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102 Geflitgel

-

nady dem Abzichen und Ausnehmen mit Salz ein und lait es einen Tag
liegen. Dann wird es mit Spedt gejpidkt, mit Hrdautern und MWurszeln,
unter ofterem BegieBen mit jaurem Rabm, qebraten, bis es miurbe und
braun ijt, und mit jeiner eigenen Tunke 3ju Tijde gegeben.

faninden, frifaijiert

Ein ausgenommenes, abgebhautetes unod jauber gewajdenes Hanindien
wird 1 Stunode in lauwarmes ajjer geleat, abgetrodinet, in Rleine Studie
serleqt, mit Sal3 und Pfeffer bejtreut und mit einer jer|dnittenen Swiebel,
1/, ebenfalls Rleingejdnittenen Selleriemurizel und 100 Gramm DButter
etwa 5 lMinuten in einer Hajjerolle qgedampft, wobet man Ole §letjdyjtuid
ofters aufjdyiittelt, damit jie nidt braun werden. IMun nimmt man das
§leijd) heraus, rojtet in 0em juriidigebliebenen Saft 1 bis 2 ERlojfel Niehl,
giegt 1 Glas Weifwein und §Kleijd)brithe oaran, lagt Odas §Sleijd C“‘:-,z'm
kodyen, dann an Oer Seite 0es Feuers nod) 3 51::.-.inzr oampfien, |dopit
das Sett ab, wiir3t oie Tunke mit Saly und Pjeffer, aud) etwas jpanijdem
Dfeffer, 3iebt jie mit 1 Gigelb uno etwas jaurem Rahm ab, lajt Jie unter
Umriithren heif, aber nidit mehr Rodjend werden, mengt Oen Saft etner
balben Sitrone darunter uno ridytet jie ourdy ein Sieb uber oas Sletjdy an.
lllan Rann beim Dampfjen O0es Slet)jdyes aud) eimnige junge Champignons
binjufugen.

Gefliigel

Bei dem CEinkauf des Geflitgels muf man die Unterjdeidungsieiden
Oer jungen und alten Tiere genau beobadyten; Oie alten -thluu jwar etne
kraftige Suppe, jin0 aber als Flet)jd))petjen nidyt |dmadihajt, juweilen
ungeniegbar. Junge Hubhner erkennt man an oen hellroten, Rurzen
Hammen, oen biegjamen Beitnen uno oem nidt 3u barten Brujtknodyen.
Junge Tauben haben einen klemen Hopf, Oidke Sdnabel uno eine wetfe
haut. Bet Ganjen uno Enten jehe man oarauf, oal jte nidyt 3u harte
Sdnabel, eine leid)t jerreigbare Sdhwimmbaut uno heligelbe Supge haben,
Hauft man Oie (Gans gemajtet, jo wabhlt man natiiclid)y Oie qrogte und
fetteite, was man teils am Gewidt, teils daran erke nnt, 0aR Oie Singets
eindriicke im Horper oes Tieres nod) lange Jidytbar |ind. HAlte (banje werden
nidt fett. Die Hautjarbe Oer (Gans joll immer ins (Gelblide |pielen. Das-
jelbe gilt von der Ente. Bet den jungen Truthithnern jind dte Lappen
auf oem Hopf und unter Oer Hehle nod) nidyt jo ounkel gerotet, aud) O1e
Beine |ino weniger rot, uno oie Haut fublt jidy mdyt jo grob und raubh an
wie bei alten Tieren. Die jungen Sajanen haben |pifige Slugeljeoern
uno runoe Sporen. — Junge Hhubhner jimo am bejten im Sommer, alte
Dithner oOagegen im Winter, jolange [ie Reine Eier legen, Tauben
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Na!
aq pon April bis September, Enten von Augujt bis Movember, Gan)e von
In, Mitte Oktober bis Ende Januar, Truthithner im Herbjt, ole Hapaus il
1o nen wahrend oes Winters. I

Das (efligel wirod ".icidw nady dem Abjd)lad)ten, jolange Oer Horper I

noch warm ijt, .;.1:'.':'.'.”':; fen jidy Oie Seoern nidt ut heraus3iiehen, bruft 1§ i

man das Tier mit heikem [Umw an und wiederholt dies, wenn ourd Er- -_'
on kalten Oer DHaut das ;"{..-L-.er.n wieder erjdwert wird. Ehe man 0as j%!‘
- Geoflitael ausnimmt, werden die Siige abgehauen. Dann maaqt man an 1
LIL dem Bals, auf der Riidienjeite, der Ldnge nad einen Sdnitt in Ole hHaut, |
m: sieht Scdylund und Gurgel heraus und haut oen Kragen mit oem hopf at
T it dies qefdiehen, fo [egt man das Gefliigel auf oen Riidien und madt oon | -
unten, oom :_ut.|r.3.-;“..'-:c:1 an abwirts, einen Sdnitt, holt die Eingeweioe il
;[:r- mit dem Singer heraus, wirft die Gedarme uno die gan3 hellrot aus)ehenoe 1
” Cunge weaq und behdlt Magen, Her3 und Leber juruda. dwijdjen Illagen i
nit und Leber [igt die Galle, O1e an oer L1';'i1=".-_*n §arbe erkenmbar 1t. Die | ':
o (alle muf man vorjidtia, ofne fie ju verlefen, losmadpen, weil jie eine ol B
tor bittere Slitffigkeit enthdlt, die alle fibrigen Teile, oOie davon Dberufri 4
1€ werden, unaeniekbar madyt. Der NMagen wird an oer Seite aujgejdmnitien, 1
L dber Maaenfadk herausgenommen oder oie harte IH”‘I‘".E?,]:A’_EL abgejmadt i’;?
ns und der Mlagen mit Leber, Her3 und Xragen gewajden uno L‘CE!E"LZ-.“.-:'EJ.C:".'Z i

Mun werden die Haare an der Slamme abgejengt, 1*-:-.‘i'--:1 man aber oie ;

