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aud diefem nody einmal heraudgewajchen, und jein Ein-
gewede ,. ald: Dery, Leber und NMagen mit /4 Bierling
frifchen ©pect, Bwicbeln und Iitvronenjchalen recht fein
gewteat ober gebactt, dad Gehactte mit einer Handvoll
Senmmelbrofelnn, emigen Ciern, Saly und etwasd IMustat:
nuf angevithrt, der Anerhahn damit audgefullt, jugenabt,
und dann gefpictt oder mit Syect eingebunden, der Kopf
ut Papier gewickelt, der Habn mit Vutter. tn einte Neine
gethan, ein wenig Jitvonenfaft und Leinefligq daran ges
geben, und langfam {dyon felb gebraten. Wenn er an-
gevichtet 1ft, gieft man nocdy etnmal beigemachte Butter,
worin Sitronenfaft gedvitcft ift, davauf, beftreut ihun mit
langlich gefdhnittenen Sttronenidyalen, und tragt thn juy
Zafel, Gben o werden auch die Schneehithner und Blads
[efit gebraten, nur daf fie nicht gefullt werden.
2. 2AQilde Enten,

S8enn die Cnten gebeizt {1id, werden fie, wie jeded
andere AVildpret, tim Ofen fauer gebrafer, mir daf nran
fle inwendig mit Saly, Pfeffers und Idagelemn audredt,
nnd eine Smwiebel hinein thut, unmt den Enten den unans
genehnten Gefdymact ju nehnren,

L]

3. Jafan am ©vieff 2 braten.
¥y )

Man rupft den Fajan bid auf den Kopf, oder {dhnet:
det Deit Kopf ab, auch die Fligel werden abgehackt, und
die Febern am Sdywange audgerupft, die Fufe abes
bleibent Davan; Ddanmit wird er ausgenonmmen, gewajcden,
und wenn er abgelaufen ift, inz und audwendig mit
Saly beftreut. Auf die Bruft und anf den Schlegel bins
bet man dunngefchnittene Spect{chetben, ftectt den Fajan
ant ein @pief, und [aft thn unter fleifigem Begrefen mit
Butter bratens will man thn weif auf den Tifdy geben,
fo muff man den Sypect bid jum Anvidhten davan lafjen,
foll Der Fafan aber Farbe haben, fo muff man den Syedt
1/, Stunde vorher, che er ausdgebraten iff, abuehmen.
Weun man den Falan anvidhtet, fo legt man den abges
10
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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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