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Gefltigel.

uch beim &infauf von ®Geflitgel 1t es wichtig, Ote Rennzeichen Oer
g pngen und alten Trere su beachten. Bet allem jungen ®eflugel 1jt
das Brujtbein weich und [agt jich lewcht emdriicen, doch pritfe man |tets,

b es nicht jplitteriag 1jt, da es mandymal weich gefloptt wird. Der Scmabel

1

0

der jungen Tiere ift hell und [agt fich leicht brechen. Ber jungen Ganjen

und Enten [agt fich die Schwimmbant at den Siifen lewcht emreiffen; Jie “3
it ebenjo wie der Schnabel von blafigelber Farbe. Vet alten Tieren da m

gegen find dte Fiife dunfel und haben dicke, 3dhe Schwimmbante. Sunge o
Biithner haben weiche Hnochen und lange {(pihe XHrallen. Ber alten
Bithnern {ind die Hrallen ftumpf und abgelaufen. Vet qungen Trut *

5

hithnern jind die Lappen auf dem Hopf und an der Hebhle hellrot, ber
dlterent dunfelvot. Junae Safane n haben jebr pitse Shigelfedern und runoe
Sporen. junge Tauben haben szarte, oft dicht mit Sedern bewachjene,
metft blafroja Siife und eine volle, fletjdnge BVrujt. Tauben jind am bejten
port April bis September, junge Hiithner von Mat bis Mftober, Enten von

Auauft bis Ende Lovember, BGdnje von 2lartimt bis 2litte Januar, Tru
hithner pon September bis Desember.

Geflitgel follte ftets einige Tage vor Gebraud) gejchlachtet werden, da
jonit auch das jitngjte Geflitgel zabe und trocken ift. €s jchmecdt am Dbejten,
wenn es einige Tage i falter Lupt aufaehanat wid. Tauben und junge
HRithner follen mindejtens einen Tag hangen, KHapaunen, Enten, &anje,
Cruthithiter und alte BHithner mumdejtens 2 bis 5 Tage. Im Dinter fann
man eine Gans 6 bis 8 Tage an der Luft hdanaen lajjen, ebenjo IOMD
aeflitgel. UTuf Geflitgel unbedingt am Tage des Schlachtens verwendet wer
dent, Jo muf es jo flinf gerupft und sugerichtet werden, dag es noch bluf

warnm in Ote Pramne fommt. Dies agelinat jedoch mir emer jehr geiibten Hand.

Das Rupfen ageht am leichteften, jo lange nodh Lebenswarme por
handen ift. BGefliigel, das gebraten wird, darf vor dem Rupfen nicht iiber
briibt werden; dltere Tiere, die gefocht werden, fann man fury m Letles,
jedoch nicht Fochendes Wajjer tauchen, um das Rupfen zu erleichtern. Ladcl
dem Rupfen werden e Tiere ausgenommen. Alan |dmnewet junachjl Q_’_;
Oie Ralshaut hinten auf, siebt Gurgel und Kropf heraus und jchnedet fie
ab. Damn madht man emen Schnitt vom Birsel bis an das Brujtbewn,
gretft mit 2 Smgern m Ote entjtandene Mefrmung, faft den lagen recht fejl
und teht mit thm sualeich £eber, Sett und Eingeweide herans. Beim Adus
nebhmen ift mit grégter Sorafalt su verfahren, damit die Galle, die swijchemn

Nlagen und Leber jilt, nicht verleht wird. Serveifit jie, fo teilt jie allem,
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was oavon beruhrt wwd, emen unvertilgbaven bitteren ®ejdhmad mit.
3t Galle an die Leber gefommen, jo wirft man dieje am bejten weg. Der
Hlagen wird aufgejdmutten, gebritht und die hornartige BHaut von der
Annenjeite abaezoqen.

Dor der Huberettung des Beflitgels jenat man die tlemen haardbnlichen
Slaunmfedern iiber emer BGas= oder Spiritusflamme agut ab und sieht
Ole Stoppeln aus. Dann wird das Tier innen und aufen gut gewajchen
abgetrocinet und mnen mit Salz und Pfeffer ausgerieben. IDixd das HGe-
rlitgel nicht gefiillt, jo leat man Alagen und ELeber in die Bauchhdhle und
naht oteje 3u, oder man brat fagen und Leber in der Pfanne mit; die
¢ cber darf aber mur wenige Llinuten braten.

