchones Mehl dagu, vithrt 8 glatt, und jhiittet */2 Liter gute Fleijd)-
brithe davan und die Jud von den Tauben, nachher die gejdhnittenen
saubu‘n hinein und fochen [ajjen, bi3 fie nuu[_] find ; man fann auc
nod) etwad Kalbs xmild)le dazu lm,m wenn man e3 Iith, jo fann man
ein Glad Wein davan thum, dann umu[)tux und mit Brot garnierer.

29, Taubenbritite mit Blut.

Den gepubten Tauben wird die Haut abgezogen, die Brujt be-
Hutjom abgetrennt und bdiejelben mit Butter und Salz in einer Kafje-
volle lmtgqmn weich geddmpit. Das itbrige ,\iu]{[ und Gerippe Wwird
vof) verhactt und in einer andeven Kafjerolle mit Butter gelb geddmpit.
\*}mmd} ein Liter Wafjer bazu gegofjen, jo dap died emne jchne IJus
gicbt. Jeht nimmt man in eine dritte Kafjevolle die Vutter, i der
die Taubenbritjte geddampit mmbm (in Grmangelung nod nm{u‘ Butter
dazu), dampft davin zu 12 Tauben 20 Gramm Mehl, jdiittet die
ingwijchen zubereitete duvchieihte Jus dazu nebjt /s Trinfqlad qutem
Rotwein, Morcheln, Triifjeln und Champignonsd. Die Jud, in Der
bie Taubenbriifte geddmpft wurben, fommt aud) noch dayuw.  Nun
werden die Taubeubriifte in dad NRagout gelegt und ikt fie 5 Mii-
muten mitfochenr.  Davauf werden fie aud der Jud genontmen und
hiibjch auf die Vlatte gelegt, auf weldher jerviert wird und warnm
geftellt. Veim \,Lh[m!]ttll ber Tauben wird die Hilfte Blut gefeiht
und fofort mit etiwas ,\Iu]d]hn[m permijcht und Fur Seite gejtellt.
et feipt man das Blut in dagd Ragout, welded aber nid)t mehr
auf dem Syeuer jein daxf, Denm jomjt gerinmt e8. Nun witd basd
Ragout itber die Taubenbriifte angevidhtet, giebt nod) etwas Tritffeln
Dazit und garniert €8 hitbjc.

'l

30, Wilde Tauben gebraten.

Die wilben Tauben werden aud) jo zubeveitet iwie die 3ahmer,
man binbet fie in Sped ein, zerdriickt auf jede 4 Wadjolderbeeren
und (dfit fie mit einigen Tropfen Cjjig, Bfeffer, Salz und Butter
gut dampfen, wonad) man fie jdhin gelb bratet.

31, Wilbe Guten ju braten.

Wenn die wilben Enten jung find, jo {ind jie gut zum Braten,
bie alten find beffer fiiv Magout, man fann die Wildenten aucd) mit
Spec einbinden. Wenn fie gevupft find, werden fie geflammt, ge-
wajdhen und audgenonmien, mit Saly und Pfeffer tnwendig einge-
vieben, der Spet bavum gebunden, nadhher in die Vratpfanne mit
siemlich Swiebeln, etwad Wacholberbeeren und ein Stiid Sdywary-
brotrinde gelegt, auf 4 Wildenten fann man /s Pio. Gdnjefett nehmen,
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[ die Wilbenten werden dadurc) viel beffer al8 mit Butter, man deckt
t- fie gu und [Gft fie weid) dampfen, wenn fie weic) find, dann legt
1 man fie auf eine Platte, pajfiert die Sauce und fevviert fie dagu.

Cine Wildente reicdht fiiv 6 Perjonen.

