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182 D. Fleifdipeifen aller Ark

175. Ranindenpieffer.

a2 Fletidh wird in paffende Ragqoutitiide gebauven und meh-
rere Sane mie Sauerbraten mit einiqen Qorbeerblattern, Jtelfen
und Bfefferfornern in fodenden Ejjig qeleat. Dann wird ed in
Taffer und etimad Sals abaeidaumt, der Effiq mit ben Geiviirzen
hinzugegoffen nebjt bielen fleingefdhnittenen Biviebeln, und bad
Tleiidh darin gar qefoht. Eine halbe Stunde porber wird bdie
Sauce mit in Butter braun gemachtem Mehl redt gebunden ges
madt und ein LWwffel Birnfraut (Sirub) dazu geaeben.

Muf diefe Weife aubereitet ift dad Kanindenbfeffer dem Has
fenbfeffer febr abnlidh, dasd Fletjd) aber ift trodener.

176. Froid)identel zu braten.

Man Tkt diefe 14 Stunde mit Saly ftehen, wajdt fie mit
Faltem Taffer ab, mariniert fie mit Bitronenfaft, leat fie dann
sum abtrodnen auf ein Tud, fdHwentt fie tin Weibmehl und tunft
fie in Eter, wdlst fie in aeftogenem Semmel und badt fie in beifs

2] Butter 14 Stunbe gelb.

177, Frofdidentel-Naqout.

: werben bie Frofdidhenfel mit Waffer, Eifig und Sals
in ein fmf il aelegt, mit einem Befen qgepeiticht und gut gemwas
fdhen. Dann lakt man einen &Stidh Butter aeraehen, leqt fie nebit
eintnen Sdhalot t n und etiwad Salz binein und dampft fie zuge-
pedt beinahe aar. Man ftaubt mun etimad Mehl dariiber, qibt aute
‘3.‘:“.'..|I|-11_ Musfat und einiqe Ritronenfcheiben daran und ridtet
en. Eibottern abgeriibrt, aierlidh an. Aud) fonnen
ychen, in Bouillon oder gefalzenem Waffer aufgefodit,
smifhen bas {leifd geleat merden.

f1e. mit etnin

etk brotflot

VL 3abmed und twilded ®eflitgel.

178, Puter zu bratem.

Wenn bder Puter nadh den BVorbereitungsdregeln A Nr. 5 amwet
'-'i Tage vorber gejdilachtet und voraerichtet iit, fo 11\11‘11 bers
be vor pem Gebraud) aufaeboaen, nady Belieben aelpidt oder
unaeipidt mit bder n'n'r' A Nr. 12 ober 13 qefiillt. Dann freut
man etinad feinaeriebened Salz dariiber, leat biinne Spedidheiben
1”; bie Pruf i f ihn in einer jehr faubern Bratenpfanne mit
er und Wafler, feft auaededt, aufd Feuer und Iakt
11111 in fll ser Wriibe etwa 114—2 Stunden oder folanae nidht au
ftarf, body ununterbroden for[nn, big dad Hleifd beinabe miirbe
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Babmes unb wilbes Gefliigel. 183

geworden ift. Darauf gieht man die Briibe in ein Gejdirr, legt
ein reidlidy &titd Butter in die Pfanne, jtellt fie tn einen heigen
£fen und Iagt den Puter unter Hhaufigem BVegiehen, wad unbe-
dingt notwendig ift, bollendsd weid) und gelb, nicht braun werdemn.
Die Britbe wird nad) und zmd) bingugegofjen. Betm AUnridhten
vithet man 2 Teeloffel Mebhl einige Pinuten lang in der Braten-
pfanne, giegt jo viel Talted TWafjer hingu, daf die Sauce jamig
wird, wobet dad in der Pianne fidh Angefeste (03 und ujanmmer
geritbrt werden mup. Sollte etivad Salz feblen, jo filge man esd
bingu, aud) fann man 1 Cgloffel Sabne binguriihren. Unterdes
gibt man dem Puter eine Bitronendeibe in den Schnabel und
legt einige feine Jitronenjdeiben um die Schiifjel.
€in junger Puter bedarf zum Weidyverdben 2V4, ein dlferer
3 Stunbden,
179. Puter mit einer Fleijdj-Farce.
Bu bdiefer Fiille nimmt man 34 Pfund gebadtes Kalbfleifd
ohne &ebnen, 34 Prund redt durdgewadienes &d “i‘zurlci?rit,
ebenfalld8 fein gebadt, 14 Dbertajje gejdymolzene Butter, 3 Eier,

bon welden 2 Etieil 3u Sdaum gejdlagen und zulest durdge-
mijcht erden, 200 Gr. zwei Tage altes in faltem f~~m] T einge-
weirdhted und audgedriicdtes ‘-ﬂi.'!uﬁ;b‘ot 15 Gr. gereinigte und ge-
jdnittene Mordjeln (A Nr. 16), 4 Stiid¢ Halbaar gefodhte und ab-
gegogene Brieddhen, welde man hejlm]mm legt, & und Mus-
fat. Aud) nad) Belieben gebadte Peterfilie und gebadte Sars
bellen.