Baut dem Seuer nidt 3u nahe bringen darf. Dann wird bas (Geflugel qut

aucaemaldien und inwendia mit Saly und Pfeffer eingerieben. Um Oem

Gefliigelbraten eine jdone Sorm 3
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en sieht die IMadel heraus und lum:I den Saden auf dem Riidien fejt 3us
ine fammen. Dann ﬁ,i.cht man einen 3weiten Saoden am Binterkorper oura,
len indem man mit der adel juerjt in den einen Suf jtidt, den Faoen ourds
131 3ieht und jubinoet.

en. mamn. Ceber, Mragen und Herj werden in der Sleijdbrube weld)
15 aekodyt und klein serfdinitten, in die Suppe gegeben oover mil dem Oe=
rie fliigel qebraten; die Leber wird bel gefultem (Geflilgel ju der Sullung vers

en. wenoet. S, T

Welidher Habn (Truthahn, Pufer), gebralen
)el Ein weljder Hahn wird gejd). adhtet, gerupjt uno einige Cage an einem

(5= huhlm Mrte in Ote Luft ge ‘mnql Dann wird er al :mmtui gusgenommen,

JEN ausaewajden, jdon dreffiert, aupen und innen qejalzen, auf den Baud

ore eine Speckjchwarte gebunden und mit Y . Dfund Butter, Raodyen von gelben
an Riitben und Awiebeln etwa
! mit jeinem Saft betrauie t und ab und 3u Sleifdbrithe nada: eht. Dann

[te [6ft man den Bindfaden ab, legt den Hahn auj ¢ eine Piatte und uberjtreid)t
ihnt mit jeiner Tunke.

21/a Hlmlun gebraten, wobei man thn ofter
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Cin weljder Hahn reidit als Bauptgeridht fiir

10 Perjone
AT L : - 5 i 4 i ;
MEHIEre spetjen voran, Jo reid)t er fiir 12 bis 14 Perfonen.

T

= wm £ |- . 5
| . Il
L 1|| i

Weljder Habn, gefiillf mil Fleijdfarce
~ liege eine Randvoll Peterfilie, Sdalotten, 1 Piund
[etjd), Oie Leber des Weljdhahnes und einige ausqeardtete Sardellen
req)t yein, mijde es mit 60 Gramm aqefdhabtem Sped und oampfie oies
alles sujammen in 14 Pfund Butter. Unterdeffen laf

Hlildybrote in Mild)y weidy werden, driickt jie qut aus und riibrt fie mit

11:_._- I o I I
._,LL-:'.'ZL'-'IIL'_'- 1!.11.“'

| N TN i | I'\- |r |I
i man 2 abqejmalie

: 'L":lu_‘l:lﬂ.,_::*-ﬂilj uno 30 Gramm KHapern unter das Gebadite. NMadhdem nun
3 o 1 71 . alala . ' - -
oer Weljdyhahn jdon jugeridhtet, gejaljen uno am Baud) mit Spedt um .

bunden ijt, wird diefe §iille in den Kropf des Hahnes eingefiillt, das Tier
jugenabt, mit 200 Gramm Butter etmq 21 Stunden redt faftia ai
Uno oann herausgenommen. Mun wird die Tunke entfottet durd

uno 3u oem Weljdhahn, der mit Brunnenkrejfe garniert wird, qeqeb

Junge Hibhne, gebrafen

_ Die Rifhne werden jauber gerupit, ausgenommen, abgefenat, ariinds
Iﬂ? ﬂll:‘--{h"ltl"filll."hCTl, orejjiert und mit Saly und Dfeffer einaerieben. Mu
[1.1.[}:‘ man in etner Hajjerolle ein Stiid: Butter sergehen und bratet darin
l"pui}_nf mit gelben Riiben und Swiebeln |chon qelb. gieBt ab und .
wenig Sletjdybrithe nad)y und iibertrdaufelt die Tiere mit ibrem Saft. Wen

Ite auf allen Seiten {don gelb find, bededkt man fie mit einem

1-'1 ||'|.I -.|= R
[ R . : L .'I- 'L.|.1|.|.'|II. :L!I
BHIICE‘?LH‘IIEI‘ uno lagt fie vollends weidy diinften. — Ein Babn reidt fiir
2 Perjonen, iz |

o
i el
[
=B -
'r..l'

Habne, frifafjiert mif Reis

“Ds:r gepute Hahn wird in vier Teile gefdnitten, diefe mif Sal3 und
EFFHE‘T etngerieben und in Butter, gelben Riiben und owiebelradden 'lun"-.*
oeit gedunjtet. Dann nimmt man das Sleifdy heraus, roftet in dem quru-fl;;
gef?lichcnrn Sett 1 Ejloffel Mehl lidytqgelb, [6jcht dies mit ) Glisdyen ll’*cir’%-
wein ab, rithrt es mit §leijd)briihe glatt, o huﬁ es eine nod) etwas gebuns
Oene Tunke gibt, fligt 1 Sitronenrdddien, 14 Corbeerblatt und einige
Dfﬂffe_rhﬁrnfr dazu und kodyt die BHahnftiike Oarin weid. llntcrh;iiﬁ}t
blandyiert man 125 Gramm Reis, den man in einem Stiidt Butter und
etwas Sleijdbrithe Jo lange ddmpft, bis die Xormer weid), jedod)y nod
|dhon gan3 find und der Reis redyt Oick eingekodyt ijt. Mun werden die
ﬁnhji]'tiidze auf einer tiefen Platte anqgeridhtet, die Tunke durd ein Sieh
Oariibergegojjen und der Reis jdyon kranjartig auf diejelbe plu'thr getan.
Ulan jerviert geriebenen Parmejankaje dazu.

flapaun, gebraten

Unter l{m:tmmen verfteht man Bdhne, die im Alter von etwa Jwolf
Wodjen verjdynitten und gewdhnlidy mit Hlild) und BHirje gemdjtet werden

=
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n aartes, weiges Sleijdy haben
- '] |

