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IF fammive fie, wie {dyon Ofters gefagt worben . &Etecdhye bie
ns Bruftbeine ein, fdhneide den Hals nebft dem Kragen ab und
De dreffive fie.  Du fannft einige davon fpiden, Die andern mit
s einer ©pecparte belegen und mit Bindfaden umbinden, Damit
i der Sped niche bevunterfalle. Stede fie 34 Stunbden vor
01 dem Anvicheen an den Spief und begiefe fie mit efwas Duts
el ter ober beiffen Schmalz, falze fie und [af fie langfam braten;
e wahrend dem braten muffen fie jedoc) ofters begoffen werden.
¢ it es Reit sum Anvichten fo jiehe fie von dem Spief ab,
n dreffive fie auf die Schiffel und gieb fie zur Lafel Dan
en fann die Jeldbibner wenn man will aud) im iegel oder Dad-
e ofen braten.

LY N¢ 4. SSunge Huthner dDeutfdy ju brafen.

i Rupfe und puse 4 junge Feldbubner fauber, oder wenn
. fie nicht qrofi genug find auch 5, nimm bdas Eingeweide heraus,
Br wafche fie im faulichen Waffer einigemal fauber aus, f{treue
€l etwas Sals, ein wenig Pfeffer und JIngber binetn und Drefjive
Ut fie. Ctecfe fie 14 Stunde vor dem Anvidyten an den Epiek;
ert begicf fie mit 6 Loth Bucter, falze fie und begiefe fte ofters.

Sft es Dald Zeit sum Anvichten fo begiefe fie nedymal, Des

ftreue fie mit geviebenem weifen *Brod und laf fie noch einis
7% gemal am Spief berumifaufen; dann jiebe fie Derab, drefjive
uud lege fic auf die Schiffel und gieb {ie jur Lafel.
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ot N 5. FBalfchenn Hahn u brafen.

i Benn der walfdhe Habn fauber gerupfe und gepust iff,

yel fo nimm ibn aus, ftofie das Bruftbein ein, flammire thn fau

ai? Det und nimm die ubrigen fleinen Faferchen Dheraus; DdDann

Cl pute und wafche ibn fauber aus, Odreffive tbhn, {freue  efmwas

no Saly und Pfeffer hinein, und falze ibn auswendig etwas jtart,
bamit das Fleifch fchon weiff bleibe. Sdneide emnige Speds

¢t parten, leqe fie auf die *Bruft von Ddem welfchen Habn und

- binde ibn mit Dindfaden, damit jene nicht herabfallens dann
ftecfe ibn am Spief, anderthalb Stunden vor dem Anrid)ten
tecfe den Spief an den Drater und laffe den Habn langfam
braten. Noch Deffer ift es, wenn man einige Digen *Papier
mit 6 Loth Butter beftreidhe, 1ber den walfchen Habn bindet,

e bann mit 8 Loth Butter beftreidhet und mit 8 Loth Dutter

nb oder ©chmaly ofters Dbegiefet,
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Wivd es bald Zeit yum Anvidhten, fo nimm bdad Papier
Berunter, damit der walfche Habn noch etwas Farbe befomme,
Beim Anvidhten nimm ibn von dem Spief Dberab, dreffive
und lege ibhn auf eine ©dyiiffel, die Specdparten werden auch
berausgenommen , {tatt Deren einige Jitronen{cheibchen auf bdie
2Druft gelegt und fo wir der jur Tafel gegeben.

N= 6. Jafanen, Hafelbiibner und junge Birk:
briibner 21 braten.

2Wenn derlei wildes Geflugel gerupft und rein gepust ift,
fo nimm es {auber aus, ftich die Bruftbeine ein, nachber
flammire und wafdye fie fauber aus, und dreffive fie; man
fann aucd) das Geflugel {picen, oder auch fo braten nach Des
licben. Werden aber dergleichen Braten nidyt gefpickt, fo muf
man das Gefligel mit Spedparten Dbelegen unb mit Binbda
faben umbinden, damit der Eped von der Druft nicht bherabs
falle. Cine Stunde vor dem Anvidyten ftecfe das Gefllgel
an den ©piel, begiefe folches mit 4 Loth DButter oder Sdhmal;
laf es langfam braten und Deftreue es mit etwas Salj.

It es [eit sum Anvichten, fo nimm es vom Cpief
herab, |chneide einige ZRitronen{cheibdhen, lege folche auf die
Dritffe des CGeflugels, lege es bdbann auf eine Schuffel und
giehb es zur Lafel,

N= 7. Kabme Enfenn 21 brafen.

Sur 12 Perfonen pude und flammire 2 Enten, nimm
bag Cingemweide beraus, wafdhe (ie einigemal in laulichem
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i Waffer fauber aus, dreffive fie und fiveue etwas Sal; und
Pleffer inwendig binein, Stucfe i 5, Otunden vor DdDem

il Anrichten an den Spief, ober lege fte in einen Tiegel und
it begiefe fie mit 6 Zoth DButter oder Sdymaly, falze fie und
it laf fie langfam Oraten. Bur Beit des Anrvichtens nimm fie
vom Opief berab, dreffive fie auf eine Schiffel und gieb fie
;'If'f bernady sur afel,

N2 8. Ganfe 3u braten.

- Del der Gans ift ju bemerfen, daf fie jubereitet werbde,
wie Dei Den Cnten gejeigt rorden, nur rerden bei der Gang
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