Diefe Farce wird in den Kropf und den Leib des Putersd ge-
fitllt, derfelbe nac) porhergehender Vorjdrift gebraten obder in
einer Braife (jiehe Vorbereitungsregeln A Nr. 61) wie Kapaune
a la Yraife zubereitet.

Nuf diefe Teife gefitllt, reicht der Puter fiir eine groge Ge-
felljchaft bin und fann warm ober falt gur Tafel gegeben rerden,

180, Gine Puterhenne in Frifajfeefance.

Die '{wum‘ ird wie gum Braten ULJh erichtet, bie Beine fann
man, wie in den Vorbereitungsregeln A Nr. 5 angegeben wor-
ben, in bie ‘gnut jhieben. Dann febt man diefelbe mit Ealter
Butter und einigen Sdalotten aufs Feuer, [dRt fie fejt ugededt
langjam gelb merden, giept etivad Fodende Fleifdhbriihe oder LBaj-
fer bingu, gibt etivad Bitronenjdale, dod) nur dasd gelbe, Pus-
fatbliite, etivad Dragon daran und 14 Stunde fpater biel Eham-
pignond, und [apt jie in Furger Briibe, feft zugededt, gar jdymo-
ren. Unterbed jorgt man fiir etivad fraftige Fleifhbriihe, gibt
15 Stunde por dem Unvidten gelbgeldhmwigtes ebl, nad) Ve-
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oleijdipeifen aller
[teben aud) gefiillte Srebsnafen, Pijtazien, Spargel oder Blu.
menfohl (jiehe 19—23) binein, lagt alleg reid) werden,
aber nidt im minbeften gerfoden, nimmt bagd JFett bon der Pue
terfar fligt dbann die gefodite Sauce, welde wie jede Frifajjee-
jauce § unden jein mufp, nebft einigen Bitronenjdeiben ohine
Sterne Dingu, riibrt diejelbe mit 2 Eibottern und Krebsbutter ab
und ridhtet bie Puterhenne mit Weilbrot:, RKalbfleijh oder
SdhmwammEogden, in Wafjer und Saly aufgefodt, in ibrer Sauce
sierlid) an.  Man reicdht Schnitten von Blittertetg dazu und qibt
pies Gericht ftatt Paftete.

181, Sapaunen 3u braten.
b gubereitet wie Puter und, ie naddem er fung
unoen langjam und jaftig gebraten

182. Kapaun a la Braife mit Wujtern.

uit der Sapaun nad) Vorbereitungsdregeln A Nr. 5b borge-
dtet, fo lege man Spedideiben in einen Topf, barauf in Schei-
gejchnittenen Sellerie, Miohren, Peterfilienwurzeln, Pajtina-
Sdjalotten, roben magern Sdinten, qrobes Gewiiry und
Salg, aulet ven Kapaun, e Bouillon hingu und Ilajje ibn
langjam gar, iedody nidt au weid) Focdien. Man gebe ihn mit etner
Aufjterns-, Champignons-, SRapern- obder Streb&jauce zur Tafel.
Siehe Braife A Nr. 59,

183. Polenta,
‘inge ein guted Huhn, jauber borgerichiet, mit Salz,
e, bod) mit weniger Waffer, aufs Jeuer (jiehe Hiih-
Nr. 17), {dhaume e3 gut ab, gebe ein SHiE Butter
und lafje e jededt langfam fodhen. Unterded fodhe man
iraupen (Perlgerite) mit der Hiibnerbriibe, weldhe nadh und
L_silT,'-'-]-":'l..h wird, redit tveid) und zulegt jo jdlant, bdaf
j iefes Fe r:r‘wi § einen ERloffel ber Gabel voraies
Da3 weidgefodite Hubn wird danad) gang oder jau-
i die WMitte einer S el gelegt und die Perlgrau-
¢ angerichtet fann braune Butter dariiber ge-
) 1]t e5 eben nidht notmenbdia.
leidht au verdauende und roobljchmedende
1ich mit Rinodfl gefoht werden fann, wird ald
und Fleijd, aud eljchiiijel gegeben.

is

184, '\‘{mim‘ Hahuen (Kiiden) zu Graten.
Die jungen Hahne roen am wohlidmedenditen in einem
mit feft 1‘!'1[-.'1'.-.*n;\-.‘1rz Dedel, deffen Weite dem Snbalt

angemefien fein muf; ein ju weiter Topf taugt nidt. Das Spiden
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Bahmed und wilbed Gefliigel. 185

it fehr au empfehlen, boch fann bad Gefliigel qudy anderd rvedt
jaftia gebraten tverder

NRaddem die Hahnen nady AbJdnitt A Mr. 5b
intwendig fehr fauber gewafden, die Beine in den Leib (
und gut o.hnL"-,Uult jind, ftreue man etipas
itber, nicht zu piel, weil die Butter e : nthalt,
ein Stitd Butter in den eib, lege fie mit guier Butfe
nebeneinander in den Topf und brate jie augedecdt, bejonders
fanasd, auf lanafamem TFeuer, unter haufigem Beqgief;
lwenbden, bid fie tweidh und gelb geworben find,
bochitens 1146 Stnnde erfordert, wobei man, f
nug geworden find, den Dedel entferne. Nady den Anforderuns
aent an die feinere Siiche darf dad Geflitgel nicht !.'.: 1t ‘lF qebra-
ten, nidht braun fein, fondern mufp eine jdone Hod
Balten, obne bak e3 die Spuren bon gejdmortem G !

