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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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Ilajfer mehr, dann wid Oie suriickgebliebene Vutter braun ge-
macht und werden oarauj Ote RNiihner ebenjo gebraten, wie es
porjtehend fiir 0Ote qungen angegeben ift.

50. Junge Hihner ju braten. In einer Bratpfanne wird

Sutter — 1y Phund auf 2 fleine Hithner — hellbraun gemadht,
in weldie dte Hiihner gelegt und von allen Seiten undachft an-
gebratenn werden. Dann wird nacdh und nach s Liter Wajfer

sugegofjen und auf {dhwachem SFeuer 3y Stunde bei zugedectter
und noch Iy Stunde bei offener Pfanne gebraten. Die BHiihner
olirfenn nur dunfelgelb, nicht braun, werden. Sind die Hiihner
guf, dann werden fie aus Oer Pfammne herausgenommen und
wid der Sauce noch 1 2tefjerfpige 2iehl sugefeit. Thinge BHiih-
ner Fonmen auch gefiillt mwerden.

31. Gebratene Tauben. In einer Vratpfanne wird Butter
— auf 4 Cauben 1/ Dfund — braun gemacht, in welche die
Cautben gelegt und sunachft angebrdunt werden. Dann wird
etwas IDafjer (ungefahr s £Liter) sugegoffen und mwerden die
Lauben i der Sauce fo lange gebraten, bis fie gany braun
und mitcbe {ind, was ungefihr 8/ Stunden Feit erfordert. IDEh-
rend 0es Bratens muf natiirlich das verdampfende Waffer durdh
Llachaiefen wieder erfefit werden. Sind die Tauben auf, oann
werden jie aus der Pfanne herausgenommen und wird der Sauce
noch 1 2tefjeripite 2Tehl angeriibrt.

52. Cutenbraten. Enten werden gefitllt mit Feinen Pell-
tartoffeln, Ote in Pfeffer und Salz gewadlst {ind, oder mit Aepfeln,
bon Oemnen 4 mittelgrofie geniigen, oder mit einer Leberfiilluna.
Jjt Ote 3u bratende €nte nicht {ehr fett, fo macht man 2 E{ISffel

(100 Gramm) Butter braun, m welcher man die Ente sundacdhit
duffeclich moglichft braun brdt. J3ft dies gefchehen, dann aieft

man — bporausgejefit dabei, daf die BVratpfanne eine der Ente
angemeffene ®rofe hat, d. K. nicht su groff ift — fo viel heifes

Wafler hingu, daff die Enfe siemlich sur Ralfte im Waffer lieat.
Eine fette Ente Fann man ohne Butter gleich in Fochendes MWaffer
legen und braten. — Gejchicht das Braten im Badofen, fo
wrd die Ente auf den Riicken geleat und unter dfterem Begiefien
mit aus der Pfanne genommener $liiffigfeit bis sum vollftdndigen
Sraunwerden gebraten. Dabei wird in der Reagel das Wafjer
joweit einfodien, daf auch die Sauce ovdentlich braun wird:
ijt jedoch die Ente eher braun als die Sauce, dann mug die
Ente aus der Pfanne genommien und die Sauce allein fo weit
eingefocht werden, bis das SFett Flar diber dem Bratenfah itelyt.
Jjt Oiefes errveicht, dann wird, wenn 3u viel Sett vorhanden,
Otefes erit abgefchopft, fonit fogleich Fochendes MWaffer in folcher
lenge jugegoffen, als erforderlich ift s der gemwiinfchten Ulenge
Sauce. Aach AMufrithren des BVratenfaes leat man dann Ddie
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