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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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