Reidlich 14 Stunde por dem Weidhverden fireue ma
{tofzenes “‘{:it‘hl'm dariiber, welched da3 Anjeben bder
und den Wobhlgejhmad der Sauce erhobt.
tere obhne Bujab \‘IET.I‘_LI'rI.'.‘-l"\‘I fperpen. t
man audy dide fiige Sabne nadh und nad) il
fannt algdann etivad jtarfer jein), die Hdbnden fleifig
und beim Wnridhten die qelbbraunlidhe Sauce mit wenig
Walfer redit aufammenritbren, wodurd) fie gebunbden iwird.
aend barf bei Gefliigel ;1|r[1 P"-u Sauce nidt braun fein, weil
purd) dbad Feine verloven geht.

feingemachted

Didt

AT
LAnn

185. Gebndene ‘i‘!iihr:d]cu it Sauce. Eine feine BVov- und Mittel-
fdhiifyel.

Die Hiabnden werden, naddem fie borgerichtet find, ber
Qinge nad) burdhgebauen und, wie vorjtehend, sart und faftig
braten. Dann nimmt man fie heraus, madht in der auriicgeblie
benen Butter il“"hl gelb, riihrt fraftige Fleifchbriibe, gebadte
Champianons, etwas PMusfat und Bitronenjdeiben hingu und
Focit folched su einer diden Sauce. Nadjpem man bdiefelbe mit
Gidottern abgeriibrt Bat, fitllt man etwad erhibht die Hohlung der
halben Siahncdhen damit, jett fie nebeneinanbder in eine Vadidiif-
fol und diefe 14 Stunde in den Badofen, worauf fie ohne weitered
angeridhtet werden.

186, Junge Toauben zu braten.

Diefe werben nach A Nv. 12 gefitllt und n
ten, ©ind aber die Tauben nicdht jung, fo it
Butter und etivad Wajfer feft sugededt aufs L
langfam jdhmoren au lajfen, twobet fie zulefst etivad gelblicdh gemacht
oerbden.

Sahnden qebras
fier, fie mit
at feten und

+
=
ey
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D, Fleifhipeifen aller WArt.

187. Feined Frifafiee von Hahnden (Ritden), Sapaunen oder
Tauben mit Krebien.

Man fdmneide die Habnden in bier, die Tauben bder Lange
nad) in gwei Teile, Kapaune werden nidht zerfdnitten, dbann jtelle
man fie, mit etivad Salz und veidlich frifcher Butter, feft auge-
vedt auf {dmwades Feuer, lege fie nad) einer Weile auf die anbdere
Seite und fiige nady 16 Stunde Fodende Bouillon einige Bitro-
nenfjdeiben, aud welden bdie Kerne genommen bhinzu und laffe fie
augebect Iangjam, dod) nidht zu weidy foden, 14 Stunde vorber
gebe man folgende Butaten ind Frifafiee, deren Vorridtuna im
Abjchnitt A. Nr. 19—23 nadpufehen ift. RKalbsbriedden, qe-
fitllte Srvebenafen, Mordeln, Sparqelfopfe, Wiirftdhen, fomwie aud
betm Anrichten in Bouillon oder in gefalzenem Waffer aqar ae-
fochte Weifbrotflogden, Auftern, RKrebdidhmdanze und Frebabutter.
Die Sauce werde mit eintgen Eibottern abgeriibrt, Redht fein an-

a diefe Sdyiiffel mit Sdhnitten von Bldtterteig aur
ZTa und vertritt die Stelle einer Vaftete.

bon den bemerften Butaten nidht haben Ffann, Had
[ajje weq. €in gewidbnlided Frifaffee wird ebenfo gemadit,
nur die feineren JButaten wegbleiben und focdendez Wafjer

ftatt Bouillon bhinzugeaofien wird.

188, $iihner-Frifaffee mit Krebien in Neis,

anftatt einer Paftete.
30—40 Rrebie, bricht dad Fleifd aud Sderen
n und ftogt die Schalen mit frifdher Butter im
er nicht gang fein, fodit fie fo lange, bi8 bdie Butter rot
. gieit Fletjdbriibe Bingu und dad Ganze durdy ein Haars

fieD. focdht man 34—1 Pfund abgeriihrien Reiz in Mild
l . 3 .
aana uno qibt etiwad ©alz dbazu. Bugleid) Hat man ein fei-

ned Hithner-SFrifafies

3 weldhem man die Srebabouillon nad
aebraudit, mit Briedden, Wiener Wiirlts
ihiwanzen und Srebsflogen nad) N. Nr. 2 bereitet.

borbheraehender

then, 1
Dann rviditet man den Meid in Form eined Puddinad auf einer

tiefen Sdiiiffel an, madt in der Mitte eine Hihlung, jo gro, daf
bad Frifaffee ohne Sauce Hinein geaeben werden Fann it bied
ichehen, fo ftreidht man die Offnung wieder 3u und den Reid
ibt gefdhmolzene Srebsbutter dariiber und [akt benfelben
D terden, wabhrend man ihn zumweilen mit etvasd

Die iibr Sauce muf unterded durdygefodit und
) Cibottern und Krebabutter abge-

xn den Reid wird bei Tifdhe eine runde HOffnung ae-
einige Lffel Sauce hineingefiillt und die iibrige dazu

I Jitronenjaft
‘1brt jei

BadenWiirttemberg



Jabmed und wilded Gefliigel.