L i n
1 uno oaber eitn ungemel
i . Maife
1' ! | 1-‘ { & '\-- L
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: : . K ! 371 r L & 1513
Ein kapaun [0 gereiniqQr, ausqaenomimei, doge|ci DL o eLl,
" ™5 ik '|- |..:1 ' = 55 %
aeld I UNO, L) | man oteé Druit mit euns ] | | ITIE LLITIL
= == ¥
i h " | &, — 5 3 j . 1T
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'I ; - i ;3 -.-i-. P4 N 5 w % 1 Y
1 fletglq ubertra t uno ab und 3u ein Riein wemag na
b 1'-.!'- ' = 8 i w
3 ae 1en oann ettt man i Don Oem bl [OET 1 QUT ELNE
[ r 3
i ! 'I_ i % . 1 T ] L I"'il- = I'I_'I- 5
I[': 1.1 .E.LI l "' I-! "'. '-..-l. } I I '|. 1€ '-.:'l. I :. 'l._-ll.'l L L A% Lk L% bt B & -
Qi b f W i ] 1-l 5
'I'-r I-._ - i | I I-:" I'-_L Il| K i Ill -|.|.II -”|+ T l.:. '1‘ L 3 ':l r.l ] L 1
LLLT -

. Ragouf von Kapaunen
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o] be Stiid L o tuttertunke die man mit Fiaelb
; [iebiq qrofe Studie, madyt eine ::1|Lc Buttertunke, Ote man mit €igeit
- - H i F, % - el | : .: I"_-l.I i P .
i & 5 g N 5§ 5 o % ™Y i T -'1 I 1 Vi ¥ : 1I L W |
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Bebrafene, gemdifefe Gans
I - I i '-_- - v - ; 5 i l '| . -|.I-| I...I SR -.-.I Rl o .lll
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und aqib bl adht dak es keine Codier qibt. Dann legt man jie m eme
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s 0 eh fia ahaelenat ausaenommen (Lebe Hit perlefen!), 0Qs eit
lll!.'-.ql--l 1.1.1' ::'I |:l|_1 LW | L I'.'I.._’;.l.. "-1 !--':."-.L'- 15 ]-1---.'- a' i ! '-1 .”-.I'-ﬂll[ 1-"- "-'_ - .. -| '-TH = : 3
] -||"[ - = - T"l - q'_ E 5 - e BETE 1

I - 5 . e (L] 5 TR w i _-lT '| 1 1 it 1

pon den Gedirmen rein abagemommen uno Oas DBaugjett in WUl

sorfdhnitten und ausaelaffen; den Magen nimmt man, naddem er gereinigt
Hlu““l und §iifen jum Oanjeprejjer.
md Dfeffer auen und innen ein, madqt

ift, mit oem Kopf, oen

Dann reibt man Ote Gans mi

——
U e
P

i
il
|—I
we ol

: ' I'I- - B AT ¥ % = . | ‘|'l""l'll

mit einem aquten Nlejjer in dem Sett Ein jdynitte, qibt jie in eine pajjenoe

' : i 5 2. [3Bt fe
4 }_‘-[H,]ﬂ]ul ine 1l L il Bl |

] Swiebel und 3’1c~.71i1:-:E\ piel E"'J.*'ic*.', oedit |ie :
leigig ab und gieft oann i-:bcs:zml

: . 5
qut ausbraten, .h'.wu' bas §ett | D1
jo qibt man )ie ju dryae,

e It.ll.l'l.ll':- 'Illn.-tl.l.l.‘:. h'l" :. || [ ]1'.. 1:'1.‘“.1\ |--I.|I':'.I I'-l-.lllllll ﬂ."-*'- o
Uk 0as L1:=11L*1.a1?l1--.1u :{c:i aber perwenoet man jum hcn‘ﬂﬂ[ von (Gemujen, Funt
, often von Xartofjeln ooer mengt €s unier Hartojfeljalat. 1
14 C Eine alte Gans ijt in 3—4, eine junge in 2—35 Stunden fertig; [ie
reidyt fiir 5—7 Perjonen.

.:d‘: Géanjebraten mif Karfoffeln gefulll

bie Sdhile rohe Kartoff L[1 idneide fie in Wiirfel, wiege Peterjilte, Swiebel

e und die Ceber der Gans redt fein, dampfe alles sujammen i 100 Umhm‘.:t

L, Butter, filge Saly uno DM er Oazu, fille Ote gut gel reinigte, gejaljene
Gans damit, ndhe fie 3u und brate jte wie vorhergeheno.

Gdanfebraten mit Kajtanien
If Nacdhdem Oie Gans gerupft, gereinigt, ausgenommen und aba 1cn:t
iit, wird fie inwendig eingejalzen und mit jolgenoder Jyarce gefitllt:
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2 Pruno Hajtanien, |dyale jie uno fiede jie jo lange in Salzwafjer, bis [id
Ole Jwette Haut weqgsiehen lait, dann werden jie halbiert und mit der .Jc;
wiegten Leber, gewiegter Peterjilie und Swiebel in Butter qedimpft und
mit Sal3 lHlCJ LTfL*‘TC" gewuryt. Wenn otes engejullt 1)t, wird die Gans
jugenaht, aufen mit Salj und Pieffer eingerieben und wie vorhergehend
gebraten.

Ganjebraten mit WedFiille

Reibe 3 Wedien ab und lajje fie in Mild) weid) werden. Inywijdyen

wiege Peterjilie und Swiebel redit fein, jowie Ceber und ber3 oer (Gans,
oampfe alles mit Oden qut ausqgedriickten EU;-.E-.'.“. in Butter und riibre
5 Eier, Sal3, Muskatnufi und Pfeffer davran. Die Gans wird, naddem fie
gerupft, gereiniat, ausgenommen und abgejenat ift, in:vc::bi._: mit Sal3 eins
gerieben, mit Oer Siille gefitllt und jugendht. Dann bratet man jie mit