Um dem Geflitgel ein |chdénes 2Uusjehen su geben und es befjer zer-
legen zu fonnen, wird es drejjiert, O. h. in gute Sorm gebradht. 3u

dtejem Jwedke |(chiebt man die Schlegel (Heulen) in die Hdhe nach dem
Aicken 3u, damit die Brujt hevaustritt. 2Ulit einer Drejjiernadel — audh
cine Pacdnadel ift brauchbar —, in die man einen diinnmen Bindfaden ge-
jogen hat, jticht man durch den rvechten Sdhlegel, quer durcdh den £eib und
linfen Schlegel, dann durch den [linfen Sliigel tm"‘*I ven DBHals, Oen
man auf Ote Seitte suriickgebogen hat, oder wenn diejer abaejchnitten ijt,

ourch die sujammengedriicfte Ralshaut, durd) den .;uhf'ln und den rechten
Slingel. Bewwe Enden des Bindfadens 3iebt man nun  feft  sujammen
und verkniipft jre. Die Brujt Famn man nacdh Belieben mit einer diinnen
Spectjeite belegen und Ddiefe mit ftarfem, weifem Saden fejt umichniiven.
Emfacher ijt folagende 2Art des "'I!rri]'ta:rcuf: Mian jchiebt Heulen, Sliigel und
Hals in die vorhin be|diicbene £age und befeftigt jie mittels den tauf-
lichent Drefjternadeln.

Ferlegen vee Gefltgels.

Pie Linien beseichuen, wie zerteilt wird.

Das Sevlegen ift eine Hunft, die man etgentlich nur durch Sujehen
-::3' e | [ O L

und einige Probejtiicfe jo richtig lermen fann. Veim Gefliigel muf man
hauptjachlich darauf. jehen, die Welenfe richtig 3u treffen. Sehr su empfehlen
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1o Geflitaelicheren, bdie namentlich ungeitbten DhHanoen oK Arbeit

bh‘
lehr  erlerchtern.
Hle

: T : - v SAdvtento ol

yines Geflitael wie Tauben, junge hHabhne, Schnepten, Xieb
| ; " it y : . . "= . B 'l.I L II'I"I L] '|
teilt man durch einen Langsidmitt’ m jwer L le und entl. noch

hiibner

surch eimen Querjdmitt in vier Tetle. | o
Bei Ganfen und Enten jdmedet man juerj Heule ..”H? slhigel

ab, dann die Seitenjchnitten (Pfaffenjdmite), jchalt oas Brujtrleticdhy los unod

serleat ez Der Ldnge nad.

. : . ~ ¥ . s " = ad=1 41 5 ! o |
Die Tunfe wird mdglichjt heif aufaetragen, oa oas ®Beflitgel Ooura fs
das Aerleaen ehwas erfaltet. m
; L=

@ebratener Habn.

= s e ol = & ‘H." u .'1-. 'l'-.. I"l o ".1." - 3
Zutaten: 1 Hahn, Sals Preffer, 20 aq Buiter, Peterjilie. Hum ..,mt::n.
Spect, 60 g Seit, | Swiebel, 1 ®Gelbrube. ST

[SSe '_-..,'*i,[‘- *

T e A £ Al
ciille: 1 Brétchen, 1 &1, 1 geddmpfte Hwiebel, | Eil. Peter

lilie, Bery umd %eber. 2
Der Babn wird vorgerichtet, gewajchen, mit Salz und Prefrer aus
aerteben 1;11D mit der untent bejchriebenen Siille gefuillt, sugenalht 1:111_.‘*
"‘Eruiiicrt, Wird er nicht aefitllt, jo ftectt man Her;, Leber uno Nlagen Hu‘l*lﬂ
Stedanfichen  Peterfilic und einem  Stitckchen Butter m Oie

etnem  Flemmen ..
x i 53 i s R
Banchbsble und ndht jie su. Junge Tiere von 2 bis O Hionaten brat

: G ey - s Flattime Y2aqtohe 20 e 30 Nlinuten:
man in heigem Vactofen unter fletjigem Sedlefen ou bis 4 '[Hl'l'luxll