89. Gin feines brauned Ragout von Hahuden (Kufen),
Tauben ober Odjjenzunge.

Pan redinet auf 12 Perjonen 4 Habhnchen oder 8 Tauben
ober 1 Ddjjengunge. Habhnden und Tauben werden 1wie in
Mr. 186 porgerichtet, in Butter gar gedbampit. Die Junge wird
bebandelt, wie e3 beim Sungen-Ragout bemerft worden. Vann
vithrt man ein €1 grof frijde Butter braunlich, jtreut Wiehl hinein
und rithrt es ebenfalld braun, doc) darf es ja nicdyt brenglich) wers
ven. Diefes Piehl wird mit der fraftigen Briibe, worin das Ge-
flitgel gar gemacht ijt, oder wenn das PRagout von Junge gefod
wird, mit etwad Jungenbriibe, angeriihrt und mit brauner Sraft-
briibe, wie fie in den Vorbereitungsregeln Ytv. 156 bejdyrieben ift,
nachgefiillt, eine in Sdjeiben gejdhnittene Fitvone, 1woraus bdie
Serne genomuten, dazu gegeben, nebjt etivas gejtogenem (Ge-
wiirg und-Salz. MWenn dies fodt, wird nac Belieben von Folgens
bem Dbingugetan: Gine fleine Hand voll WMovdheln, eben jo  viel
in Stiiddien gejdmnittene frijde oder eingemachte Ehampignons,
6—8 &tiid in Sdieiben gejdnittene ZLriiffeln, 146 Pjund Bries-
chen, Y5 Bfund Sajtanien, 1o Pfund in Buiter gebratene fleine
Sauctijen Kloge, die aud 14 Pund feingehadtem Fleijd) auf-
gerollt finbd, 1, ZTaffe Kapernm und ein  ERloffel voll
Bijtagien. Wie dad alled vorgerichtet wird und wie lange ed 1m
Ragout fodpen muf, ift in dben Vorbereitungdregeln mitgeteilt. Su-
gleidy wird aud) dag Fletjd) ing Ragout gelegt und, naddem es
Li Stunbe langjam gefodit hat, angeridhtet. Die Sauce mub
etiwad did, redht fraftig fein und nur einen fleinen Gejdymad von
&aure haben.

Die KIoge mwiirden, in der diden Sauce gefodht, nidht jo loder
iperden; e8 ijt dDaber Deffer, fie in Fleijdhbriibe oder gejalzenem
MWafjer einige Pinuten oder jo lange gu foden, bid fie invendig
nicht mebr rot find, und dann ind Hagout au legen.

190, Gebadene Dabhuel, (Sitddeutide Kitdye.)

Raddem die 6—8 Wodjen alt gewordenen Hahnden gepupt
und gewajden find, halt man fjie eine Pdinute in Heiges, davauf
in faltegz Waijer, teilt jie der Lange nad) mit einem jdjarfen
Pejfer in 2 Teile, nimmit den Riidgratfnoden Heraud und jdmner
vet fie bann der Breite nad) duvd), damit man von jedem Habhnden
4 Teile exbalt. Diefe werden mit wenig feingemadhtem Salg be-
jtreut, in feinem Pebl umgedrebt, in Eier getunft, dann in Sems
melfrumen jtar? umgedreht und fofort in reidlichemn Sdymaly, wels
ded nidht gar au Deif gemadht werden barf, goldbraun gebaden.
Pan fann jedesmal 8 Stiid in dag Deige Sdymalg legen, wobel die

BADISCHE
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188 D. Hleijdhipeifen aller Axt.

Rianne vorfidtig leidht beivegt wird, damit ein Anbrennen bers
biitet werde, Sie bediirfen nmur etwa 2 P tinuten, um eine {jdione

sarbung au erbalten und durcdhgebaden zu fein. Dann legt man
fie aum Abtropfeln ded Fetted fo l[ange auf einige Brotjdmnitten,
bis bdie il 1y

Teile gebaden {ind, lagt aud) eine Hand voll
griine Pe meldhe gewafdhen und in einem Tude abgetrod-
net ijt, im @dmalg gelb baden, dod) mub man, um ein zu ftarfes
Aufbranjen zu die Pfanne vorber pom Feuer nehmen.
Danady werd n auf eine erwarmte Sdiifjel, nad der
Mitte hiober, mit der gebadenen Peterfilie, welde

en

mit etas fein 1 Salj beftreut ijt, befrdanat, toobei audy ein
Straubden Peterfilie auf gelegt mwicd.

