Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Freiburger Kochbuch

Bohrer, Crescentia

Freiburg i. Br., 1836

5. Geflugel jeder Art zu fullen

urn:nbn:de:bsz:31-107321

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-107321

p——————— T [T | e - L — —_—
= 5 sl — C—

— T
E -_—_.a---__
=

. g

SN
S e - e SISy

- o . = - r- o - i =
i i B ol R e =

—

i T = E
r '_ i . o lllay = -
- 2 S TR
e 2 r — ]
# - - = = "m
P o - - o - : w
e —ee—
e

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

146 - Siebenter Abfdhynitt.

ff_f;ttirtfnfu Kopf mit einem Fraudgefdynittenen Payier qee
srert gwijchen die Flitgel, audy Fanu man die abgefchnit-
tenen Fligel und den audgerupften Schwang wicder dagu
legen und mit auf den Tifch geben. IRill man dem Fa-
faun Den Kopf nicht abfdhneiden, fo bindet man ibhn in
Papier oder in ein feuchted Tudy ein, damit er beim
Braten nidht verbrennt, Man Ffann den Sajan enfiweder
allein oder 3u Sauerfraut geben, ozt er fehr yaglid
5 aucy fann man ihn fpicken, oder mit Auftern fitllen,

¥ ‘ r
4, Cine Gand audzubeinen unbd 3u braten.

- AWenn die Gansd abgefiochen, fauber geruyft und flams
mivt ift, o nimmt man {te gleicdhy aus, fo lange fie noch
warm ift; Ddann wafdt man fie, tvocnet fie mit efnem
Ludye wieder ab, und 98t den Kovper hevaus, daf fie
gang bleibt; man muf aber davauf adyten, daf man nicht
i bie Hant {dhneidet. Die Fligel und Schentel (Dt
man nur aud dem Gelenfe, damit man die Gand beffer
drefjiren fann; wenn diefed gefchehen ift, fo legt man fie
auf eine irdene Platte, und falst fie ein wenig. Hernach
fd_,un*mct man von cinem Kalbsfchlegel lange, 2 Finger
dicfe Stiicfe, und ebenfo von einem gebetsten Nebfdylegel
und gefalzenen Schinfeny dann nimmt man FHeingefdinits
fette *Peterfilie, Ghalotten, Sitronenfchalen, %ﬂfuéfﬂnmﬁ,
Pleffer und Saly, madit diefed recht untereinander, und
beftreut die FleifchftiicEen damits dann fillt man die Gans
abiwed)felnd mit diefen Fleifchftiicfen, bid fie voll ift, nabt
jie ﬂgbam} au, Tehrt fie um, formirt fie gehoriq wieder,
drefjirt die Flitgel wie bei jebem andern Geflitgel , und
Ern_tu:r bie Gans mit Butter in einer dazu yafjenden
Reine langfam 3 Stunden lang; dann qicht man fie hetf
auf den Tifch. | |

5. Geflitgel jeder Art zu fiillen.

Jtachdem bad Gefligel fauber gepusst ift, {dyeidet
man e® am E)i_lltff}l anf, (08t den Koryver heraug, und
behandelt e wie die eben befchricbene ®ang; die Schenfel
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nu;r_beu ebenfalld gany gelaffen; dannt nmadyt man eine
sulle auf folgende Avt: man mimmt gehackted Kalbfleifch,
Bratwurjtfletfcy, etwasd gerviebene Gipfel, Leber wud Hery
vou dem Geflitgel und Jitronenfdyalen, bhacft diefed u-
janument redht feur, dampft feingewiegte Chalotten mit

Butter tn einer NReine, rihrt dad Gebackte, wie auds
3 Cier, Gewiiry und Saly daran, und rihrt es fo [ange
auf dem Feuer, bid ed heif ift; dann fillt man dag
Giefliigel damit, nahet e gut 3, damit der Saft darin
bletbt, bratet ed unter mehrmaligem Umywenden mit But-
tev- i eiter Neine hellgelb, und giebt ed ur Tafel,

6. Oefliigel audzubeinen und falt oder warm
3 geben,

Jsunge Hubner, Tauben oder Enten werden geftochen,
gerupft, audgenommen, gut audgebeint, dafi fic aber
nicht gerveifen, dann auf dem Niicken aufaefdynittent, und
Dex 5{:':'*1*1:1:1' herausgelodts dann fchneidet man dasd S let)dh
von emem der Ocflugel, wie audy eine Kalbsmildy 3u be-
[w[ug{;n Stickdyen, thut Mordyeln, LTviffeln, Krauter
und Saly nady Belicben dagu, fillt dad Geflitgel damit,
behandelt ¢8 wie jeded andere Geflitgel, und gtebt ed
falt ober warm auf den Tifdh. t

7. Hammels{chlegel,

Man fann den Hammelsfhlegel, wentt er geflopft
und gewajchen ift, mit Knoblauch und Ghalotten ober
Salbet fpicfen, und in einem Ofen mit Butter braten ;
e8 fann auch eine Handvoll Shalotten feingefchnitten, in
etnem Otiickdhen Butter gedampft, etwasd von der Bras
njuiﬁrnh!: Daju getham, wenn die Ghalotten weich gefocht
fmb, von eter Jitrone der Saft davan gedritcft, und
betm Anvichten davitber geqoffen werden.

8. Hammeldfhlegel wie Wildyret su braten.

‘*’Iﬂrmt*bcr Eu:!g_lvgv[ geflopft und gewajdhen ijt, bhiue
telt man ihn ab, ibevjtveicht ihn mit Blut von Geflitgel,
10"

-
I S —
=rm g

_._-. , P
- L
T - e e = " R e . o ey a
- - " - e - -
: I iy .

e — -

e L

Baden\iirtte rr:l‘.u:::‘;?_lrJ



	Seite 146
	Seite 147