Wajjer und 1 Swiebel, nimmt oas Sett ab und madyt Jie, unter fleikigem
Betraufeln mit threm Saft und Hadaiefen von Wajjer oder §leijdybriibe,
langjam fertiq.
Banjepieffer
Ropr, Slugel, Suge uno hals we C‘c. 1.1.','|-_'E_-f=.‘-§'i!:._"., Ote HAugen auss

gejtochen, die gelbe Haut vom Sdnabel 1 oen Suplen abagesogen, Hopf,
§litgel unod Hals jauber qepufyt, et Nm;.cn C‘L rdyaefdy 1'H n, Oie harte Haut
herausge3joqen uno alles mehrmals :_11::L*-n‘ﬁ-u11 'JL Iy |1 oet man es 1n Salys
wajjer oder in Oer Fleijdbrithe mit den Supp lutern tlwisiy o qibt

es entweder ju Muoeljuppe, oder man madyt eine 111:;1'9 Cunke daran, ins
oenm man Hiebhl in Edmm’l braun rojtet, Swiebeln -.f*ﬂ:'i'n oampit, 3uerjt mit
kaltem Wajjer, dann mit der Ganfepfefferbriihe ablojdt und nu*?"a'.'.‘.: Uno
0as i_Tniin[cflci;"ﬂy mit etwas &||ig, Lorbeer, oitrone und Pieffer oarin aufs
Rodyt.
Ganjebraten mif 2pfeln gefiillf

hetnige eme Gans, madye ote Stoppeln qut heraus, nimm jie aus und
reibe jie, nadydem fie ausgewajdhen ijt, mit Sal3 ein. Bierauf [ddle
18 Borsborfer Hpfel, entferne das Hernbhaus, [dneide die Apfel in einige
Cetle, Oiinjte jie in Butter und 1 Ejloffel Sudker etwa 10 Minuten, fiille
oie Gans redyt fejt damit, nahe f[ie qut 3u, drejjiere fie und bade fie in
1/ Pjund Butter oder, wenn |ie fett ijt, mit Wajjer unter fleifigem ber:
traufeln mit ithrem Sajt und IHad)giegen von Wajjer oder Sleijdybrithe
|djon gelb.

Bans in Gelee

Die gerupfte, gereinigte und ausgenommene Gans wird mit 4 qe:
puten und gehaditen HalbsfiiRen, einigen Spedijdynitten, 1 Swiebel und
1 gelben Riibe (beides fein gejdynitten), Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, 3 1Tel:
ken, etwas Knoblaud) und 1 Sitronenraodden in 214 Liter Wajjer, Yo Liter
Wetlgwein uno Ertm Ejjig in 3ugedecitem Gejaf langjam gekodit. Wenn
Oie Gans weid 1T, [agt man fie mit dem Sud erkalten, nimmt [ie dann
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heraus, [dneidet fie in sierlidhe Stiididen (aus Oenen man die Knodyen bes-
hutjam herausiieht) und legt jte in eine grofe b-.:jurrcl. Der Sud wird

: | i -“I--|-
emadit, durdy ein iiber einen umgekehrien Stubl

L'..!I_:'I:‘I.H. i |:.-\..l1|q_1'- H-.‘ll |.I-..l.:!i :I.I-.|-I-'l'\-l.l.| I.I I‘

o i : q . : oy el el " . : a o r ¥ = 1 ."'ll'll"' TolL™
qebundenes Tud aeleibt, dann mit 3 gejdlagenen Eiern geklart, uber ¢
'I|.'|.-| ] In 1 & o i I. -I -|I i |. l | = ‘- E 3
“I Y - i i § L -.: 1 i1 ! i = | .]-ll'li 5 | 1|-I'|"'|-|‘-i'l
Cletldy aeaollen unod Ralt qejtellt. Die (bans, auf Oieje et)je juberetiet,
T 1 -I '. 3 . ll W - L y T 1|| ! .I L™ K L] 1 | I-' -.-i 5 1 —‘I I.l. e -:\.-\. q '1 : 1 ':-I-I
|- |.l !'i.l.-ll'l |;I::l. !-Il-llllilll.,.l.l : l'.-\.- i) ]-1 L I-.Il:.:l IL]I];-]' :.l.ll.-\.ll !..J:I.I!l_l_l_._l L |-l-||-'l;_l.'l|-"'lr

L

Bebratene Ganjeleber
Man madt ein kleines Stiididien Ganjefett heip
abaetrodinete (Ganjeleber, jugedecdit, mit etnigen jemngejdnitiencn -
1 . s ey ey

- i W ¥ - S ] 5w A N . % n T i

beln langfam oOfinjten, betrdufelt |ie fletfig mit ottronenjaji, DEITEUL it
A : = | s s d Tl A Es o -.":'-I"l'l- .|r g | N I,""'
ehe fie qar gekodyt ijt, mit Sal3, gieft 1 ERloffel Fletfjmbrune oaju, legt
7 Bitronenjdeibden darauf, Rodyt ie poliends gar UNO ridtet jie mit Oel

eraenen Lun‘-.-. an.

Reibe die ausaenommene, gereinigte und Orefjierte Ente mit Salj Mo
Dfeffer ein und brate jie mit 1 owie bel tn fiter IDajjer ooer, wenn O1ie
Ente nidht jebr fett ijt, in 4 Liter Wajjer und 60 Gramm Butter unter
baufiaem Beaieken jdon qelb, was etwa 1% bis 2 Stunoen oauert, woral)
iie mit Berinas: oder Kartofjeljalat ju drj@e gegeben wird. — Eine €nte
reidht fiir 2 bis 4 Perjonen.

Enfe mit Kaftanientunie
% . "'- L] % 'ﬁ'.":."- -11.