Ticre pont 5 bis 6 Nionatenr 40 bis o0 Niinmuten, und swar leat man i
sterft anf Ote Brujt und
1Im die Bruft des Tieres, dte leicht troden wiro, |attig 3u erhalten, um

Der sweiten Ralfte der Vratzert auf oen Ritcken.
oickelt man fie mit diinngefchnittenen Spectjcheiben, die man unaefabr
10 NMiinuten vor dem 2Anvichten entfernt, damit Ole Brujt noch braunt.
Der Beiguff wird wie bei jedem Vraten fertig aemacht. |
Siille sum Bahn: €eber, Her; und lagen weroen rein  permwieat,
mit der fein gejchnittenen, m  sett gedampften Swiebel, oer r-crwt-:gtﬂ.l

LS &

Deterjilie, dem eingeweichten, gut ausgedriicften  Brotchen und oem &

aut pernenat und mit Salz, Dfeffer, Ulavoran und Utusfatnufy gerourst.
Gefitllter BHahn it ausglebiger, ungefitllt bleibt das ®eflitgel aber
jaftiger, weil ein Teil des Sletjchjaytes von Oer fiille aufgejogen wuo. @& 3
Bacdhdbnchen.

Zutaten: 2 BHahnchen, Sal;
| &Rl. AUlehl, 1 &
Biersu fénnen mur 6 bis 8 Wochen alte Hdhnchen verwendet wwer:

Sen. Die voracrichteten Bdbnchen [eat man auf die Brujt, jchnevet Oen

]'“I::I JI:!“I:":]:f":lr l:lrh.lfl:'l:'l.."tl- .?’Jl”ll -L:!"L-l.ﬂ.ii."l'f'l'l
, 2 E&gl. edmehl.

e

i

_—_

&
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ganzen XRiicfen mit  emem icharfen Nieifer der £danae nach auf, nummt
porfichtia die @ingeweide herans, entfernt das Riidgrat und  jhneide
anch die Brujtieite auf, fodag man 2 Hadlften hat. Dieje (chneidet man
toilt ift. Die OStitcFe Dbeftrent man mit Salz und Pfeffer, twendet jie m
Niehl um, taucht jie in das vervithrte @i, dann i Decdmehl und brai

N

e i retcdhlich Sett auf beiden Seiten hellbraun. Sie brauchen jum Durdh-

" : e ’ . - -t ¢ % o] ! | T .
der Brette nady nody emmal durdy, j00ai jeves hHahndien m Mertel ac

braten ie nadh ®rdfe 8 biz 10 Ulimuten. IDahrend oOes Badens ruttle

%
man die Dfanne leicht, damit die Stiice nicht anhdngen. Bejonders fchmact
haft werden die BHdahnchen, wenn man unfer Odas IDecdmehl ctwas ge

riecbenen Parmejanfdje menat. BHer;, Leber und Ulagen werden bejonders

i - L] - = ' Es —_ & 8w 3 :-1
acbacfen. Nian reicht MHartoffeljalat, ariinen Salat, Illayonnatje

junge Genuije dasu.

<} L
4.1.-'-."1

i L"l_H gang geb raten.

Zutaten: 1 Gans (von 7 bis 8 PP.), Sal;, Pfeffer, 1 owiebel, 1 Ltr.

Waijer, (3 E€fl. Bier).

Niaftadnje mwerden bejonders gemdjtet, wodurch jich die feber uber-
mdafia groff entwicfelt und der Hoérper oviel Sett anjeft. Die Fettadnie
iind weaen der arvofien Settabgabe fehr aejchdtt, liefern aber emen we:-

niaer |c
Siife werden abaechackt und su Gdanjeflein verwendet. it dem Heigefinger