191. Sunge Hithuer mit Sauce.
PMan fept jie mit wenig Fodendem TWalfer, Salz, einem
Stiid Butter und etivad Peterfilienwurzel aufs Feuer,
abgejdhaumt, nicht zu weid) foden. Dann madt
oubnerbriithe eine Kapern- Champignonsd-, Sar-
pellen- oper Strebsjauce und vidtet fie itber die Hithner an.

ne
e,

nan bon oer

192, Hiihner in NReis.

ie Hiihner werden in Wajfer und Salz abgejdhaumt und

Stile 't [Ll gar l'cim‘ht, Unterbed briibt man Heid
n der | i yingu und fodt ihn langfam weid,
L't-l I. tunove borDher gieft man die ubrige

au fteif werde. Dann vers
beig in der Mitte der Sdhitffel ae=
sum angerichtet und auf Wunid) die Shiijjel
garniert.

193. Gnte zu braten.

nad) Belieben gefiillt oder ungefiillt gebraten
,-.i|"l'm nintmt man entieder: 4 Teile gejdnittene
rinthen, ober, wad borguziehen ijt, man badt Hera,
\‘ eber fein, gibt ein @i, bid mweichgeriihrte Buts
ramm in faltem T8 * eingetweidites und ftact
rot, PMusfatnuf und Salz hingu. Auch Fann
draud) pie Ente mit Bwiebeln, Salbei, Wein-

nit etivas Salj cil‘n-c;'irbun, mit veidhlich But-
{ adt und langjam, je nady dem Alter, 2 bid
elt augededt, geb '..{-.'}!. twobei, wenna notig wdave,
fochendes — nicht faltes TWaijfer feitdrtd

BadenWiirttemberg
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Bahmes unbdb wilbes Gefliigel. 189

bingugefiigt wird. Tad Vegieen darf nidt verfaumt werden. kit
bte Ente gang weid) und gelblidh gebraten, jo wird die Sauce ge-
macht, nie ed beim Puter bemerft worben ift.

194. Gnte mit Bwicbeln zu dambien.
Man {dhaumt die Ente in Wafjer und Salz ab, gib
perjelben einen Suppenteller voll ‘|L11““L1"I'L‘1
MWeipbrot, aud) Dragon, wenn man ihn gerade he
parin gana weid). T rd dle Sauce durch eir eb geriil
onenjdei (hoefodyt und iiber die Enten angeridh

mit Bitr

195. Ente mit Notwein. :

Die Ente wird mit Butter und einigen aejdnittenen
gelb, aber nidht zu Draun gemadit, damit die Butter
@efchmac bebalt, bann giept man
etivad Bitronenjdale, Nelfen, Kardbanom
gefhiigtes WMehl, ettvad braune Kraftbrithbe und
ein groged Glad Motmwein nebft einigen BJitronenjdheiben.
@auce mufy braunlid) und redt jamig fein; Triiffeln darin gefocht,
perfeinern fie,

fodjendes Wafjfer

und Salz o

196. Gute anf frangofijde et

H]i.L' Schalotten, madt
[I"Il Diusfat uno
t fie au. Dann
» Hand poll

Man badt die Leber mit etiwas
fie mit m Wajfer ausdgedriidtem Weipl
©alg gu einer Farce, fi
legt man Butter oder Sped in einen
Weterfilie, 3—4 Bwiebeln und einige - be MWurzeln,
[dgt bie Ente bdarin um‘ unb ,11 elbbraun merben, 4 etivas ge-
jchivigtes Mehl, fodendes Wajfer und ein wenig Rotivein, nacd
Belieben ein ._,-5[11‘1(1_1:11 .",ll(l-:l' an die Sauce
och einige WMinuten darin jHmoren.

i

197. Gute mit Klofen, Bor- und WMitteljdijjel.

Die Ente wird in einen paffenden Topf auf einige Specd-
fcheiben gefegt und Folgended bi il Pfefferforner, Nagel-

dien, 2—3 Qorbeerbldtter und einige Bwiebeln. Dann dedt
den Topf feit au und likt die Enie auf mahigem Feuer dampfen,
toobet fie einmal auf die andere Seite gelegt wird. MNad) Ber
lauf von ctn:r balben ©tunde feibt man die Britbe durd) ein
Sieb, leat die Ente wieder in den Topf und fligt dann Mordpeln
Fleingefdnittene Bitronenjdale und jo viel Fleijd)britbe hHingu, dap
die Gnte darin weid fodben fann. Unterded madt man ein Drit
tel der Jarce A. Mr. 12, fiigt nod) etiwad Nelfenpfefjer, Reber,

BLB BADISCHE ;‘:.
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190 D. Fleijdipeifen aller At

Sers, Qunge und Magen der Ente, fein gehadt, Hingu und rollt
Qogden davon auf. Darauf wird dbie Sauce mit in Vutter gelb
gemaditem PMebhl oder mit in Vutter gerdjtetern Weibrot jdinig
gemadyt, einige Bitvronen{deiben und etiwas Wein Dhinjugegeben
und die Ente nod) ein enig darin gedampft. Wdbrend diefer
Beit fodit man bdie KI6Bden in Bouillon oder gefalzenem TWajjer,
garniert dbamit die angeridjtete Ente und gibt bie Sauce dariiber
bin.
198, Gebampite Ente in brauner Sauce,

Pran nebme au einer ausgewad)ienen jungen Ente 34 Liter
IRajfer, ein Ei grof Butter, 6 Sdalotten, das notige Salz unbd laffe
fie feft sugededt langfam weid) fdhmoren, damit die Sauce nicht
au jtarf einfodie. Wenn bdie Ente gar ijt, riithre man 1 Ehloffel
poll in Butter gebrduntes Webl, 16—1 Glad Wein, etivas Buder
binzu und laffe die Ente nod) eine Weile darin jdnoren.