Die Ente wird fertiq qemadyt; dann wird . Pfund Hajtanten gejdalt,

mit Butter, Adudier und §leijdertrait weidy gediinjtet uno mit einer

1tmtm'~1* braunen € iﬂl.-.-: nebil dem Saft einer Sitrone verm |
tdneide die Ente in Silets, ridyte jie kranjartig an uno gib die Kajtanien
in die lMlitte. |

Enfe mit Wedfiille

' : = . i v - o .. 1- . - a - I.-_.:I.*. -
aird mie die Bans jubereitet: man redynet auf eine Ente 2 Wedten uno

—

2 L: o
Poularden

nter Poularden verjteht man junge, verjdnitiene unod oann gemajtete
'“ﬁl oer
roen

r_j'|
-

hithner; ihr Sletjd) iit qewohnlidy nody jarter und jajtiger a::
Hapaune, |.L.ﬁ.m.\ nidyt ganj jo leidt m.l‘uu[wh wie diejes, da O1e
meijt Jehr fett u].h. und jidy oabher filr einen jdywaden Hiagen Jmmm.llu.
junge Hithner oder Kapaune lu||L1 eignen als die L'huim.un Die Doular:

""-1 AR T A
don werden auf diejelbe Art wie Xapaune jubereitet uno jind in Oer feine:
Hlld'l'l."' 1('}:'1 1.]'1.'|L'1':IL:1.1~|'|:.

l'"'..l- F

F‘
'Ii'.i

Gefiillte Tauben

Die Tauben werden trodien mmuu ausgenommen umnd ’C‘f':" l{r:':
losqeldft; wenn fie gewajden find, reibt man iie mit Sal3 und Pfiefrer
Mun wiegt man Nagen, Hery uno Leber oer Tauben, nebjt Swiebe l Une
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Peterfilie und dampft es in einem Stiidiche
meln) werden in Wafjer eingeweidt, feit ausaedriidk

! lusgeoru@t uno audy mit
geoampft, oann werden Eier oarangerithrt, Saly und Muskatnuf ole
Cauben damit gefilllt; an der Brujt wird die Baut durdaebroden und aud
von Oer §iille hineingetan. Dann niht man die Ta en und unten

ju, orejtert jie, kodyt jie filnf Dlinuten in Sleijcdhbriibe
oie Hahne in Butter,

Mlan redinet 3u 2 Tauben 1 Wedien und 1 Ei

LTauben, frifajjiert
liimm 4 Tauben, reinige fie, jdneide fie in 3w
blandyiere fie; gib jie dann in eine |
etnigen owiebeln und gelben Riibenjdyeiben, diinfte die uvor aefal:

2 | : . ViE JUDOL de|dl yENET
Cauben oarin, jtreue 2 Hodyoffel voll NMehl darauf, kodhe fie mit 1 Citer
Sletjdybrithe oder Wajfer weid, filge 1 Corbeerblatt. 1 Sitronenridden und

etn paar Pfefferkorner daszu, ziehe die Tunk
Srikajjee an. — Nlan kann die Tauben mit einem
uno Ote Tunke mit etwas weifem Wein aufkoden

Zauben, gebaden
Die Tauben werden, nadydem fie gereiniqt, ausaenommen
wajden jind, halbiert und in §leijdbriihe halb we ‘
man jie auf ein Sieb sum Abtrodinen, beltreut fie mi Saly und Pfeffer,

J 4

oreht jie in G und Wedimeh! um und backt fie in |hwimmenodem Sdymals.

4 v

™

Junge Hiihner, gebrafen
SE.F weroen gereinigt, geflammt, ausgenommen, orejjiert, aefalzen
uno mit Butter und einer halben in Sdyeiben aqejdnittenen 3wiebel und
gelben Rilbe aufs Seuer gejefit. Maddem fie auf allen Seiten fdon qelb
gebraten wurden, bededit man fie mit einem Buttervavier und diinftet 1@
vollends weid); durd) Madygiefen von Sleijdybriihe oder Wajjer madyt man
eine Rurje Tunke, mit der man die Biihner 3u Ll"iﬁ'djc qiDt. |

pubn mif Reis und Champignonfunte
Es werden 2 junge Hiihner gereinigt, abgejenat, ausgenommen, qes
wajdyen, eingejalzen, in eine Kafferolle mit 50 Gramm :"%pr;h, einem Stiick
[rijdjer Butter und allem Gewiirsy gegeben, mit ditronenjaft betrdufelt,
mit 1 Glaje Weiwein und 84 Liter Sletjdybriihe iibergoffen und weidhs
gediinjtet. Unterdefjen ddmpft man in 180 Gramm serlaffener Butter
over Odyfenmark feingewiegte Smwiebeln und 250 Gramm blandierten
Heuiﬁ unter ofterem Umriihren, gieft nady und nady etmas *?h*i]'c!h
brithe dazu und Rodyt dies, bis die Reishorner weidy, jedod) nod th jind.
Dun__ri‘milrjf man oen Reis mit 1 Mefjer|pite fpanijdem pr‘ffk.".il',Lt":."'i:‘l’ qibt
2 L0ffel voll Tomatenpiiree darunter und fjtreidt ihn 3u einem handhohen
Rand auf eine tiefe, mit Butter bejtridyene Schiifjel oder Platte, in det in

s

n Butter. Einige Wedien (Sems:

.Il '.I = 11 |r- I 1 ¥ h,
Haljerolle mit */, Pfund Butter,

% Fu s BRIt i1 ; L. i . -
lae mit 2 &qeld ab, ridte oas

rErE TN -
Il Upe

W) gerodyt. Lann bringt
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1
n
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Eidottern und siebt ibn im Ofen auf, damit er eine jdyone Sarbe und fejten
Balt bekommt. Dahrend oder Kets nun im Ofen 1)t, madt man eine quie
Butte INKE MIL Q ea L ];1'-' L] U0 OSwie -..IL, :l'., UE] 1N n Qer
Punitbrube 0es bHub nimmt, lagt e eine oeitlang & 1, Jeibt |ie
ourdy, aibt iplanons uno aSitronenjart darunter, i bt O1e Cunke mit
Eigelb ab, ridytet tranjdyierte §Sleijdy in :“Hf lllitte Oer Keiskraniplatte
an. ateht einen Teil der Champian r*.'-.'.:':'aiz‘ bariiber unod jeroiert Oen Reil
belonoer bat man eine Rinaqjorm r Derfiiqung, jo Orudie man Oe¢
fertig gekodyten K in oie .‘1.".:";.".3".'.0 L_-;.;n. leqe Butterjtudidien oben

auf, ftelle den Ring ¥4 Stunde in den @fen und |tirze thn dann auj
e f;ll' UilS ;"-':l- 111 ;'J'—'i'f':‘.'l'l'l.'f p;-.ll’[-.*.

