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Bruft damit, vernabet fie qut, und bratet fie unter vfte:
rem Degtepen mit BVutter tn einer Neine,  Auf diefe vt
fonnen auch Tauben gefitllt und gebraten werden. Man
fann audy jur Fille Butter abrithven, und Leber und
Magenr von Tauben fleingefchnitten davunter nehmen,
?ulﬁ?bspffiﬁr ¢, Jagelemnt und Gewiirg -dagu thun, wie ed
eiredr,

14, Sapaun,

Wenn der Kapaun abgeftodyen; “gerupft und anmirt
ift, fchneidet man ithn auf dem Nicfen von den Flitgeln
big jum Kopfe auf, (08t den Kropf heraud, fdimedet
thit unten bei der Deffuung auf, und nimmt dad Einges
wetbe hevausd, wajdht ihn fauber, bricht ihm dagd Bruji:
bein, wie bet jedem Geflitgel , und weckt ihn ntit einem
holgernert Sptefe auf; dann binbet man ithu mit Syed
oder mitt Butter Dbejtrichenem Papier em, und bratet ihn
i Ofen oder it einer Jeire, fo daf er immer faftig
bletbt; man (dyopft twabrend dem BVraten dad Fett das
von, und gieft etwas Fleifchbrithe darva.

15. Gefiillter SKapaun.

Mart behandbelt den Kapaun wie dent eben befdyriebes
nent, und macht emme Fulle auf folgende Ave: man ninumt
einige Auftern oder die Leber vom Kapaun, geriebened
Brod, Jitvonenjchalen, Thimian, Esdragon und- fonft
Gritned nach Belieben , wiegt diefed recht fein, und [aft
ed i erer Neirte mif Butter qut angiehen, vibrt 3 Eier
und etwad Jus-Fett davan, fullt den Kapauun damit,
nabet thn 3u, bratet thn wie den vorigen, und giebt ihn
betf auf den Tifch.

16. Kapaun mut Oliven.

Went der Kapaun wie die vorigen belandelt ift,
fﬂ bindet man ihn wmit Spect ein, und bratet ihn faftig
it emer Neine langfanty wenn ex weidy ift, fo fitllt man
Dag Fett davon ab, und rvichtet den Kapaun auf eine

Baden Wi rtt::mh::r;.;



_—

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

=

D rat e n

Platte an; dann roftet man einen Loffelvoll Mehl und
eine Handvoll geriebened Brod in Sdymaly, At Diefed
mit einem Gladvoll LWein, etwasd Fletfchbrithe, Sitronen-
{hnitsen, und ungefabhr 20 Oliven in der NReine, Wworin
ber Kapaun gebraten ijt, 14 Stunde focdhen; gqan fann
Gewiiry und Saly nady Belieben an diefe Sauce thun,
und fie i einem Dbefoudern Gefdhivy mit dem Kapaun
auf den LTifdy geben,

17, Gefulzter Kapaun,

Die Suly bereitet man pon guter Fletjchbrithe, Kalbs-
fitflenn, TWein, Yeineffig, Swicbeln und Gewitry, dod
Darf fie nicht gefarbt werben, fondern muf gany hell blets
bert. Dann nummt man einen fchonen Kapaun, (08t
thm dad Vruftbein aud, und wenn er jchon gepuBit und

ausgenommen ift, fo bdrefjivt man ihn vedht fury jujams.

men und fpaltet ihu; die Fife und Flhigel bleiben weg.
Man binbet thn fodanut n etn Luch, und fievet hn m
Milcy und Waffer, damit er {dhon weif Oleibt, Fiblt
fhn i frifchent Waffer wieder ab, und fpicdt ihn auf der
Bruft in fitnf Reiben: eine mit Schuitlandy oder Pefers
filienftvanuchen, eitte mit Krebdichweryen, -etme mit Jifros
senfchalen, eine mit feingefchittenem Schinfen, und dann
wieder eine wmit Schnittlaud), legt thn fodann mit Dder
Bruft auf deir Boben eined Melonenmodeld, qrebf Die
Suly, wenn fie vedht bell durdygelaufen 1, daruber,
[aft fie in einemt Keller qut fulyen, und ftitrst beim Ans
vichten den Kapaun fo auf dbie Platte, dbaf die Bruft n
Die Hohe Fomme,  Auf glerche vt fann man audy fleme
Hithney subereiten, fo wiel man brauayt, und ftatt {ie ju
fpicenn, mit gefarbter Favce fitllen, eined voth nut Krebs
ferr, und eined griim mit Spinat. Wenn {ich die Sulj
nicht letdht aud Ddem Model ‘bringen lafjfent will, faudt
man ein Tucy in warmed L¥afjer, windet ed augd, und
legt ¢8 bdariber.
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