199. Gnte tn Gelee.
Die Anweifung ift im Abjdnitt L. Nr. 16 zu finden,

200. Ganfebraten.

Sat man die Gansd nad) A. Nr. 5 sum Braten porgeridtet, jo
fitllt man den Qeib mit in 4 Teile gejdnittenen Yipfeln ohne Kern-
baus, welde man audy mit Rofinen oder Korinthen oder mit ge-
trodneten abgebriibten Bwetidgen bermifdhen fann., Aud) rird
diefelbe in einigen Gegenden mit gefoditen Rajtanien obder miit
Fleinen Sartoffeln und etwad Saly gefitllt. Dann ndht man bie
ffnung au, legt die Gand in die Bratenpfanne, jalzt fie, gibl
Waffer darunter und lagt fie, feft zugededt, beinabe weid) wer-
dent und dann erjt unter fleigigem Vegiehen offen braten, rwobet
bon Beit su Beit etvad fodjended TLWaifer Hingu gegoffen ivicd.
Die Gand mup redit EFnufperig, gelbbraunlid), nidht u braun ges
braten werden und die Sauce ebenfalld eine hellbraune Farbe ers
Dalten. Beim AUnridhten zieht man die Fdden herausd und madt
Die Sauce wie beim Puter fertig.

Beit ded Bratens 216—3 Stunden.

201, Gang in Gelee,
Findet fidh in L. Nr. 17—19.

202, Ganfejdvary auf weftialijde Hct.

Wian nummt hiegu alled was nicht jum Ganjebraten ge-
bort, namhid): als, Fliigel, Beine (legtere werden in hHeifes Waj-
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Bahmesd und wilbed Gefliigel.

fer gelegt und abgezogen), Leber, Herz, Lunge und Magen. Der
Hald wird in einige Stide gebauen, Had Iibrige ebenfalld geteilt.
Soll a3 Fleifd mebrere Tage aufberwabrt werben, fo giege man
etivad CEfjig dbarauf. Beim Gebroud) wird es mit nidt au bielem
Majfer und Salz abgefhiumt, mit einigen Bwiebeln, 4 Lorbeer-
blattern, Pfeffer und Nelfen, aud nady Ve I eben mit zwei Hand
boll abgebritbter Pflaumen gar gefodt. Dann madht man Peebl
in Butter braun und qibt jolches, mit der Briihe angeriibrt, aud
Gijig, ein &tiid Buder oder fo viel Sirup dazu, daf die Sauce
einen jilf-jauerlichen Gejdhmad erbdlt. $Hat man Ganfeblut, jo
wird diefed eben durdaefocht, wodurd dad ("umt"‘ii‘hwm'z, febr an
warbe und angenehmem Gefdhmad gewinnt, dann aber dbarf man
borher nur wenig Mebl nebmen, tweil dad Blut die Sauce febr
perdidt. 1brigend muf bdiefelbe etwad did, aud rveidlidh) fein
und einen fraftigen Gejdmad von Gemwiirz und Cffig haben.

@3 erben Sartoffeln dazu gegefjen.

Dad Blut wird Letm Z:\.mﬁtu:t per Gand aufgefangen, mit
Eilig gerithbrt und Fann um Martint 3, Jpaterhin bei qroRerer
Ralte bid zu 8 Tagen, offen ftebend, an einem falten Drt aufbe-
iwabrt twerden, obne Efjiq aber iirde e8 bald berderben.

203. Ganfeflein ober Ganfeidiwars auf Stettiner Mrt.

Dasd Fleifdh, wie ed tm vorhergebenden § mwt bemerft tvor-
den, wird in Wajfer und Salz audgefdhaumt und in nicht zu lan-
ger Brithe gar gefodht. Dann madt man ‘3*11&?1‘ aelb, (dhmikt
parin einige feingebadte Bwiebeln, lagt aud)y Mehl darin qelblid
werden und gibt died mit Vrithe feingerithrt gum ;sfuuﬁ iirat esd
fdharf mit Preffer und Thymian und [akt ed nod) einige Minuten
in der redhit runden, frafticen Sauce Foden.

204, Ganjeflein mit fdwarzer Brithe auf medlenburgifde At

Dben benannted Ganjefleifd wird, wenn e8 nidht Hinreidt,
mit in Gtiidden gejdnittenem ESdhveinefleijdy in Waffer und
Saly abgeiddumt und in furzer Britbe gar gefocht. Dann twerden
gefdhalte und in Viertel gejdnittene Birnen, aud welden bdad
Rerngebaufe entfernt ift, mit der durdigefiebten Briibe desd Flei-
jdhed weid gefocht, dad mit Cffig vermifdite Blut, Bfeffer und Nel-
fenpfeffer und etwad Buder hingugefitgt. Nadidem bie Birnen in
der dDidlidien Briihe einigemal aufgefodht und umgaefhentt find,
Tegt man dad Fleifd in eine Schiiffel und ridhtet die Birmen mit
der Wriibe dariiber an. Aud) fann man Weibrotfloge in ge-
falzenem Taffer Fochen und awifden die Birnen legen, wad vedht
fdmadhaft it und zugleidh die Portion bergrogert.
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wletfdhipetfen aller Art.

