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ers N 31, Kunge Hafen 3u brafen.

Stie 12 Perfonen haute 3 junge Hafen ab, fpide fie mic
3/, Dfund Spect, wafdhe fie fauber aus, falye und wiwze |ie.
5‘;’_1 Stunden vor dem AUnrvichten ftecfe fie an den EpieR, De-
qief fte nad und nach mit V4 Pfund Dutrer, und giep atich
etmas Douillon in eine Bratpfanne.

rye L
M, Wird ¢s Reit jum Anvichten, fo nimm fie vom Opieg
el berab, baue die Beine hinweg, lege die Hafen auf eine k?::hup
1er fel, gieb efwas von dem °Bratenfaft dayu und bringe fie jur
it Tafel. Den ubrigen Safr gicb abgejondert.

e

ol N2 32, $Hafen auf eine andere 2Art ju brafen.
1D -
ert Sir 12 Perfonen hat man an 2 Hofen, weldye wobl ftavs

fer alg die vorhin gefagten find, genug. Sdyneide von den:
felben bdie Haut ab, fmcke fie mit L4 Ffund Eped, wafde
Lo fie fauber aus, falze, wirge und lege fie in eine *Bratpfanne,
in welcdher fie viel beffer wirden als am Spief. Gief V]
Mafi Effig davan und aud) 2 J[wiebeln, welcdhe in Ffleine
Stiife gefchnicten werden miffen.  Mache 1/, Pfund Sdymaly
heiff, qiel es auf die Hafen und qiedb aud) die Shale von 1

nd Bitrone und 2 Jehechen Knoblaudh dazu. Cine Seunde vor

[n- dem Anvicheen febe die Dratpfanne in eine Nohre oder einen

6, Bacfofen und Dbrate fie {chon langfam.

no AWird es Jeit jum Anrvichten und die Dafen {ind fertig,

art fo nimm fie bevaus, baue die Veine davon ab,. lege fie auf

m% eine Sdhuffel, qieg etwas Saft darliber und bring fie juk

1 - g : "

_L‘I‘Jb Tafel. Den andern Saft aber gieb abgefondert.

' Anmervfung, Auf diefe Avt werden aud) die ein:
mavinivten und in  Wad)holder einge{chlagenen Dafen ge-
braten.

afs N2 33.  Sunge Safanen ju brafen.

Di¢ . | , .

el Rupfe und puse 4 junge Jafanen rvecdt fm:bn:_r, nimm

S bas Eingerveide Heraus und dreffive und wafde fie rein. IMan

fann  auch nach Belicben 2 davon fpicen, und die 2 andern
Ednnen ‘mit Spedparten belegt werden, wie fdhon mehrmal

\De aeseigt worden ift.  Alsdann ftede fie an ben Spie, [‘_fﬂhﬁ
fle mit 6 Yoth DButter, falze und wurge fe, und greg 175
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Maf Bouillon in ene Bratpfanne. Man fann aud) die Fa-
fanen in ‘Papier Linmifh[n, Damit ﬁe vecht faftig mwerden und

weify Dleiben. “Legiep das Papier dfters, damit es nicht ver-
brenne.

Wird es Jeit jum Anvichien, fo nimm das Papier von
Den ﬁufnllfll berab, jiche fie vom ©piefi, dreffive und lege fie
auf eine Schuffel, und gieb fie sur Lafel, Der Saft wird
abgefondert Daju gegeben.

N2 54, Cuien walfdhen Hahn u braten.

Rupfe und pube den walfhen Habn, flammire ibn und
nimm das {Eumnmﬁ nebit den Krvopf binweq, fchneide den
Dals fury ab, die Daut aber laf etwas [(dnger, damit fie fid)
i Draten llif[}f suvicEziebe. ~ Dann Haue die Halfte der Beine
ab, nmfcu thn - etnigemal fauber aus, dreffive, falze und wire
thn in= und auswendig, fdneide einige Specparten und - bes
lege Die Bruft damit. Zwei gute Stunden vor dem Anrich:
ten ftecte den mal{dyen Habn an den Epief und  begicf
ibn ofters mit 145 Pfund jergangener Butter. Wenn er 14
Stundve geb aten [mr, fo Dbeftveiche 3 oder 4 *Bogen ‘EDaplu
mit *Butcer und binde e3 Uber den wdalfchen Habn ; qich n
eine "..Errmtpfnnllf etas Bouillon” und  Dbegieg wmit derfelben
mebrmal das Papier.

Wird es Keit jum Anvichten und der walfdhe Habn ift
fertig, fo mimm ©Das ‘Papier davon, jiebe ibn vom Spiek
berab, drefjire und Iu;;e ibn auf eine <Sdhuffel und gieb ibn

= e
sur Tafel.  Der Saft wird abgefonderr geqeben.

N2 3o . Cuen Nivfhfchleqel ober SHivfchiemer
s braten.

Haute die Haut von dem Schlegel ober R[iemer ab,
fpide ibn mit 3/, Pfund Sped, wafche ibn fauber aus, lege
ibn auf eine Emnnpmnne, falze und mwirze ibn etwas ftart,
pann laffe. ibn eine Stunve [lang liegen. 3 Seunden vor
Dem Anvichten wird der Edlegel an einen ftarvfen Spieh
aeftedt.  Jft es aber ein divmer, fo Draud)t er nur 2 Stun-
ten ju braten. Mache 14 Pfund Schmaly heif and lu;larf
ibn  mebrmal bamit. @Z'IEL. in eine j}51t.‘IL‘}.'!'Ft'\ll‘uli‘hb T}; m];,

Cffig und fo viel Waffer oder BDouillon, brate den Cr[;a[n.j,-:[
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