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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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bie Jufe im Gewerbe abgefdhnitten, aud) die Drufi zlirf;'tﬁ eins
geftofien.  Wenn die Gans fauber ausgewafchen iff, {treue
etvas Saly und fein geftofenen Pfeffec und ein mwenig JIngs
ber Ginein, aud) ein wenig Beifuff, damit die Gans im bra-
ten cinen quten ®efchmack befomme. Stecke fie 3, Stunden
por dem AUnvichten an den Spief oder lege fie in eine *Drats
ofanne, falze diefelbe und begief fie ofters mit 8 Xoth ‘iﬁyttfr
oder Schmaly, damit die Gans redht fafeig werDde. fjlj: e8
Seit sum Anvichten, fo dreffire fie auf eine Schuffel, nimm
ben Beifuf beraus und gieb fie yur Tafel.

Anmerfung. It es aber cine Gans im FJrubjabr,
weldhe nodh gqany jung iff, darf fie niche [anger als 14 Stunde
gebraten mwerden.

N2 9. &dyuepfen ju brafen.

She 12 Derfonen rupfe und puse 4 Sdnepfen fauber,
Qammire fie: und nimm das CEingeweide Deraus, der Kopf
abev: bleibt bavan; die Augen werden ausgeftodhen und der
&chlund von dem Hals Dberausgenommen. Dann wafde fie
fauber aus, breffice fie und ftecfe den Sdhnabel durd) Die
Schleqelchen, wie man fonft gewobne ift ein Spreisbolyden
bineinjuftecen.  Man fann qudy 2 Schnepfen fpiden und Die
andern 2 ungefpict laffen, denn viele ‘*Perfonen effen niche
gern gefpicfr. 34 Stunden vor dem Anvichten brate fie am
Spief oder aud) in einer Tortenpfanne ober im TLiegel, begiel
fie mit 4 Qoth Dutter und falze fie. Man muff aber Obadht
aeben, bamit fie langfam Draten, nnd ofters Degoffen werden,
damit die Schnepfen vecht faftig bleiben.

Die Schnepfenfchnitten werden jubereitet, wie fchon bel
dem Salmin von den Schnepfen gefagt worden. 311 Eﬁd{%eif
sum Anridyeen, fo dreffive die Scdhnepfen auf eine Sduffel;
die Sdnepfenfchnitten aber werden in 14 Pfund Sdymalj
fdhén ausgebacten, um die Schnepfen herum gelegt und ur
Lafel gegeben.

N2 10, Werfchiedene Qubercitung, wic man aud)
Sanfe fullen Faun mit Brod und Leber

pon Dery Gans.

-~ Madye ein Finfeur von 18 Charlotten und wenig Peter
filie, fchneive es mit dem Meffer recht fein gufammen, gicb
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