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; flammive fie, wie fchon Ofters gefagt worben ift. Etedye die
- Bruftbeine ein, fchneide den Hals nebff dem Kragen ab und
: dreflive fie. Du fannft cinige davon fpiden, die andern mit
: ciner Specfparte belegen und mit Bindfadben umbinden, damit
: der Sped nicht Levunterfalle. Srede fie 34 Stunden vor
! bem Anvichten an den Spief und begiefe fie mit efrwas Dut-
I ter ober beifen Sdhymals, falze fie und taf fie langfam braten;
: wabrend dem braten mufjen fie jedocd) oOfters begoffen werden.
p it es Qeit jum Anricheen fo 3iehe {te von dem Spieg ab,
: oreflive fie auf die Sdyiffel und gied fie zur® TLafel. DMian
1 fann die Jeldbibner wenn man will aud) im Tiegel oder *Bad
. ofen braten.

N2 4, Sunge Huhner Deutfdy zu brafeu.

¢ Rupfe und puse 4 junge Feldbubner fauber, ober wenn
. fie nicht qrof genug find aud) 5, nimm das Cingeweide heraus,
r wafche fie im laulichen Waffer einigemal fauber aus, frreue
: etvas Salz, ein wenig Pleffer und JIngber binein und dreffive
: fie. Stece fie Vo Stunde vor dem AUnvidyten an den Spief,
: begief fie mit 6 Lotlh Burter, falze fie und begiefe fie ofters.

it es bald Reit sum Anvichten fo begiefe fie nodymal, Dbes
ftreue fie mit geriebenem weifien Brod und laf fie nod) einis
gemal am Spief berumlaufen; dann jiebe fie Devab, dreffire
uud lege fie auf die Sdyufjel und gieb fie yur Lafel.

Ne 5, Balfdhen Habn ju braten.

f AMenn der walfche Habn  fauber gerupft und gepust ift,
fo nimm ibn aus, {fofe das Bruftbein ein, Hammive thn fau=
': ber und nimm bdie ubrigen Eleinen [Faferchen bevaus; DdDann
pute und walche ibn fauber aus, odreffive ihn, f{iveue efwas
’ Saly und Pfeffer hinein, und falye ibn auswendig etwas fiart,

bamit das Fleifch {chon weiff bleibe. Sdneide einige Spect-
parten, lege fie auf die BDruft von dem welfchen Habn und
binde ihn mit Dindfaden, damit jene nicht herabfallens dann
ftefe ibn am €picf, anderthaldb Stunden vor dem Anrichten
ftedfe ben Spicf an den BDrater und laffe den Habn langfam
braten.  Joch beffer ift es, wenn man einige *Bogen Papier
mit 6 Loth Dutter beftveidht, Uber den walfchen Habn bindet,
bann mit 8 Loth Butter beftveichet und mit '8 Loth Dutter
ober Sdymaly ofters begiefet.
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El' b ABird e8 bald Reit yum Anvidhten, fo nimm das Papier
g (L berunter, damit Der walfche Habn noch etwas [§arbe befomme.
e Beim Anvichten nimm ibn von dem Spieg Derab, drefjire
= und lege ibn auf eine Sdyuffel, die Spedparten werden audh
e~ “ berausgenommen, ftatc derven einige Zitronenfcheibchen auf die

it Druft gelegt und fo wir der jur TLafel gegeben.
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I N2 6, Safanen, Hafelbiabner und nmge Birk:
] bubner zu braten.

Wenn derlet wildes Geflitgel gerupft und rein gepust ift,
fo nimm e8 f{auber aus, f{tich die Bruftbeine ein, nachber
flammire und wafcde fie fauber aus, und dreffive fie; man
fann aud) das Gdeflugel fpicfen, oder auch fo braten nach Des
licben. Werden aber Ddergleichen Braten niche gefpicdt, fo muf
man Das Gefliigel mic Spedparten bLelegen unb mit Binds
faden umbinden, damit Der Sped von der Bruft niche herabs
i falle. Cine Sfunde vor dem Anrvidhten ftede das Gefliigel
.‘ | an den ©pieB, Degiefe folches mit 4 Loth Butter oder Schmaly
| lafi e8 langlam Draten und Dbeftreue es mit etrwas Salj.

St es Jeit jum Anridhten, fo nimm es vom Spiefh
berab, {dyneide einige Ritronenfcheibchen, leqe folche auf bdie
Drifte des Geflugels, lege es dann auf eine Sdyiffel und
gieb es jur Tafel.
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N=7. Rabme Enfen 3u brafen.

t
1
'5‘5: | Sur 12 Perfonen puge und flammive 2 Enten, nimm
x| "1 o 1 g r 1 ' 'Y 4 ' ' .
| bas Cingeweide Dheraus, mwalde fte emigemal in laulichem
Il AWaffer fauber aus, bdreffire fie und fireue etwas Saly und

? Pleffer tnmwendiy binein,. Stecfe fic 34 Stunden vor dem
& Anvichten an den Spiefs, oder lege fie in einen Tiegel und
= begiee fie mit 6 Loth Butter oder Schmaly, false fie und
A e lag (te langfam Oraten. Rur Reit des Anvidytens nimm  fie
i_iI i vom Spief berab, dreflive fie auf eine Schiffel und gieb fie
= bernad) jur Tafel,
t N® 8., Sanfe 11 brafen.

1 :1L * ‘wai ber Gans ift o bemerfen, daf fie jubereitet werbe,
wi¢ bei Den Enten gegeigt worden, nur rerdben bei der Gansg
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