.- 32. Wildenten-SalmiGidnitten),

Wenn die Wildenten fauber gevupjt und geflimmt find, nimmt
man fie aus, die Leber wird Defonderd behalten, und mit dem Hery-
chen gujammen fein verwiegt; die Wilbenten ausgewajchen und ge-
falzen, etwas Fett in eine Bratpfanne und die Wildenten darauf ge
legt, 1nd fo giemlich weich diampfen laffen; wenn fie fo ziemlid) weich
| find, fo verjchneidet man fie in Delicbige Stitfe. Zu 4 Wilbenten
[igt man 60 Gramm frijhe Butter in einer Kafjerolle vergehen,
viihrt 45 Gramm Neehl davein, vithrt nod) die Jus von den Enten,
ctwas  Fleijdbrithe, 60 Grvamm gefochte Movcheln, nebjt etwas
Champignons, bann bie gejdynittenen Wilbenten, ein Glag voll qriine
Dliven und */z Liter Rotwein Hinein und (aFt diefes nod) /s Stunbde
fochen und dann nod) etwad Bratenjauce vder Fleijcjertratt dazu; dann
gudectert und warm ftellen. Jebt vithrt man 30 Gramm frijdje Butter
e eine Schitfjel, thut die fein gehackte Ceber, einen Halben GRHlbfel
geviebened Brot, dann 2 bi3 3 Ciweifs, etwad feingewiegte RVeterfilie,
pad nitige Salz und Nustatnuf, einen RKaffeeldffel voll Meehl dazu
und vithrt e3 gut durcheinander. Nun werden 4 Stitt Fiehen in
runde Sceiben gejdnittern, von dem Gehacten auf die eine Seite
: etiad gejtrichen, im jdpwimmenden Fett gebacen; das Ragout auf
| eine runde ‘Platte angevichtet und mit den Sdnitten vingsherum
I garniert zu Tijd) gegeben.

33, Rebhithner zu braten.
Die jungen NRebhithuer find die beften; wenn fie jauber gepubt,
_ gewafjchen und audgenommen find, jo {dneivet man bdie Krallen weg,
[ s falat jie inmwendig und bdrefjiert fie jdhon, jo dafy die Bruft ganz in
- die Hohe fommt, dann mit Sped eingebunbden und jhon gelb gebraten.
, Man fann die Rebhithner auc) in Reblaub einbinden.

34, Nebhithner al3 NRagout.

Diefe twerden uerjt gedampft, bann in 4 Teile gejchnitten;
will man aber luxurids fein, fo nimmt man mue die Vriijte von den
Yithnern.  Bum Ragout [t man fiiv 6 Rebhiihner Y P, frijche
Butter in einer Kafferolle vergehen, tithrt 40 Gramm Mehl, dann
'+ Riter Jud und die Jus von den geddmpften Rebhiihnern davein
’ und Lift s mit 60 Gramm gut gefochten Morcheln, den Rebbithnern,

=
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/4 Ziter guten Weifwein oder nad) Belicben !/« Liter Mabdeiva, nod
ein Wall fochen, vidhtet e auf eine vunde Platte an und garniert
jie bitbjch. Man fann aucd) die Rebbiihuer in eine Pajtete fiillen,
dann fommen nod) Triiffel dagu.

35, Nebhithner in Pajteten uzubereiten.

Wenn die Rebhiihner jouber gepupt und ausgenommen find,
nimmt man die Bruft davon; zu einer alemlich grofen, falten Vajtete
braucht man fchon 8—10 junge Rebbiihner; wenn die Briifte alle
beijammten find, fo ftreut man dag nodtige Salz und PBieffer daviiber,
0ag andere Fleijd), dag jonft nod) davan fHiingt, wird abgemad)t und
fein gejtofien, damit in eine Schiifjel gelegt. Die Kudchlein werden
ctias geddmpft, mit /2 Liter Wafjer eine ganze Stunde gefocht und
durchgejeiht; es giebt cine didfe Briihe und wenn bdiefe falt ift, fo
fommt fie unter die Favce und mijcht nod) 3 6ig 4 Ciweifs barunter;
dantt nimmt man 1 Pfd. Paftetenteiq, wie auf Seite 50 angegeben
ift; wenn der Teig ausgewellt und in der Form ift, fo wird iefe
Favee imwendig in dem Paftetenteig Hevumgeftrichen, Dann werden
noch) Spechwiicel gejdnitten. Man nimmt Y2 Pfd. vom magerften
Opec, ftreut bdiefen Spedt iiber bdie Rebhithnerbriffte und legt ein
Stiict neben dad anbere nebft etwas gejdinittenen Triiffeln, und io
fabrt man fort big fertig; dann mad)t man bie Bajtete 31, wie alle
andern, und badt fie gany langfam tm Beifen Ofen, ulest fommt
oud) Gallext hinein wie in die anbderven falten Pajteten.