macthaften Braten als die Sleijchadnje. Hopf, DHals, 3ligel umd

5t man von der BRalsdffnung aus vorjichtig die Eingeweide in der Brujt-
hable [os, damit beim Ausnehmen die Geddarme und die ®Ballenblaje nicht
serriffen werden. Dann macht man vom BViirsel aus bis jum Anfana Oes
Bruftbeins vorjichtia, damit der Darm nicht verleft wird, emen Scmitt,
aveift mit der Hand hinein, [Bft das Vaudhfett von Der mneren Lauchhaut
D dem Bruftfnochen ab, faft den Ulagen fejt und siebt mit ihm 3ugleich
das aanie &Emgeweide heraus. Die Teber wird vorjichtig von dem Darm
abaeldit und die ®alle forajam, daf jie nicht auslauft, abgejchmtten und
wegaeworfen. Dann legt man die Leber bis jum Gebraud); anf &Eis oder
in Tilch. Das jorafdltia von den Ddrmen abgeldjte Sett wird in frijches
:'.-I..-\L'I]-]-C'l' J;ICIC-L__“: cas  Darmyett wird bejonders h_‘lf'll"-n..:lh.'n.‘lhf 1Y LTIEE‘EICEC'-._[':JL',
weil es [eicht riedhit. Im idibrigen wird &Ganjefett wie Schwemerett mit
Aepteln und Swiebeln ausgelajjen.

Die agut abaehdnate Gans wird nady dem Ausnehmen gejenat, ae
waijchen, mit Salz und Pfeffer eingervieben und mit gejchalten, i & Teile
serichnittenen  Fleinen Aepfeln gefiillt, sugendabt und drejjiert. Dann leat
man die Gans zuerft mit der BVruft nach unten in die Pranne, aqibt die
awiebeln wnd 1 £te. Faltes Dajjer daran. Vet der langjamen Erwdarmung
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fann das Sett lu]]Lr ausbraten, als wenn heifes Wajjer jugegeben wird.
Nian fchlieft den Decfel gut und Lijt die Gans fo lange ddampfen, bis das
Dajjer ber bmnprt mtb das ®dnfefett ausgebraten ijt. Don et 3u Hett
muf man mit der Gabel in das §Feft (Dovjicht, nicht n oas Sletjch!)
cinftechen, damit es bejfer ausbrdt. Hierauj [chiebt man die Bratpfanne un-
siaedectt in den heifen BVacfofen und laft bie ®Gans unter fleifigem Le-
aiefien langjam Enujperig werden. Jit jie fehr fettreich, jo wid von
Zeit s Jeit das Flare Sett abaejchopft. DO die BGans zu braun, jo arteft

man von der Seite etwas heiffies Wajfer 3u. Kurze Feit vor Oem An- 4
richten wird die BGans mit einigen £6ffeln faltem MWaifer iibergojjen oder M

mit Bier beftrichen, damit fie vecht Fnujperig wwd. IDenn jtch die Heulen
[eicht eindriicfen [ajfen, ift die Gans gar. Je nach der (Brope oes Tieres
vechnet man 115 bis 3 Stunden Brateseit. Der Betaufp wird entfettet uno
wie iiblich fertig gemacht. E&in Sweiglein  BVeitjuf, mitaediinjtet, vers
feinert den Gefchmad des Beigujjes.

Yady Belieben fann man die Gans auch mit m Butter aeddampften
Kaftanien fitlllen oder mit folgender Hartoffelfirlle: Scijch aefochte Har-
toffeln werden in MWiicfel gefchnitten, . Vuiter gedampfit, mit Sals,
Dfeffer umd etwas pulverifiertem AUlayoran gewiirit und vor Oem Ein-
fiillen mit der vohen gehacften €eber, die nicht mitgedampit weroen darf,
vermenat. Die 2Apfelfiille hat vor den beiden anderen ten Dorjug, Daf
man mebr ®Gdnfefett gewinnt und das Sleijch {aftiger bleibt.

Das abgegojjene Bratenfett ift bejonders fein im ®Bejchmack, es fann
als Brotaufiftrich oder 3zur Gemiijezubereitung wverwendet werden. A
Ganjebraten wird Rotfraut, Sauerfrant, ojenfohl oder Salat gegeben.

€ine junge Sleifcdhgans, die nicht jehr fett 1jt, aibt man in
heiffe Butter, bmt jte auf allen ‘:n:'ttﬂl. ichén an und macht jie wie oben

= l"l..i'...!._.'..:' E

bejchrieben fertig.
®ebratene Ente.

