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Gefliigel

nad) dem Abzichen und Ausnehmen mit Salz ein und lijt es einen Tag
liegen. Dann wird es mit Sped gefpickt, mit Hrauterm und Wurzeln,
unter ofterem Begiefen mit jaurem Rafm, gebraten, bis es miirbe und
braun ijt, und mit jeiner eigenen Tunke 3u Tijde gegeben.

fianindjen, frifafjiect
&in ausgenommenes, abgehautetes und jauber gewajdenes Kaninden
wird 1 Stunbde in lauwarmes Wajjer gelegt, abgetrodnet, in kleine Stiidke
3jerlegt, mit Sal3 und Pfeffer bejireut und mit einer zerjdnittenen Swiebel,
12 ebenfalls Rleingejdnittenen Selleriemurzel und 100 Gramm Butter
etwa 5 Minuten in einer Hajjerolle gedampft, wobei man die §leijdjtiide
ofters aufjdyiittelt, damit fie nidyt braun werden. Mun nimmt man das
Sleijd) heraus, roftet in dem 3uriikgeblicbenen Saft 1 bis 2 Ejloffel Mehl,
gieht 1 Glas Weifwein und Sleijdbrithe daran, Ilift das Sleijdy darin
kodjen, dann an der Seite des Seuers nod) % Stunden dampfen, jdopft
| das Sett ab, wiirst die Tunke mit Salj und Pfeffer, audy etwas jpanijdem
Dieffer, sieht fie mit 1 Eigelb und etwas jaurem Rahm ab, laft fie unter
Umriifiren heif, aber nidt mehr Godend werden, mengt den Saft einer
halben Sitrone darunter und ridtet jie durd) ein Sieb iiber das Sleijd) an.
Man kann beim Dampfen des Sleijdhes audy einige junge @hampignons
hingufiigen.

Gefliigel

Bei bem Einkauf des Gefliigels muf man die Unterjdeidungsjeiden
der jungen und alten Tiere genau becbaditen; die alten geben 3war eine
krdftige Suppe, find aber als Sleijdjpeijen nidyt jdhmadthaft, juweilen
ungeniefbar. Junge Hiihner erkennt man an den Rellroten, Rurjen
Kammen, den biegjamen Beinen und dem nidyt 3u harten Brujtknoden.
Junge Tauben haben einen kleinen Hopf, didke Sdhndbel und eine weife
Haut. Bei Ganjen und Enten jebe man davauf, daf fie nidyt 3u harte
Sdmibel, eine leidyt 3erveifbare Sdwimmbaut und hellgelbe Siife haben.
Kauft man die Gans gemijtet, jo wihlt man natiiclidy die grofte und
fettejte, was man teils am Gewidyt, teils daran erkennt, daf die Singer
eindriide im Korper des Tieres nod) lange fidytbar find. Alte Ginfewerden
nidit fett. Die Hautfarbe der Gans joll immer ins Gelblidye jpielen. Das-
felbe gilt von der Ente. Bei den jungen Truthithnern find die Lappen
auf dem Kopf und unter der Hehle nod) nidyt fo dunkel gerdtet, audy die
Beine find weniger rot, und die Haut fihlt fidh nidt jo grob und rauh an
wie bei alten Tieren. Die jungen Sajanen haben fpifige Sliigelfedern
und runde Sporen. — Junge Hiihner find am beften im Sommer, alte
Riihner dagegen im Winter, jolange fie heine Eer legen, Tauben

BLB BADISCHE 3
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

®efliigel 103

von April bis September, Enten von Augujt bis Movember, Ganje von
Mitte ORktober bis Ende Januar, Truthithner im Herbit, die Kapau-
nen wihrend des Winters.

Das Gefliigel wird gleid) nad) dem Abjd)lachten, Jolange der Horper
nod) warm ift, gerupft; lajfen [id) die Sedern nidht gut herausziehen, briiht
man das Tier mit heifem Wajjer an und wiederholt dies, wenn durd) Er-
Balten der RHaut Oas Ausrupfen wieder erjfwert wird. Ehe man das
Gefliigel ausnimmt, werden die Siige abgehauen. Dann madt man an
dem Bals, auf der Riikenfeite, der Linge nad) einen Sdnitt in die Haut,
3ieht Sdhlund und Gurgel heraus und haut den Kragen mit dem Hopf ab.
Jit dies gejdyehen, jo legt man das Gefliigel auf den Riicken und madit von
unten, vom Baudnoten an abwdrts, einen Sdnitt, holt die Eingeweide
mit dem Singer heraus, wirft die Geddrme und die ganj hellrot ausjehende
funge weg und behdlt NMagen, Hers und Leber juriik. Swijden Magen
und Ceber figt die Galle, die an der griinen Sarbe erkennbar ift. Die
Galle muf man vorfidtig, ofne fie 3u verlefen, losmadien, weil jie eine
bittere Sliifjigkeit enthdlt, die alle iibrigen Teile, bie davon beriifrt
werden, ungeniegbar madyt. Der NMagen wird an der Seite aujgejdinitten,
der Magenjack herausgenommen oder die harte Mlagenhaut abgejchabt
und der Magen mit Ceber, Herz und Kragen gewajdjen und beifeite gelegt.
Nun werden die Haare an der Slamme abgefengt, wobei man aber die
Haut dem Seuer nidyt 3u nahe bringen darf. Dann wird das Geflitgel qut
ausgewajdien und inwendig mit Sal3 und Pfeffer eingerieben. Um dem
Gefliigelbraten eine jdone Sorm 3u geben (dreffieren), biegt man die
Stiigel nady dem Riicken 3u ein, 3ieht durd) die Schlegel mit einer Madel
einen langen Bindfaden, heftet die Sliigel und Ralshaut auf dem Riiken an,
sieht die Madel heraus und bindet den Saden auf bem Riiden fejt 3us
jammen. Dann 3ieht man einen jweiten Saden am BHinterkdrper durd),
indem man mit der Madel 3uerft in den einen Suf jticht, den Saden durdy
sieht und 3ubindet.