36. Sdunepfen ju braten.

2 diejem BVogel mufy der Kopf daran bleiben. Wenn die Schnepfen
gut gepubt jind, nimmt man fie aus, giebt ad)t, dafy bad Cingeweide
jauber bleibt, die immere Haut vom Magen wirft man weg, das
andere Wwird gereinigt und ganz fein vermwiegt. Hievauf wirh zu
6 @dnepfen-Cingeweide 30 Gvamm frijdhe Butter geriihrt, das
fein Gehacdte nebjt bem nitigen Salz und 2 Eiweif gut darunter g
und It diefes ftehen, bi8 die Schuepfen uvedit gemacht find; wenn
affo die Scnepfen fauber {ind, jo jalzt man fie nur tmwendig und
aud) nid)t jo fjtarf, dann bindet man jede Schnepfe in ein quted
Stiidchen Spedt ein und dreffiert fie, den Kopf ftect man durd) bdie
Sliigel und Beine und o wird die Schnepfe auf der frijdhen Butter |
langjam gebraten. Wenn die Schnepfen fertig find, jo werden fie |
von dem Sped Defreit und jdhon auf eine Platte gelegt, auf der man ]
fie fervieren will, fchneidet fitv 12 Pfennig Fieken in diinne Scheiben, :
den Sdynepfendredt darauf ftreichen und jchon im jhwinmenden Fett -
baden. Man legt legt fie um die Schuepfen herum, eine jede Schnepfe '
joll 3 bis 4 fleine Schnitten Haben.
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37. Sdnepjen-Salmis(-jduitten).

Bu cinem Sdnepfen-Salmis werden die Schnepfen in 4 Teile
gefchnitten, zu 6 Schnepfen [EEt man 90 Gramm Butter in einer
Qafjerolle jchdunten, giebt 40 Gramm NMeehl dagu und viihrt €3 mit
ber Briie von Den gedimpften Schnepfen und der nitigen letfd)-
briife, etwas Fleijchextratt oder ungejalzene Jus glatt. Diejes Salmis
foll recht friiftig fein, Wein joll nicht bavan, fonft verlievt die Schnepie
ihren quten Gejdhmact; ziemlic) Triifjel oder Ehampignond fann man
in3 Salmid nehmen, zwar am allerfeinjten ift dag Sdnepfen-Salmis
natuvel.  Wenn die Schrepfen gany yoeich find in diejer Frdfjtigen
Sauce, jo legt man fie jhon auf eine runbde Platte und ftellt jie gut
augebectt warm; dann verwiegt man dag Cingeweide fo fein alg
moglich, rithrt etwas falte Fleijchbrithe davunter, viihrt e gleid) in
a3 Galmiz, richtet ¢ iiber die Schnepfen an und gavmiert fie mit
PBlitterteig, die Kopfe ftectt man in die Mitte.

38. Srammetdvogel ju braten.

Wenn die Vigel gerupft find, fo zieht man ihnen die Haut iibex
pen Ropf Herunter, fie werden nicht audgenommen, die Brujt wird
mit diinnem Spect eingebunden, bdie Fithe und Fliigel umgebogen,
der Ropf unter die Fliigel gejtectt und etwasd Salz und *Bfeffer daritber
geftveut.  Hierauf werden fie gang fury in frijcer Butter gebraten,
as Fett und Sauce davitber gejchiittet und jchuell, weil fie nod) warm
find, ferviert. Man fann aud) gebihted Brot auf die Platte legen
und bdie BVogel davauf anvichten, dag Brot faun dann Dazu ge:
geffent twerber.

