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Braten Flopfe man es leidt und wiirse es mit Salz und Preffer.
(Anmerfung: Sdamtliche §leifchitiicke find jtets jo vorzubereiten,
oag fjie ohne jeden 2Abfall aufgejdmitten werden Fdunen). Den
Sratofen heize man 5—6 AUTinuten mit voller flamme an und
gebe in die Settidhale 'fs—'/s 1 Maffer. Ein ftarfes Stiick
Scdyweinefleifd) lege man mit der Fettfeite nady unten auf den
heigen Xojt. Llad) ca. 10—12 UTinuten wende man es und
begiefe es mady 25 Ulinuten Bratseit mit demt eigenmen, im
Cunfenfdnger befindlichen Sett. Unter weiterem Begiefen laife
man dte DHibe bis jum Sdluf nod) etwas fteigen., BGejamt:
bratseit je nad) Grope 40—50 UTinuten. Jum Austiblen refp.
Lad)zichen, laffe man funlichit den Braten nady Sertigjtellung
nod)y ungefdahr 10 tinuten im heigen Ofen ftehen. (Siche
oiehenlafjert des Bratens vor dem ufjdneiden, Seite 17).
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Halbsbraten auf dem Roft. |

Ein {dhones, nidht 3u frifcdh gelchladyletes Sletjchitiict, Heule, |
Sende over Mberfchale, befreie man von allen jebnigen Teilen, 1
flopfe es [eicht in einem feudyten Tudie und wiirse es fur; vor ]
Oem Braten. tan bringe den Bratofen durdhy 5—6 Ulinuten |
langes Aubeisen mit voller Flamme auf ca. 160° C. und aqebe
Ys— '/« 1 Waffer in die Tunfenjdhale. Baben jidy nady weiteren
0—6 tinuten die Poren gefdhlofjen, wende man das $leifdh und
bejtreiche es nad) weiteren 5 UTinuten mit heifer Butter, IWird
Spectgefdymact gewiinjdht, laffe man Spedjdeibchen auf dem
Sletjd) abjdymoren und etwas braunen. Jjt dies gefcheben,
perfahrt man auf Oder andern Seite ebenjo. Soll die Tunfe
verfemert werden, fiige man nadh 20 Ulinuten Braizeit einen
Loffel voll faure Sabne bet. Unter dfterem Begiefen mit dem i
@Cunfenfond Ilafje man oas fleifd) jchon braunen. Bratzeit e
nady Stdrfe des Bratens 30—40 Ulinuten bei Eleiner §lanme.

Gefliigel,
Dabnchen auf dem Roit.

Bat man das Hiahuden gut gereinigt, gewajden, aefrocknet
uno gejalzen, Orefjiert man es mit der LTadel, oder bindet die
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abjtehenoen Blieder (flitgel und Beine) in ihre natiiclidhe Lage
an Oen Horper juriic, damit felbige der Slamme nidht ju nahe
Fonumen.  Setner 3arvten Haut wegen flopfe man es nur gang;
wentg uno jalje und Orefjiere es gani fury vor dem Braten.
Den Bratfofen bereitet nan wie gewdhnlidh vor, heizt in 5—6 Alin.
an uno [egt das Habndien mit oer Brujt nady unten auf Oen
heifent drillvoft und gibt 's—'/s 1 Waffer in die Tunfenjdale.
Llach etwa 10 AUlinuten beftreidht man es mit serlajfener Butter
ooer [apt ein Speckicheibdhen obenauf abjdbmoren, Dann wende
man es uno verfabrve auf Oer andern Seite ebenfo. Liad
Adoglichfeit brate man es allfeitlich ju fdydner brauner farbe
i 20—40 ilinuten, je nady Ulter, fertig.

®dans und Ente auf dem XRoit.

It Grunde find ote Dorvbereitungen und oas Lrafen von
Gdanjen oder Enten genau wie beim Habndjen. Llur gibt man
jur Hrdftigung des ®Mejcdhbmades in die Gans etwas Beifup und
in oie Entfe 2 oder 3 jerdriictte Wadhholderbeeren. Die iajigans
i)t ein febr fetter Braten, deshalb eriibrigt {id)y das Bejtreichen
mit Butter. Vet eimer Ente jedody faun es nur in gany ein-
jelmen Xdllen wegfallen. Der Bratofen ijt audy 5—6 Utinuten
ansubeizen und 's—'/5 1 Wajjer in die Tunfenidhale ju geben,
At das Gefliigel auf allen Seiten {dhon gebriunt, jo begieft
man es ab und ;u mit dem Tunfenfond, damit Odie Tunte
eine dunflere Yarbe annimmi. Sobald das Gefliigel auf allen
Seifenn gut gebrdaunt ijt, ftellt man die flamme flein und bratet
¢s je nadhy ®roge in 45—60 2linuten fertig. Die Behandlung
pon fonjtigent ®efliigel 1jt die gleiche, nur die Lratoauer richtet
jich jtets nady 2lfer und Groie.

Stich auf Oem XRojt ju braten.

Biersu eignen fidy Hander und Hedf, jowie audy Sdellpjdy,
Dorjch, Habliau und dergl. Die Fifcdhe werden gut gereinigt,
gefdhuppt oder bei Habliau audy die Haut abgejogen uno je
nach threr Grée, mit dem Saft von einer oder jwei Hifronen
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