Hibner, frifajjiert

Serjdineide 2 qut gereinigte Hithner in Stiicke, wajde und jalze fjie
dimpfe fie in Y/, Pfund Butter nebjt %/, Swiebel und gelben Ribe
treue 2 Xodloffel Mebl darauf und lajje fie mit 1 Liter Slet)dbriihe
etwas Weiwein und 1 Biijdel Peterfilie weid) kodyen, pajjiere die Tunke
durdy ein Sieb, 3iehe fie mit 2 @ jelb und Sitronenjaft ab uno ridte jie
iitber Ote Bithnerjtudie an. NMan aibt einen Oidk qekodten Rets oder
breite Iluoeln oay

(Bebratene, qs:iii[ln? ﬁiihnrr
Don 1 eingeweidten und fejt ausgedriiditen Wedien, gewiegter Peter.
filie, einem Stiidt Butter, 1 Eigelb, 1 ,:n.un LEt Lmt‘n ‘::s-..:_?,. witd eine Sulle
gemadit. IMMit diejer werden die Kropfe von 2 jungen BHithnern, nadydem
| ' gefitllt und 3ugendht, die
oie Hiubner in Butter ge-

jle ausgenommen m.b gehorig gereinigt jino,
Brujt mut ectjchnitten umbunoden uno
praten.

=

olinnen Sp

Gebadene Hithner mif Remouladentunfe
ITimm qute, junge BHithner, reinige uno wnid]c lie und jdneioe jie u
beliebige Stildke, mariniere fie mit dem Saft einer Sitrone, Sal3, Olivendl
und feinen Hrautern. Mady /e Stunde paniere fie mit Rlarer Butter uno
‘TT,LHHwIth[ und dann wieder in jerjdlagenen Eiern und Miut)de ThH
badte jie in quiem Sdymal3 jdhon gelb, ridte jie auf eine Platte an uno qgi

in einer Sdyitjjel bejonders eine Remouladentunke daj3u.

Wildenfen, gebraten
Wildenten oOtirfen nidht, wie anderes Wildgeflitgel, naddem fie ge-
|doffen wurden, lingere Seit hangen bletben, da ite fehr rajd in Saulnis
iibergehen. — Sie werden gerupft, ausgenommen, gejengt, ausgewajdyen
und mit 1y Pfund Butter, Swiebeln, gelben Riitben, Lorbeerblattern, Ilels
ken, Dfeffer und Sal3 halb weid) gebraten. Dann gieft man 1 Glas Wein
hinju und bratet jie vollends weidy.
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110 Geflitqel
Wiloente, gedampfl

Man nimmt eine jauber jugericdhtete Ente, fpidit und falat fie und [eqt
jie in eine Xajjerolle mit Spedijdynitten und 1‘:‘-'.Li-‘?l >aeitben roben

Sdyinken, gieft 2 Sdopflojfel voll Wajfer oder Sleijdbriihe und ein Glas
WMein '-T"I."'l'i-':'i‘i:'l' fl'it | T]"lllf'!df] h‘:[k"llit_", l:]'."'th H'.Ii'-_"l | El"'!'z'f',_"l';‘..-.t':.['[,

Prefferkorner und Wadyol -Lllhn.t‘ll hinju und lagt Jie, sugededit, unter
Imu, gem Begiegen weid)y dampfen. Dann entfettet n O

perwendet jie jur Bereitung einer Champignon. oder Triiffeltunke, mil
oer man oOie jdon tranjdyierte Ente anrichtet.

Jelobiihner, gebrafen
Junge Seldhiihner werden gereinigt, geflammt, ausgenommen und
an Bruft und Scdenkeln mit feingefdynittenem Sped qefpidkt. Dann
werden |ie g,cr'u.lﬂua, mit Spedk umbunden und in Butter mit Gewiirg und
ottronenjdjeibdyen unter fleiigem Ubertrdufeln [don qelb gebraten.
Hlan entfettet die Tunke, nadydem man juvor die Rebbhiihner herau
genommen hat, uno qgibt an Oen Bratenjal etwas Bwei %
brube oder Wajjer. Beim Anridhten leqt man den unagerupften K
einer Papiermanjdette versiert dazu und garnie t ote Brujt mit Sitronens
|deiben. — MMan qibt |ie gewdbhnlidh) 3u Sauerkral

-

Jrlhnuhnfr gefullf
1 Prund Kalbjletjd), 2 Pjund Sdweinsrippen, 1 Pfund griiner Spedt
weroen fein gewiegt 1z1=b im Reibjtein oder HOidorjer mit Sal3, Thomian
und Pfejfer ju einer feinen Sarce geftofen, ¥e Pfund frijde Triiffeln qes
|dhalt, in Stiidie gejdynitten und unter die Sarce LIDTHHLH* Dm”r weroen
6 SelOhithner jugeridytet, mit der Savce gefiillt, 3ugendht, jdon drefjiert,
mit Spedjdnitten umbunden, gejalzen und im Ofen ]d).an LJ,['J gebraten.

Jelobiibner en Papillottes

Ilimm 3 gan3 junge Seldhithner, puke und fenge fie rein, jdneide fie
in Oer Mlitte der Lange nady durd) und die Siife ab, ftedie die Sdyenkel in
oie Haut, Rlopfe Jie und jalze fie ein wenig cin, dann wiege Peterfilien,
Champignons und Swiebeln fein, dampfe dies in einem Stitck Butter und
iuberjtreidie Oie Seldhithner damit, (dlage fie einzeln in ein Blatt weifes
Papier ein, 0as mit feinem O getrankt ijt, und widile fie fejt 3u, lege fie
auf oen Rojt uno brate jie langjam gar. Ridyte fie auf die Platte an und
gib in einer Tunken|djale eine Remouladentunke dasu.