39, Svamumetdvogel, 2. Art,

Diefe Vivgel werden jauber gerupft, dann etwas geflammt, die Augen
Peraudgenonmen, jauber gewajchen und gut abgetvoctnet, bann gejalzen,
Dasd Kbpile unter die Flitgel geftectt, mit ditnn gejdnittenem frijden Sped
gebunbden, dann /4 big Y[ Stunbde in frijde Butter gelegt und umgedreht,
dann 20 big 256 Minuten jhon geld gebraten, Hitbjd) auf eine Platte
qelegt, etwad braun geftofener Swiebact davitber gejtvent, d. h. wenn
ber Faben und Spect davon entfernt ift, bie Platte n den Ofen ge-
fchoben, zum Warmbalten die braune Sauce durchgejetht und itber
die Bigel gefdhiittet und DHeify jerviert.

40. Fajan ju braten.

Die fdhmen Federn vom Fajan werden Fuviicbehalten zum Gar-
nieren, die Flitgel werden am Ellbogen, bder Kopj famt Federn an
ber Brujt weggejdhnitten, die Guvgel entfernt und der Stopf jowie
Schwang und Flitgel hiibjc) gevichtet und wieder alles daran gejebt,

Baden-Wiirttemberg




LVerfdhicbenes Geflitgel. 95
wenn der Fajan gebraten ift. Der Fajan wird audgewajdjen, ge-
rupft, mit Sal3 eingerieben und mit Sped eingebunden; um die FiiBe
macht man Papier, bevor fie in Ofen fommen, und laBt fie mit frijder
Butter jdhon geld braten; wenn fie gebraten find, jo fann man fie
in Der Kitdhe tranchieren und iwieder jdhon Fujammenijeben auj dev
Platte, Wenn man e liebt, jo fann man fie aud) mit Sped fpicen,
und damn nod) mit Specichetben einbinden. Wenn ber Fajan ge-
braten ift und tieder zujanumengefett auf dev Platte liegt, macht man
ihm eine Manjchette um die Fiige, dann Fommen die Fliigel wieder
neben Davan, die Schwanzfedern werden in ein Stit Brot befeftigt
und feft unter die JFiife gemad)t mit Papievmanjdetten. Aud) der
Sopf nuf eine Paptermanjdhette Haben, e wird nod) in den Kopf
ein hilzernes Spieple gemadyt, damit e8 befjer auf der Platte Hilt,
und mit Peterfilie garntert. Auf eine Platte fann man jtetd 2 Fa-
janen thun mit einer Garnitur.

41, Fajon mit Sauerfraut,

Wenn der Fajan jauber gerupft und gepubt ijt, wird er aus-
qewajchen und inwendig mit Salz eingerieben, in Sped eingebunden
und lichtaeld in frijcher Butter geddmpft; wenn der Fajan weid) ift,
fo wird er gejchnitten und um cine Platte Sauerfraut garniert; Ddie
Sauce, die e8 von den Fajanen giebt, wird itber Dad Sauerfraut ge-
fehiittet und fehr heifp zu Tijd) getragen. Hiergu braucht man feue
Fevern zum Garnieven.

42, Sdnechithuer, Bivthithuer und Hajelbiihner.

Hier wirh eined wie dad andere ubereitet; wenn die BVidgel ge-
rupft find, werden fie audgenommen, gewajden, abgetrocnet, die Haut
Peruntergezoqen, gang mit feinem Spect gefpickt, jdon dreffiert und
mit Sped eingebunden. Nachher with cine Kafferolle mit Sped,
etwond Swiebeln und einigen Wadholberbeeren belegt, die Hiihner
pavauf und zugedectt, jhon lichtgelb gebraten; wenn fie fertig find,
fo nimmt man den Drejfierfaden weg, legt fie jhon auj eine Platte,
und giept die Sauce durd) ein Sieb dazu.

43, Sdmechithner al8 Ragout.

