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affer gcfiil,li', vem 1ls ERloffel voll Salj sugefefst wird, und
der Braten mn emem recht heigen Mfen unter haufigem Begrefen
m 3 Stunden gar gemacht. BVeim ]‘mrﬂn inh chen des ‘111}’11*1‘5
mnh oft heifies Waffer na chgegoffen werden, bis nad 1Y Stun-
cen o viel Fett ausgefocht ift, daf man “‘hu]su: brdaunen 11le auch
Cen Braten darm braun machen fann. Don 0a ab darf mur jo
piel Iaffer nachgeaojjen werden, als erforderlich, um den Braten
por Anbrennen 3u {chiigen. IWenn der Braten gar ift, wird das
Sett pont der Sauce abgejdhopft.

27. Nehbraten,. Em Rehriidden, oder noch vorteilharter,
eine Rehtenle (Schlegel), ungefahr 6 Phund wiegend (filr 8—I12
Perjonen ausretchend; fiir fleinere Ffamilien natiirlidh entjpre=
ciend weniger), wird enthdutet, von efwa vorhamdenem Sette
befrett und dann mut Spect (14 bis 1o Pfund) gejpidt. Jun
wird m oer Vrafpranne s Prund Butter braun gemacht und
oer XDehbraten himmeingelegt, mit 2 gejtrichenen E{loffeln Sals
beftreut und i einem fehr heifen @fen 115 Stunden gebraten,
wobet nach und nach 15 Liter faure Sahne und wenn ndtig,
0. . um dte Sauce vor dem Embrennen ju fdiifen, audh noch
eine geringe 2lienge Dajjer su der Butter geac H\.ﬂ wIird. Hum
Derdicten der Sauce fann am Schluffe 1—I11% hhﬂi 2lTehl
langjam eingefocht werden.

Gansdbraten. Die Herjtellung des Gansbratens fann
in verjchiedener IDeife erfolgen:

I. Junge Ganje nimmt man aus (Alagen, Hragen, die ab-
gebrithten fiife legt man in der Regel in die Sletjchjuppe),
|alst und pfeffert {ie in= und auswemdig in mdfiiger Weije ein,
nimmt jodann etwa 1 Pfund Schmalz, etwas {dhwarse Brot-
rinde und [ mittlere gefchnittene Swiebel in die Pfanne, vdftet
Ote Hwicbel braun und brdt dann die Gans, indem man diejelbe
bet gutem Seuer im Bratvohr mdglichft alle 5—4 2lTimuten ume-
oreht, damit {ie aleichmdfig anbratet; fticht fie dann auf allen
Setten efwas mit der Gabel und giefit entweder heife Sleijch=
juppe oder auch heifes Majfer dariiber, fo swar, daf die Gans
micht anbrennen fann. Das Umdrehen der BGans wird dann
1 nach Erfordernis weiter beforgt, bis die Gans dann gleich-
magig auf allen Seiten {chon hellbraun ift. Lach etwa 1 Shunde,
hochitens 1y Stunde, ift der BVraten fertig und Fann ferviert
werdern.

[I. 2leltere und 3zwar fette Wintergdnje werden genau in
oer obigen IDeife ausgenommen, efwas ftarfer gefalzen und ge-
preffert, mit einem Teile oder mit dem ganzen von den Geddrmen
abgeloften Sett angebraten, wobei man ebenfalls eine Swiebel
und efwas |diwarze Brofrinde mifrdften [dft. Wenn mun das
Sett volljtandig gefchmolzen ift, fchiittet man das fliifjige Schmal
m- porjichtiger IDeife durch einen blechernen Sether in einen
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irdenen Topf ab, fticht jefit die Gans auf allen Setten, damit
das noch darin enthaltene diberfliifjige Fett aunsjchwifst, und itber=
aiefit die Bans etwa bis iiber die RQalfte mit heifem IDajjer,
worauf felbe weitergebraten wid. Gansbraten von grogen,
fetten Banfen ift etwa i 1Y bis 134 Stunden ferfig.

III. €ine weitere Herjtellung des Gansbratens ijt folgende:
Nachdem die Bans zum Vraten vorgerichtet ift, wird Otejelbe
mit Sillfel gejtopft (Qerjtellung fiehe bet §ulljel); oann legt
man die Gans auf den XRiicten in eine pajjende offene Brat-
pfanne, ndht fie zu und gieft o viel Fochend heifjes IDajjer
in die Pfanne, daf dasjelbe bis ju 3y Hohe der BGans reicht.
Je nach der Hile des Bratofens mufy mwahrend Oes DVratens
mehr oder weniger Fochendes Iajjer nachgeaofjen werden. Alad
Devlauf von 115 Stunden lagt man Ote Sauce braun terden,
imdem man das Maffer verdampfen lait, bis jich das §ett ab=
und der Bratenfafy an der Pfanne braun anfeht. Dann jdhopft
man Oas $Fett ab und ﬂicf:, ungefdahr noch 1 Liter Fochendes
I ﬂ,nn a1 und forae dafiir, dafy die Sauce nicht geringer wird,
imndem man immer wieder etwas heitges Wajjer tm‘l*ﬂh[ Iladh
etiva einer weiteren, {pateftens 115 Stunden wird die Gans rings
herum {chén braun und s3um Servieren ferfig jem. — Uebers
flifffiges Sett wird von der Sauce abge|chdpft. Das Enjalzen
. Pfeffern der Gans it mur auswendig vor Emnjcdheben in
dent Bratofen erforderlich; tmwendig wird Ddiefelbe durd)y das
Sitllfel hinlanglich mit den erforderlichen ®Gewiirsen verjehen

29. Nebhithner. IDenn die Rebhithiter gerupft und aus=
genommen {ind, werden Otejelben entweder — und jwar nur
an der Bruft — fein aefpictt, oder ¢5 wird auf Ote Vrujt jedes
Hubnes eine Specficheibe gebunden. Zlun wird in emer Pfanne
Butter braun gemacht — auf 2 Rebhithner 1 Pfund — 125 Gr.
und auf jedes Huhn mehr nod) 20 Gr. = | gejtr. E{ISTTel —,
in welche die BHiihner gelegt und 1 Stunde unter Begiefien ge=
braten; dabei werden fie am beften sugedectt, weil {ie nicht braun
30 werden brauchen. Wenn die Hithner 14 Stunde gebraten
haben, giefit man nach und nach 1 Citer faure Sahne und wenn
erfort derlich, um die Hithner i geniigender §liifjigkert su haben,
etiwas ll”l'uncr an dte Sauce und macht diefe jchlieglich mut [
Ulejferipie 2Ulehl biimdig. — Hat man auns Derjehen emmal
alte BHiihner ftatt junger erhalten, oder hat man folche, weil fie
metjtens billiger find, abjichtlich aefauft, {o muf man Otejelben
DOT "w:m Braten mit 1 Liter Fochendem Effig itbergiefen und
fte darin | Stunde belaffen. Darvauf werden Ote LHithner mit
fochendem IDaf{er, von dem f{te bedectt jetn miifjen und Oem
aletch ote erforderliche Butter (4 Phumd auf 2 XRebhiihner,
jiehe oben) sugefefit wird, 3u Seuer gebracht und fo lange (un-
gefahr 2 Stunden) gefocht, bis das IDajfer verdampft ijt, wober
man den Topf leicht bedeclt. BVefindet fich in dem Topfe Fein
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