Sutaten: 1 E&nte, Salz und Pfeffer, 60 g §ett, | Fwiebel, 1/5 Etr.
Sletichbrithe, 1 Sweiglein getrocdkneter Berfup.

Die E&nte fann wie Gans aefiillt werden. Seimer jchmeckt jie, wenn
ite ungefiillt gebraten wird. Eine fette Ente fjelt man, wenn lte Orej=
ftert ift, wie Niajtaans mit 3/ £tr. faltem Waffer und den Gewiirjen bel.
Durch das Derdampfen des Waffers quillt das Gefliigel auf, das §ett (51t
fich und nach dem Derdampfen Oes IDajjers beginnt das Vraten. Die |
Ente mufy je nach Grofe 1 bis 114 Stunde braten. Jn der erjten Halfte
der DBratezeit joll das ®Geflilgel auf der Brujt liegen, in Dder jweiten auf
dem XRiickent. MWenn die &nte nicht jehr fett ift, fo jehe man fie mit frijcher
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Butter an. Der BVeiguf wird mit dem Bratenanja aufgefodhit und durdy=
aefeibt. Su Ente paft Hopfijalat; su faliem Entenbraten ®Gurfenjalat.

Dird die Ente nicht aefiillt, jo legt man eine fleme Knoblaudhehe nebit
Rers, llagen und einem StitcPchen Butter in die VBauchhohle und nabt jie su.

Rapaun und Poularoe.

Hapaunen und Poularden find sur Hucht untauglich gemachte Hahne
und Biithner. Sie werden bei der 2lajt bejonders fletfchia und fett. Hapaun
1nd Poularde werden wie jedes Gefliigel porgerichtet uno wie Ente subereitet.

~ir

Dilo.

i[> hat beftimmte Schonseiten. Rehbdcfe Odiirfen nur von Niat bis

Sobruar, Rehaeifien von Lovember bis Januar, Hajen von September
bis Sebruar, Sajanen, Birf= und Auerhdhne von Oftober Dbis Niat, ID10-
enten von 2Augujt bis Aldr;, Schnepfen von Tuli bis April, Rebhiihner
pon September bis Dezember aejchoffen mwerden. Hu anderen Jahreszeiten
ift 10l aljo nicht su befommen. OO muf mindeftens 8 bis 14 Tage vor
der Rubereitung an der Luft hangen.

Reb ift einjahrig am beften, man achte betm Einfauf darauf, da das
£letfch rot unmd das Sell dicE und glanzeno . Il man einen jarten
B ajenbraten haben, fo wdhle man nie e gan; arofes Tier, das alt jein
fonnte. 2Am szarteften ijt ein halb erwadyjener, fleijchiger Baje. Vel etnem
sungen Tier laffen fich die €3ffel (Ohren) der Lange nach leicht etnretjen
und die HRant jwijchen den Ahren mit der Rand leicht hin und her \chieben.
Die Jdbne {ind bei jungen Treren welfy unod ipis, bet alten Lieren aelb.

Gewajchen follte IR nicht werden, da es leicht dadurch jeinen be=
fonderen Gejchmad verliert, es wird mur mit einem jauberen najjen Tudh
aut abgerieben. Bei allem DI, mit Ausnahme des IDildjchweins, ijt der
Kopf der aeringftwertige Teil und wird jamt dem Ralfe und der Brujt nur
31 Ragout pverwendet. Der Hlemer ooer Ritcfen it das befte, jartejte Sthidd.
Keulen oder Schleael liefern ebenfalls gute Braten. Bug ooer Schulter und
beim Bajen die Dorderldufe jtehen Oem Schlegel bedeutend nach und mwerden
meift su Ragout verwenoet.

Sy jeden MWildbraten ift es empfehlenswert, ibn mit jiifer 2tldh auf

ftacfem Seuwer beijuftellen und Ote Miilch eindampfen 3u lajjen, weil Oer

entftehiende Dampf das $letjch miirber macht. Das Sett wird erit suaegeben,

wenn die Ulildh verdampft ift. Einlegen des Wildes n eine Ejjigbeize ijt
eine BVarbarei, weil thm dadurdy der feine Eigenaejchmacd vollftandig ge-
nommen wird. £iebt man den Vraten fjauerlich oder fann ihn nicht gleids
29
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