(Bebeijte Feldbithner
IMfan legt einige gereinigte alte Seldhithner in eine Sdiijfel, driickt
Oen Saft von 2 Sitronen darauf, gibt ¥ Glas Weinejjig, Swiebel, gelbe
iuben, Ielken, Lorbeerbldtter, Pfeffer und Sal3 dariiber, ldRt fie fo 3wol]
Stunden liegen und wendet fie ofters um. Dann nimmt man fie famd
Oiejer IMarinade in eine Kafjerolle und Odiinjtet fie unter fleifigem Bes
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Gebratene Hajelbiibner

- ] o I hTii s | - *
rhen mie die Seldhithner bebanoelt.
L i E

BGebratene Birlhtibner

'11-.'% I -ll- - "
| Fafan, gebrafen
: " I , -..I g oy i % W R 1.11-'--11-"- '-._- 4 wh I"'.-.- ! r"-l"-'-""\
'j:-lll-l.'l _:"-III L .:. '-.-' :- '..:-11. i'-.F_-.!':.llln. ||.:||.|.|. .!_11 L LA LV LA -4 -'TI:--. ' 1— LTi‘- L%

DOTHCL

erupft werden, naddem man fie juvor 8 bis 10 Tage mit 1thren
(i of

l::.‘.';'t'. an einem [uftigen, Rublen Orte 't*.::'.._‘._e‘l efs. Jit der Sajan auss
senommen, reibt man ibn mit einem Tudye aus, jengt uno orej tert 1gm,
i:f:1i*:::.‘-c{ ithn mit einer Spedijdywarte, 1'.'i"* hn mit Sal3 etn uno gibt 14
in eine Bratpfanne mit ¥4 Djund Butter, Swiebel und gelben Rub C‘.‘.'-ff‘:".;.‘_“-“.
uno "m'.t ibn unter fleikiaem iibertrdufeln qut jaftig. IMadoem Oer jajan
tranfdiert ift, wird er mit einer entfetteten Tunke jerviert.
Fajan, gejpidt uno mhmnmt
Reiniae den Safjan, fenge ihn und |pidie die Brujt uno betoe :_:"_*.-:.j.
| ' ek, o no n.lj,: ibn und umbinoe 1pn mi

mit feinaeidhnittenem Sped:, Orejjiere und T
- r ¥ ¥ - ” |-- "l'...l -_-' _-'I.I... " ,'.E_._.‘I "'I-Il:i| Y I.'r.
sSpekimwarie,; 1eqe nun oen 5a)an aiuj '-T'.."." RIQMITIEN I €lie Ud L DA
.
!

| :..1' IH.i I:I:l.r 1 11:'?1 E".h .‘ IIIL.L.”. 1'-"' 1'L]I :_"' 1|.l.l.. 1 L"'[:'.‘-."ﬁ:: LU IIL-'I:T].

S ]
L | o
i .-
-
=
J—'
-
r
&

1
owiebeln, gelben Kuben, ‘EJ:E uno u*--*'t:.;..x, qib 1 G®las gute

der Mabdeira und 16 Citer Sletjdybrube ooer Maifer ‘wmﬁ dedie em mit
tridienes Dapier darauf und lajje den Sajan ,‘J“'
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damopfen. Dann leat man thn heraus, nimmt oaQ ¢ | 10
| 31 fie auflkodyen, jdinetoet Oen

und aibt etwas quten Sleijdertrakt daju, la

-

.
g . g - burdh ein Siel
Safan in Stitdke, legt fie auf eine Platte und qibt die Tunke durd) ein Sieb

Oaruber.

Fafjan, gefullf
Made eine Siille von 1 Pfund Kalbjletjd) und 1 Pfund Sdweinefliel)d,

beides fein qehadit, Ye Pjuno gejdyalten Triiffeln, die juvor in ¥ Prunv
gejdha Imm Spedi uhb i, Blas Madeira weidy gedampjt wuroen, menge

elnes 'ci:t
J'; oas

1 "'.""I'l'

alles mit Sal3 uno Dn:wu* durdyeinander, fiille damit Oen Krog

gepufyten, abgefengten Sajans und ftreidye mit dem Rejt oer

itbrige Inwendige Oes j‘}ln 1s aus, odrefjiere ibn qut und nahe ign 3u, hmh

Spedifdynitten auf die Bruit, jal3e 1 ibn uno brate ihn jaftig.

-.l

Fajan mit Sauverfraut
Biersu kann man dltere Tieve, oeren Sleiljd) hid) Jum Braten nidht mehr
|0 r_u:f signet, verwenden. Man vidtet den Fajan wie die porhergehenoen
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Binofaoen uno lagt den Sajanen am Spiel oder in der Pfanne leidht ans
braten. Unterdejjen nimmt man eine entjprediende Portion Sauerkraut
| 't es mit [Ll'rﬂirh gejdynittenen, in Butter qeddmpiten Swiebeln,
iraftiger Sletjdybriihe und 1o Liter Weikwein und kodt den Sajan
pollends Oarin weid). Beim Anridten wird das Sleijd entfdyniirt, trans
|dytert, in Ote llitte einer Platte qeordnet und das Kraut um die Slet)dys
|

- - . [
4 S % e I
U e qarntert.

ju, orejjiert ihn, belegt ibn mit einer Spedifhwarte, umidniict ithn mit

Sdnepien, gebrafen

Die Séhnepfen, oie eintge Tage an einem [uftiaen @Orte aebanaen
haben, werden gerupft; dann sieht man die X pihaut ab, )dneidet den
unteren sdynabel weq, 3ieht den Sdhlund und die Gurael bheraus. fticht die

i

Hugen aus, jengt die Sdnepfen und nimmt fie aus. Die Eingemweide [eal
man einjtwetlen auf oie Seite, dann [dyiebt man die Sdhlegel riihwdrts
.:__I ¥ 9

oen Slugeln Ju und jted:t sdnabel ourd) den Sdylegel der redhten Seite,
oap er auf der linken Seite herauskommt, leqt spedi)dnitten auf die Bruit,
laﬂjt‘]lt‘ uno bratet jie mit Butter [aftig. Die Eingeweide, Hery und Leber
(Oer jog. Sdn ‘ﬂrm:h*‘cfEH wieqt man mit etwas Sped:, Swiebeln und Deter.

|ilte fein, Olinjtet es in einem Stiik Butter mit 1 £6ffel poll Mutidels

mebl, 1o L_]- s rotem Wein, vervithrt es mit 1 Eidotter, Saly und Pfeffer,
bejtreidit runde, ausgeftodyene Brotidnitten damit, qibt diefe in ein mit
Butter 01k bejtridyenes Gejdyirr, ldft fie im Ofen 1_:-.11'-1:‘-1:1'30:1 uno garniert
betm Anridyten die Sdnepfen damit.