Hat man nid el ®anfeblut, ald zum Didmaden bder

rderlid) ift, jo fann man fidy mit in Butter gefdyivitem

205. Ganje-Nagout.

trd die ganze @and in Stidden gehauen, jamt Hers,
nd Qeber in Wafjer und Salz abgejdaumt, mit

3 RQorbeerblittern, 14 in Sdetben gejdnitiene &
bie Sterne entfernt — und mit einer Prije feinge- i
i Pagout braun fein, jo o
bl, Ejftg und einen Hhalben
uder binau, joiwie aucdy zulekt

Ragout fein, fo wird bdad
Siifge und Ganjeblut
und einem Eidotter abge-

Y,

einig
i

nem Rfeffer weicdh gefodt
1 in Butter braun gemac

pber ein

AT

Ean Rt
oad  Bant

Medl gelb aefhivibt

e, und mwird die
tithrt.
206, Najanen, Neb- ober Feldhiihner und BicEhiihner zu braten.

jum Braten

porfichtin

poragerichiet, bei ke
iehunden fino, iy
biinne Spec-

) at fie am

pemt FHeuer, feft auqe-

abrend man fie fleikig

naufitgt. xn Ermange-

Mild aushelfen.

er man bind

ig Gals dariiber, br

207. Nebhithner auf jadfijde Art fod ¢

hithner i Borl henben borgeridytet

i i ' dariiber geftreut, aife |
mit 2 Wemntrau-

tebhiibner 1n

ftarf braten, indbem cilind

¢ rlauf bon

bne bariiber, jomvie

Sn Grmangelung

TWajfer frijde Mild an-

, in Butter gelb gemadt,

PBraten ablofen,

geraidien, nur in-
faben brejfiert, mi

1
nach ber Grofe bderfelben 10—1i
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wilves Gefliigel.

ten unter ofterem BeaieBen, A=
au '-11"1 It t"" und auf ratene Weikbrotidnitten mit dem

e und Britbe ferviert.

208, Kalte Feldbhiithner mit Sauce.

Man fdneidet bie falten Hiihner in vier Teile, legt jie aterlich
auf eine pajfende Sdhitifel und .1lL1l' folgende Sauce dariiber bin:
3—4 Chloffel feined Salatdl, 2—3 CRlbffel h'-m‘-‘.-c Gelee  bon
falbsfiien, 2 Eploffel Dragonefiia, febr fein aehacdte Shalotten
und Dragon, etivad Bfeffer und 3. Diesd hllv-:- wird fo lange
geriibrt, bi8 ed fid) berbindet und eine dide Sauce getworden it

209. ©Sdncpfen und Befafiinen.

Sind bdiefelben nady A. Nr. 5 £. 3um Braten fertiq, werden
Spedideiben auf die Bruft gebunden, dann fest man fie mit fal-
ter Butter aufs Fewer und laft fie 20 Minuten braten. Bugleid
roftet man “iimu‘ Sdnitiden LWeifbrot, lmt fie mttv:- Die
Sdnepfen, damit dbad Jnwendige wdabrend des Bratend parauf
falle. Aucdhy fann man vor dem Braten dasd L'mm‘];wiﬂu berausa-
nehmen, mit etiwas Butter, Sped, etwas Reibbrot, 1 Eigeld und
Gewiirg fein baden, auf gerdftete TWeipbrotidnittden ftreidhen
und joldje im Ofen gelb braten laffen. Died jogenannte Schnebfen-
brot wird auf einer heifen Shiiffel angerichtet und die Schnepfen
parauf gelegt.

210, AMerhahn.

Al Braten ijt nur junges Muerivild azu  empfeblen, da
alte Auerhdbhne, aud) wenn fie, wad gum Weidverden ded  Flei-
jhes empfoblen wird, 8—10 Tage in einem Sade 2—3 Fuf tief
in die Grde gegraben werden, mit jeltenen usnabmen Bart und
aabe bleiben und deshalb am bejten gu Ragout oder Frifaifee ver-
mandt werden. Der WAuerhahn toird mit naditebend bemerkter
iid guted Kalbfleifdd und etivad rober
T

tarce gefilllt; Gin &t
Gdhinfen nebft dem Fett werden fein gebadt, dbann fiigt man bin-
au: einige geftogene Gemwiirgnelfen, 3 dide fiife ©alne, Sal3,
pericbened MWeikbrot und dad sum Sdaum gejdlagene Weife der
Cier. Diefes alled mwird gut gemijdht, der Muerhabn damit ge-
filllt 1mbd berfelbe wie BVuter gebraten.

211, Bilde Cnten.

