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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
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Sedhdter Abfchnitt.

hinetnt, [Gft ed unter mehrmaliqgem Untwenden 14 Vier-
teljtunde diumpfen, thut dann 1 CHloffelvoll Sitronenfaft
oder Aleinefjig davan, und wenn die Leber nody 14 Vier:
telftunde damit gedampft bat, fal3t man fie, rvidtet {ie
an, Dbejtreut {te mit fleingefchnittenen Sitvenenichalen,
thut, wenn man 8 [iecbt, cin wenig geftofene Nagelein
pagu, und ftragt {ie auf den Tifch.
15. Gandpfeffer.

Wenn man die Gand -fticht, [t man dad BVlut i
et Gejdhirr, worin ein wenig Cfjig und Saly {jt, lau-
fert, nnd vithrt o8 mit dem Meffer, womit man die Gang
gejtodyen  hat, ‘_p'u lantge, bid ed falt ot, Oamit 8
nicht germnt, . Wenn Bie Gand gerupft, audaenommen
und geywajchen worden it, hackt man den Kopf, die Fli-
gel und die Fitfe davon abj;  wenn diefe Glicder, nebft
vem Wagen aufgefchuitten, die imwendige Haut abgeyo-
ger, wud pte Fhigel m Sticken 3erhactt worden {md,
wird  diefed alled ody etmmal gewajchen und mit ehag
Saly und heifemr Waffer zum Feuer gefesit; wenn es
Y. Gtunde gefocht hat, {dhaumt man ed ab, thut eine
gange, grofe Fwicbel, emige LYorbeerblatter, itronenfchas
len, e wenig Peffer, Jugwer, Nagelein, nebit Eijig
oz, und [aBr ed mit Diefem weich Ffochen: dann roftet
man 3 Yoffelvoll Mehl in heifgemadytem Sdhmalze gany
dunfelbraun, rithrt ed mit der BVrithe Ivom Gandaerauf
ant, und [GBr ed8 nocdh 14 Stunde fochen. Dann [afit
man dad  aufgefangene Blut durch einen Seter it die
Brihe [anfen, {chitttelt ed vecht um, und vichtet ed ain.

16. Hammelfleifch mit Peterfilie,

Man nimmt eite Hammeldbruft, bhackt fie i Fleine
Stucke, wafcht fie, legt fle dDann V4 Stunbde in frifcyed
Waffer, waldht fie wieder hevaud, feht fie mit Heifem
Waffer und Saly jum Fewer, und laft fie 1 Stunde
fledert.  Damn macht man Butter in einer Neine heif,
roftet nach Gutdiinfen Mehl gelb davin, legt Dasd Fleijd)
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