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9. Junge Cnten oder Gdnje- mit Meervettiq.

Jadhdem Die Cnten oder Ganje gehorig gepubit, und
,?‘;u}h, Slugel und fragen davor abgenonmen jind , wer:
dett fie mit Saly und Pfeffer etngerieben , ynd mit But-
fer ut emmer Netie gebraten, JIndeflen fodyt man Meers
veffig- nut Nabm, vichtet diefed i eine Platte, dasd
Geflitgel darauf, und giebt ed sur Tafel.

(0. Gmen Fafan ju braten.

Wenn er fauber gerupft, audgenommen und gewafdher
e, wud er gut emgefalyen und gepfeffert, mit Butter
und Iitronenjaft betronft, tm Saft qebmnn und o auf
vent Lifcy gegeben.  Wenn ed beliebt, fann man ihn audy
i Sypecd einbinden.

11. Cme Fifchotter u Fochen.

Jachdent dre Otter 3u beliebigen Stitcken gehackt ift,
o giebt man it eine Neine Schmaly, Fleingefchnittene
"'].'[HHE"E“I uno Jitronenjchalen, legt die Otter bhirein und
[aft fte Davin dbampfen; wenn fie anfangt wetch 3t wers
Drn,. legt man ein Stict Jucfer und ein wenig Schmal;
u eme Pfamne, und madyt mit einigen Loffelvoll "’ﬂuh{
et braunes L.qu[uenu baraus, giebt ed an die Dtter,
und Iapt die Sauce gany tury und ducklich einfochenr, Loy
dent Anvidhten giebt man ein weniq Iitronenfaft daran,
und grebt e ur Tafel, '

12, Fricafjee von Gefliiqel,

Man wajcht und {dynetdet dasd Oefliigel su Stitcken,
oDer [aBt ed gany, bdampft ed ein mum, i jergangener
Butter mit ehwasg u._mf*, doch 1o, Dap ed nody gang wets
bletbt, fegt e8 ausd dem Gefchivy herausd, ftreut ein wenig
‘-11]11:[}1&,511_ oer Butter, und thut n,hwh et wenig, su fles
nen Studen gerfchnitteneg und fauber gewajchenes Salb:
ﬂmm hnmu, und lapt ed aud emn mnnq AT bﬂmpnu
Lqann rhut man 2Wuvselir, wie bei einer braunen Supype,

Baden\iirtte rr:l‘.u:::‘;?_lrJ



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

R aqouts. 109

Qitronenichalen und Saft, audy et fleined Stuckchen
ditrren Syect und Schinfen dagu, fillt ed mit guter Fletjdy
brithe auf, und [aft ed ¥, Stunde Fodhen; Dann trebt
man ed durch eiten Seter, legt dad Geflugel bhimmem,
und [apt ed davin vollendd n'rufh fochent. Hernach rubrt
man etliche Elerdotter mift etmigen “uﬁm[vul[ jifent RNabm
ait, gieft die Sance nacdy und nady ‘davan, fduttet es
an dad Gefliigel, und tragt ed auf den Lifch.

(3. UUebrigaeblicbenesd Fleifch von Gefliigel Traftig
e Deveiten,

Man nimmt Schleqel obder andere Stucte von ibrige
acblicbenent gebratenem Geflitgel, {chnedet uberrerd
Sdhnittchen davauf herum, mifdht geriebened Brod, ein
wentg femvermiegfe '”Lhmﬁlir:, Saly und 1 Mejferipitses
voll Pfeffer durdhetnander, Fehrt die Stucke m jergange-
wer Vaufter um, Dbejtreut {te nit Der eben gejagten Nt
Jchung, und lnqt fie auf etien Nojt auf "\tulﬁhn, b1s e
auf beiden Seiten qr[b find; wabhrend dem Braten bes
l;mmt man fie mif em :mnm, jrm,nnmnn Butter. Iz
beffen. madht man folgende Sauce dagu: ntan rojtet i
cinem Stiicfdyen  gergangener Butfer eue fleinte  halbe
Dandvoll tunmlmuqn Chaloften oder andere Jwiebeln
mit 1 Loffelvoll Niehl 1.1,1.11!5 qelb, gtept gute g,humbmlu
und 1 Gladdhen LWein dazu, und [aft eé fodjen. Tenn
die Sauce nicht braun genug tjf, brennt man ‘j“lfll paran,
und thut Hnuqumlrnm ﬁll’lDHLlIthﬂ ent daji.” Vor dent
‘-'imufrnu Drivckt man ﬁlTlL‘HLIITﬂTl’ daran, gieft die Sauce
ut eine flache Platte, und legt dasd ,3!1.1111’1 dbarauf. Man
Fann auch, wenn man e3d liebf,
an die Sauce geben. |

Gansleber ju beveiten,

Man fhneidet die Yeber ju gany dunnen Stucdien,

beftveut fie nut 1 Chloffelvoll Mehl, [aft em Studdyen

Vutter in einem fl‘wmnlhm heth wnbln, ‘thut die Yeber,
nebit etner fleinten, fo fein ald moglich gejchnittencn Jwiecbel

eintige GF lul’hlvull Senf
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