Wenn die Vigel jauber gerupft und gepubt find, jo wajdht man
fie aus, falszt jie und legt fie in eine Bratpjanne mit Butter, Sped, .
Bwiebeln und einigen Wacholderbeeren; wihrend dem Dampfen be- .
gieft man fie dftexs, und wenn fie beinahe weid) find, jo nimmt man |
fie Hevaus, 3ieht ihnen die Haut iiber den Kopf herunter und jdneidet
jebes in vier Teile; wenn alle gejchnitten find, fo jeiht man Sauce |
dariiber wnd madyt folgendes Ragout: Bu 6 Schneehiihner (EEt man
14 Bid. frijche Butter in ciner Kafjerolle jhdumen, gicbt 45 Gramm
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Mehl dazu und vithrt es glatt, thut nun /s Liter qute braune &leijd)-
briife, 1 Glas Weifwein, 60 Gramm jdon gefodhte Morcheln und
ungejihr 40 Stit Oliven und bdie Vigel darvan, und (EFt o3 mit
etwas Fleijdextraft /e Stunde fochen, dad Ragout muf ganz braun
fein; jollte e3 au dicE fein, fo fann man nod) etwas &letjchbriihe ober
Wein nadhgiepen; nachher vichtet man e3 auf eine vunde Rlatte an
und garniert e3 Hiibje.

44, Auerhabhu ju braten.
Der Shwang wird tm Rondell, die Flitgel am erften Knbchel
§LlLg

bom §torper aud abgejdynitten, die Krallen mit einem Hackmefjer ab-
gejchlagen; dev Ropf muf fchon bleiben, man (Gfit die Federn davan
bi& an bdie Brujt, dort wird der Hald abgejdynittent, die Feberhout
gegert dent Kopf gezogen und der nadte Hald herausgemacht, die ebert
jind aur BVerzierung. Man legt den Yuerhalhn auf ein Brett, legt
demjelben ein adjtfaches Tuch auf die Brujt und jchlagt ihm mit einer
Azt bas Vrujtbein ein, damit ev eine befjere Form befommt, nimmt
in aus und wajcht ihn fauber, im Magen macht man die imnere
Haut weg, die Leber wird von der Galle entfernt und dazu gelegt.
Dev Auerhahn wird nun fchon dreffiert, 2 Pid. in Scheiben ge-
jdnittener Spect davum gebunden und um die Fiifie ein dickes Papier
gemacht. Jebt legt man den Auerhabhn in eine grofe lange Brat-
pfanne, giebt noch ziemlich Fett, eine Handvoll gejchnittene Swiebeln,
ungefihr 20 Wacdjolderbeeren und etwas Edywarzbrotrinden dazu
und jjiebt den Anerhabhn in den heifen Bratofen, begiept ihn fleifig
wilhrend dem Braten, er braucht (anger zu braten al8 ein Weljch=
hahr. Wenn er fertig gebraten ift, jo nimmt man den ©ped und
Bindfaden weg und fjebt ihn auf eine grofe lange Platte, auf der
man thn ju Tijd) tragen fann, wenn er auf der Platte liegt, macht
man _eine Manjcdjette von weifem Papier um die BVeine und unter
pen Beinen wird der Shwang feft gemacht. Die Slitgel mit einer
Manjdjette fommen neben her; macht aus einem runden Stiick Sdymarz-
brot eme Fovm wie ein Zrinfglas jo Hodh und fo rund gejchnitten ;
pann nimmt man 1 Ciweify und etiwas Neehl darein, o bap diefes
ein Ditnnes Teigdjen giebt, jtreiche diefes dick unten an das Brot und
febt e3 am Bord auf die Platte, ftellt diefe Platte warm, jo daf
0a8 Brot fejt davauf flebt, dann um das Brot eine Papiermanjdyette,
bann ein holzerner Spiefy durc) den Kopf geftectt 1und dann in Has
Brot, fo fist ver Kopf feft, ringshevum mit Reterfilie garmieven und
jo gang auf die Tafel ftellen. Man fann audh juerft den Auerhahn
trandjieren und wieder Jchim aujammenfepen; wenn er in der Riiche
gefdhnitten wird, fo wird er nach dem Schneiden garniert.
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