Sie werben borgerichiet twie zabme Enten und wie diefe ges
braten

212. Srammetsvogel.
Sie werben nach A. Nr. 5 g. vorgeridtet. nicht ausgenommen
Uno qut m] mo‘\‘w Man fest fie mit viel Butter, am Dejten in
T s tiber, Rodibud, 13
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194 D, Fleijdipeifen aller "Hrh

einém fvbenen @éfap, didit neben einanbder gelegt, aitfs Feuer,
ftrent’ etiwas Salg darvitber und brat fie, feft augededt, bei ein-
maligem Ummenden eid), ober nad) Velieben jo Tange, big  fie
recht Enujperig gemworden find,

213, Leipziqaer Levdyen,

Diefe werden qleidy dben Krammetdvogeln nidt auSgenominen
und - beim Veripetjen nur Scdhnabel und Magen ' zuriidgelaifen:
Fieht man nidht bor, die Lerdien mit geftofenen Wadholberbeeren
gan-ioie diefe au beveiten, fo: brat man fie in reidhlich Butter, ju-
qededt, langfam gelbbraun, [kt dbann geriebene und durdgejiebie
Semmel in ber Buftetr Braunlidy werden, Tegt dre Lerdhen in eine
beige ©diffel umd richtet Butter imd Sertmel daritber anl

Viele ¢ifen die’ Lerdien, wenn fie: wie’ Kramumetsvogeln’ zibe-
reitet find, am' Tiel lbrigens 1jt 8 emne Unbill, jo becrlide
Singuogel au vberfpeifen.

214, Andere fleine Vogel,
TMWerden in etnem irdenen Geidhirr mit wenig Sals, viel But
ter und frijen TWadjolberbeeren unter, ofterems Begieken, feit
sugeded!, Iangjam gar gebraten.

215, Galmis von Sdnepien; Feldhiihuern, Krammetdvogeln
und wilben Guten,

Pan-leat einige Sheiben robhen Sdinfen in einen. Topf, dad
9Rild - darauf, ‘gibt dazui Salg einige gelbe Wurzeln, einige ge-
jchnittene Sdhalotten oder Biviebeln, Sitronenjcheiben und Butter,
unbd brit bag Gefliigel, feit sugededt, gelb, gieht qute Fleifdbriibe
hingu und l[akt e vollendd weid) werden:. Dannt gerlegh man jol-
des mit einem jeharfen Mefjer i fleine, gierlide Stiidden, jtokt,
wad nidt gerleat werden fann, nebft Qunge, Lebet - und'  dem
Shinfen mr Morjer und vitbrt ed mit der Briibe durd) einw Sieb.
Su diefer Sauce gibt man nod etwad gebadte Sdalotten und
eine Mefferipibe - Pleffer und focht fie nut Fletfd) eben: dufrd.

Die Sauce 3u Salmis muf etgentlic) nur bon durdjgerithriem

leifd) jamig gemadht werden; dody fann man aud) auf andere

Weife etivad nacdbelfen.

£ 3 - > »
216, Gnte aui amerif, Art.
Die Cnte wird gut bratjiert, alsdbann ausgeldjt, die Filetd
sael auf einen NRijotto gelegt, die Sauce gut yiif den
serhadten Snodien und efwad Wein und Cognac aufgefod)t und

und Sthlk




Bahmes unbd wilbes  Gefliigel.

bajfiert, wie lzu @iner S@lmijance ¢ine Dranpe pagugeprest und
iiber bie. Ente mit Reis gegeben. Dazu garnmiert man gefiillte
Tomaten und. gebratene Bananen.

217, Gnte auf tiirkijde et

ie bdie: borhergehende,  nur die Ente’ mit etivas ‘Safran
pampfen in derfelben Braife wund mit Tomatenpiivee  ebenfo focit
man e Rifotto  mit Safran gang frnig und troden. Sn Grs
imangelung: bon 'Safran nimmt! maw Pfefferminstraut daz.

218, Panpicttes von Kalbfleiid.

€3 ‘werdben bon der Kalbsniuf’ fhone Sihnitel gefthnitten,
' viinn ansgefdhlagen mit einer qut gewiirgten Farce gefiillt, 3u-
| fammengerollt, - mit Bindfaden gebumbden und in ehner Braije
gedampft.

219, Lungen-Oajdice.

€ine Ralbslunge wird mit dem Hery weidhaefodit und dann
mit bem Wiegemeffer feint gebadt. Von der Briibe macdt nan
mit einer’ Meblfdvige mit feingefdinittenen Jiviebéln eine dide
ieiBe '@Sauce, fdpmedt diefelbe gut mit Preffer und Salz ‘ab,
lnft bag Geiviegte leicht mitfodent und tif aulet etroas Maggi
ober. fonjt ein wenig englij®e Sauce dazr. Pan ferviert e8 na:
mentlid)“mit: Spiegeleier, betlorene Gier oder weide Gier dagu,

E. Pajteten.

I. Gvofie Pafteten.

1. Im Allgemeinen,

Pajteten werben in Pafteten- ober Tortenpfannen gebaden.

Der Teig richtet: fich nach:den Jnhalt dev Paftete. Bu feinem
Gefliigel, Lamm- pder Kalbfleifd, wenn ein Frifajiee davon ge=
madit wird, ninunt man einen Vlatterteiq oder aud feinen But-
terteig. ©oll bas Fleifch in der Bajtete gar gemadit werden, einen
guten. Butterteta. Lepteren nimmt man aud u Hajens, SHirjdy-;
BWildidweinfleiid ujw., dod) wird bei Wild aud oer in Nr. 8 ans
gegebene  Waijerterg genomumen, - der felbjtredend  nidt mifge-
gefien iverden fann.
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