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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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