Die NMagen der Sdynepfen find wegen ihres bitteren Gefdmadis nid
21! nhu‘mmul | |

Sdnepfen, gefiillf

250 Gramm Triiffeln werden gewajdyen, geburjtet, rund gefdalt, die
fAbfalle mit 2 bis 3 Sdyalotten, Peterfilie und Swiebeln, dem Eingeweide
(mit Husnalme des Mlagens) gehadit und bdies nI[r:q mit ¥/, Piund ges
|dhabtem Spedi, den Triiffeln und etwas Salz 1, Stunde, ql":“*mt qes
oampft und in die gereinigten, ausgenommenen Sdnepfen qu illt; die
werden 3ugcrmht gefal3en, drefjiert, mit Spedt umbunden unt urtm*mr
am Spiefe oder in der Pfanne mit Butter gebraten, was etwa 20 Minuten
braud)t. Unterdefjen mad)t man eine gute Triiffeltunke und feroiert |ie
oazi.

Die in Oie[em Rejept be[dyriebene Siille reidht fiir swei Sdynepfen.

Befajjinen (Sumpijdnepfen)
werden wie die andern Sdnepfen behandelt.

Gebratener Uuerhahn
oum Braten eignen fid) blof die jungen Auerhihne; dltere find in
Pajteten 3u gebraudien. Man rupft den Auerhahn bis jum Bals (weldyer
beim Anriditen nebjt dem Kopf auf die I}IHH‘L gelegt wird), nimmt ihn
gut aus, fengt ihn ab und legt ihn 1 bis 2 Tage in eine Beije; dann wird

o
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Gefiligel : :
mit 1 ¢t idhon Orejjiert, Ote Bri '-l gt mit Spedfdynitten belegt, umbunden uno
an. | wie das librige wiloe Geflugel jajtig gebraten. | il
aut, fRrammetsvogel, gebraten .
1'”*’ Rupfe fie rein, ;,.iu’w ibnen die Haut am Kopfe abd und jdneide den | | ..
1 1 unteren Teil des Sdnabels weg. Dann 3iehe den Sdlund mit der Gurgel i)
.«r | heraus, drehe die j;".;!;-. unter dem Ritdken jujammen und jtedie Oen linken i 1 ‘
W1 Sufy durd) die Augenhifle, fo daf der Hopf auf der Seite liegt, fenge fie .

ab, binde bdiinne Spedifdynitten auf die Briijte, nimm jie mit adjoloer i | i]
und Salz in eine Kaffjerolle und brate jie in 14 Stunoe mit Butter gar. e ‘
HI[ Sie werden nidt ausgenommen. i :- | ;
1¢"~u‘ grammefsvogel in Rabhmiunte .FI, | ‘-
f;—j‘f Reinige 6 Hrammetsoogel, jenge fie ab und [dneide jie in oer llitte i B '
L~ | burd), nimm bie Eingeweide heraus, wirf die Nagen weg und hadke das d i
L,_'_‘]-t' Eingewetde gany fetn I‘"Ju_:t gib in ein Gejdirr !/, Pfund Butter, einige ‘ i
g i 5.*'.'-.*15*-01: rohen Sdhinken, dwiebel und Wurzelwerk, das klein gehadite A
25 Eingeweide, die Dogel und Salz, dedie fie 3u und lajje jie gar dampjen, :
oy nimm fie ijc1'-1!.|5, gib 3u dem Sond 2 Hod)loffel voll Mehl und 34 Liter k
o guten ian'f‘. Rabm, lajje dies qut kodyen, pajjiere Oie Qunke ourd) ein d
& Sieb unod ridyte jie mit oen Dogeln an. : |
frammefsvogel auj oem Rolit L |
| Ilimm eine beliebige Hn 1,11” 1{:'n:rntlc:sn.*gc], reinige und jenge |ie :;i
(Ul ab, [dneide die Siifje 1=-r‘1. den DHals ab, jtede Oie Sdylegeldyen ein, jdneide b |

lie auf dem Rudien auj, orucdke jie aneinai 1‘hr uno nimm oas &ingewetoe #! |

Aia []u:'1111__4,‘h1'if} oen Brujthnodyen h!t.uly,*l_tl-uwﬂ 11e etmas [*-:‘c:‘t.‘ o 11*.-:;.: . I*

e Peterjilie, ‘:«utj,tlmtc'laltmiﬂ und das En _:Lum‘u L‘Ilfjlzt-: oen Ilagen, redt Al IF

‘ fein. Dunjte nl[-*: mit 1/, Pfund Butter weid), gib die Hrammetsoogel mit 81 1
:::' etwas Salz hinju, lafje Jie auf dem Seuer jugededkt langjam ein wenig {
¥

FE—

-
a

[dmifen und nl ann Oie Dogel darin erkalten, nimm |ie ‘“t-m::, wal3ze
Jie in Hmtluhl'mh[ um, driidie ¢s ein weniq an, badke Jie auf einem ]h I
jdon hellbraun, lege Jie auf Oie Haue und qib einen guten §l cii the
mit dem Saft einer Sitrone da3z

‘ -—:
-
.._i
r—'|l
PR e i Ty el

:

ﬁrmnmctﬁuﬁgcl-}tngmlt 1 :

- - 4 L p e . " _'-:-i£

. Die gereinigten und abgefengten Krammetsvdgel werden in einer W
Hafferolle mit Butter, einigen Sdyeibdien rohem Sdyinken, Wad)olders |

¢

beeren, Prefferkornern, Saly und swiebel auf einem '-Hﬂf* enfeuer mni’t m

ourdygejchwifyt, dann mit 1 Loffel voll quter, brauner Tunke aufgefitllt

und s Liter Wein nebjt der abgejdyilten Sdale 16 Sitrone dajugegeben.

' in Dann 11:11 man fie vollends gar koden. Sofort ridytet man odie hL.-m-.nct:.:
her vogel an und qibt die Tunke durdy ein Sieb dariiber
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