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No 26. Eine Rehkietze zu braten

urn:nbn:de:bsz:31-107219

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-107219

14
¢
E
no

lon

C1l.

Y

D¢
opf
1ger
Lod)

bel
r N

1/
pDeL
pers
pich

1ben

LEen,
[ beén

BLB

fauber aug, dreffive und ftedfe fie an den' Spiefi. Eine Stunde
por Dem Anvidyten Dbegief fie mit 6 Loth Butter, wirie fie
mit etwas fein geftofnem Pfeffer, Ingber und Sals, gief V4
Maf Bouillon in die Dratpfanne und Dbegief fie ofters, Da-
mit die Enten recht faftig werden und eine f{dhone Farbe be-
fommen, AWird e Jeit jum Anrichten fo nimm fie vom Spie
und lege fie auf eine Sdylfjel, gieg etmwas von dem *Braten-
faft darlber und gieb fie zur Tafel, den ubrigen Saft gieb
abgefondert.

Anmerfung. Diefe wildben Enten Fonnen auf die nani:
liche Are im Kaftrol oder Tiegel gebraten werden.

V<26, €me Rebliepe ju braten.

Haute die Nebfiee ab, fpicfe diefelbe mic 15 Plund
Spe, wafdye fie fauber aus, falze und wirze fie. Anderts
balb Stunden vor dem Anvichten ftecke fie an Den Spief und
begief fie oOfters mit V4 Pfund *Dutter, laf fie langfam bra
ten und gief Y Map Bouillon in eine *Bratpfanne, AWird
e3 Reit yum Ancvichten und der fertige Braten bat eine {chone
Tarbe, fo nimm' ibn vom pieff birab, [eqe thn auf eine
Schuffel, {chutte etwas von dem *Dratenfaft daruber und gieb
ibn jur afel.

Den  Ubrigen Saft gieb abgefondert.  Du muft aber
allezeit dag FKeee ovon dem “Bratenfaft abdreffiren, und den
Saft durdh) ein Haartud) lauten lafjen.

Ne 27.  Sunge Hubnee auf cine andere Art
ju braten.

NRupfe und puge 4 junge Hibner fauber, nimm das Ein
qeweide beraus, fammive und Oreffive diefelben wie fdyon bei
andern jungen Hibnern iff gejeigt worden. Dann wafdye fie
fauber tm laulichen Waffer aus, {chneide 4 Specparten, lege
auf jede Bruft eines jungen Hubns eine *Parfe, und umbinde
es mit BDindfaden vamit fie nicht heruncerfallen. Salje, wurge
und brate fiec am Spiefi, ober gieb 6 Loth *Butter in einen
Zieqel, laffe fie beiff mwerden, lege die jungen Dubner binetn
und brate fie 1, Stunbe {don fangfam, bdbamit fie redy
faftig rerden.
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