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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

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

S
I'
-

Baden-Wiirttemberg



T ST B e I NI Wl L N B AN T A S A S S S N N N SN N I SN I A S A A T A TN S N ST NI A N _]
] Ve kﬁ#&'.ﬁ R N o N oy W T T e e N :__.Qi-:__ﬁ ool sl c'ndfh‘fﬂ.

IS NN N N NN AN, NN N A AT VUENVE R A A ‘:J._;'-n LN IND :J}' :
LA U‘t:l',srl!"::ig} N S N DT e A g I.l T R S S i .-'h".?f:."-].rl"-.l’ﬁ_}"d{rﬁ NG AN AN AL G;.

?h@'ﬂf-. N AT T IVER A A NI WYY, IJ’ I O IJ S Aol PRGN SN TV IR A "'"1.-““'.,._“;\ by v v
R L e o PO L 0t Yk

¥ r SR NN SN S ¥ R N ; T2 - -
Y YV fn“-:HEn‘En"Eh"E '-:"..r.::':l-.'*.-{" -.-'_‘.*."':-‘rn L P;“;_u'd:'.h"i..'#'i::'.f N Y Y N A N S N O T S S T

PAUL DENZEL
PFORZHEIM

Jl

LT HiZl
i I|| I;Ii.l 1 I I'\.
sl it (e
T 1Fi il in LLTE

il
_"1':..'; oy

T | A et B
Rl S

=l |

14
i d
(1

= T
FIN [ L S Rt
" "a ] M= 1 l'.‘ i

"‘H'.I'-'.IE]_:IM‘ nliu - e —

bk

Il I‘.n n’__ -_ g sl ik 1) IJ -t 1 141

i
= |_F =3 = =%

wrarer—yi |

.-
—re

- m o=

1

i

it

T

T L

il

w o1y e =T T Tﬂ!'ﬁnu&umm'ﬂw

S | i i o = | el g H i 2 T

3 1 TR L e ST ST TR e P O S RATEr, Gt e
e i il 3 i e AT L

(D : .
| AUSSTEUER- UND WASCHE-GESCHAFT

— TEPPICH- UND LINOLEUM-LAGER =—

P AP T e N I NN NN N T T A R R A L T T e s T A e o AL U
T e e ity i o et T R ey D e T T o s Yl v el Yl
e NN DT NN 0 Al NN WG NV NINZN 2N \.r?{n"r,n 4V
qj" oL S T N N u:d;-,:;,x::;_,{'}ﬁ SN NN G {r{'(r.,__:-,}:- e

o .,'ﬁ} NN NI NS R AR AR AR ANTINY, % (i Dz o .-,n@“a'ﬂ M
O O OIS N O ST s SRR G ST
D e Tt ' A A el Ao A Ll m:'n"..r.i".rhu"':'..'g

BADISCHE i

LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg




il

N

4
I

TR

¢
LAY
X

A
G54
Ay

=3 Al

Keyzvoe
S0
3253

b

NG
Y,

2

AT
¥

Baste Bezugsquelle fiir
EDUAEE AEMBEUSTER D-‘-l[il-EﬂH— und Herrenkonfektion

Ente wieder n Ote Pranne und Focht o lange, bis fie gar it
Dor dem Anrichten wird jchlieglich der Sauce noch 1 AUlefjeripike
poll UTehl angeriihrt. Bratezett filr junge Enten 116—2 Stunden.

55. Gebratene WilD=Cnten. Da wilde Enten einen fijchi-
gen, tranigen Gejchmad haben, wenn jte wie andere Entfen ge-
braten werden, {o empfiehlt es (ich, denjelben die gamze Haut
absuzichen, ohne vorher erft die Sedern abzurupfen, was fich
Teticht und f{chnell machen laft. LWachdem dann die Enten aus-
genomnen worden find, werden jie auf der Brujtjeite mit Sped
belegt, der Odiinngefchnittenn mittelft eines Swirnfadens fejtaebun-
den wird. In einer Pfanne witd nun Butter braun gemacht
(14 Pfund fitr 2—4& Enten), in welche die Enten gelegt und
| Stunde unter Jfterem Vegiefjen gebraten werden. Darauf
wird noch nach und nach 1y Liter faurer Rahm (Sahne) 3u-
gegoffeir und noch s Stunde gebraten.

I.
A

5%. Gnal. Beerjical bon Lenven. 1 Prund fende mwned
enthautet und entfettet und in etwa 2 Lentimeter dide Schetben
zerjchnitten, die in der Hand und mit der [and: etn wenig ge-
flopft werden. Dann macht man 1y Phund Butter braun, legt
dte mit Salz und Preffer mdfia beftreuten Scheiben himen und
[Gt fte tn offener Pfamne auf ftarfem §Seuer rvajch auf -beden
Setten braun tdften. §iir Sletfchjtiicfe dDer -angegebenen Starfe
geniigt eine Brateseit von 5 Ulinuten, wenn Otefelben wnen

faftig bleiben f{ollen; diinnere Stiicfe {ind noch frither - fertig.

55. Dentided BVeefjteal von Hadifetid. 154 DO, Had-
fletjch, Yo Semmel (die vorher in WMajfer eingeweicht und fo-=
dann frocfen ausgedritclt wurde), | €gléffel voll tehl, 1 &,
| halbe &Swiebel, fein aefchnitten, 1 Smgerhut voll Saly und
| Priefe gemablener Pfeffer werden titchtig durcheinander  ge-
rihrt. Sodamn nmimmt man etiwva [ ERLofrel voll Butter, ldit
Clefelbe in etner groffien offenen Pfanne braun werden und jehiit-
tet as vermijchte Sletjch i die Pranne, in welcher man das:
jelbe auf efwa Fingerhdhe 3u verjtreichen oder verteilen jucht.
enn man merft, daff der auf der Pranne liegende Tetl des
Seefjteals braun ju werden anfangt, jo muf man dasfelbe um-
Orehen, was allerdinas etwas Gejchicdlichfert erfordert. 2m bejten
it es, das Beefjteaf auf einen grofien Teller gleiten 3zu laffen
und dann in Ote Bratpfanne himein umsujtiirzen; dann wiurd das
Beeffteal weiter agebraten, bis auch der min jet unten lieaende
Teil desfelben braun geworden ift. Sodann jchitttet man, um
Sauce 3 erhalten, etwa | Trinfalas heifes Waffer davitber,
[ifit Ddasfelbe gut auffochen und das Beefjteaf ift hiernach fertig.

Lie gange Herftellhung nimmt etwa 10—I15 UTlinuten in Anjprudh.
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