Nagen, Ceber, Hragen und Hers werden in der Slei[@briihe weidy
gekodyt und Rlein zerfdnitten, in die Suppe gegeben ober mit dem (es
flitgel gebraten; die Ceber wird bei gefiiltem Gefliigel 3u der §iillung vers
wendet. —

Weljder Habhn (Teuthahn, Puter), gebraten

Ein weljder Hahn wird gejdladytet, gerupft und einige Tage an einem
kithlen Orte in diz uft gehingt. Dann wird er abgefengt, ausgenommen,
ausgewafdien, jHon Oreffiert, auBen und innen gejalzen, auf den Baud)
eine Spedjdywarte gebunden und mit Pfund Butter, Riddjen von gelben
Riibent und Swiebeln etwa 21; Stunbden gebraten, wobei man ihn ofters
mit feinem Saft betvdufelt und ab und 3u Sleijdbriihe nadygiept. Dann
15t man den Bindfaden ab, legt den Hahn auf eine Platte und iiberftreidyt
ihn mit jeiner Tunke.
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€in weljher Rahn reidyt als Hauptgeridyt fiir 10 Perfonen; gehen
mebrere Speifen voran, jo reidit er fiir 12 bis 14 Perjonen.

Weljder Habhn, gefiillt mit Fleijdfarce

Wiege eine Handwoll Peterfilie, Shalotten, 1 Pjund gebratenes Kalbs
fleijd), die Leber des Weljdyhahnes und einige ausgegritete Sardellen
tedit fein, mijdhe es mit 60 Gramm gejdabtem Spedk und dimpfe dies
alles sufammen in 3% Pjund Butter. Unterdefjen ldft man 2 abgejddlte
Mildbrote in Mild) weid) werden, driidkt fie gut aus und viihrt fie mit
4 Eiern, Sal3 und 30 Gramm Kapern unter das (Gehadite. Madydem nun
der Weljdhaln [don Jugeriditet, gefalzen und am Baudy mit Sped um-
biinden ift, wird diefe Siille in den Kropf des Hahnes eingefiillt, das Tier
jugendht, mit 200 Gramm Butter etwa 214 Stunden redyt faftig gebraten
und dann herausgenommen. Mun wird die Tunke entfettet, durdygejeiht
und 3u dem Weljdhahn, der mit Brunnenkrejje garniert wird, gegeben,

Junge Hibne, gebraten

Die Bihne werden jauber gerupft, ausgenommen, abgejengt, griind:
lidy ausgewajdjen, dreffiert und mit Sal3 und Pfeffer eingerieben. Mun
Iagt man in einer Kafferolle ein Stiik Butter ergehen und bratet darin die
Hihne mit gelben Riiben und Swicbeln |don gelb, gieft ab und 3u ein
wenig Sleijdbriihe nady und iibertrdufelt die Tiere mit ihrem Saft. Wenn
Jie auf allen Seiten jdon gelb find, bedeckt man [ie mit einem bejtridenen
Butterpapier und Iajt fie vollends weidy diinjten. — Ein Hahn reidyt fiir
2 Perjonen,

Hibue, fritaffiect mit Reis

Der gepufite Hahn wird in vier Teile gejdnitten, diefe mit Sal3 und
Pieffer eingerieben und in Butter, gelben Riiben und Swiebelraddien hurje
Seit gediinjtet. Dann nimmt man das Sleijd) heraus, rofjtet in dem juriic-
gebliebenen Sett 1 Eflofiel Mehl lichtgeld, 6fcht dies mit 1 Glasden Weik-
wein ab, riihrt es mit Sleijdybriihe glatt, fo daf es eine nod) etwas gebuns
dene Tunke gibt, fiigt 1 Sitronenrddcdien, 1> Lorbeerblatt und einige
Dfefferkorner dagu und Rod)t die Hahnjtiike darin weidy. MUnterdefjert
blandjiert man 125 Gramm Reis, den man in einem Stiik Butter und
etwas Sleijdibriihe fo lange dampft, bis die Korner weidy, jedody nod
fdon gan3 find und der Reis redit Oidk eingekodyt ift. Mun werden die
Dahnjtike auf einer tiefen Platte angeridytet, die Tunke durd ein Sied
dariibergegoffen und der Reis [don Rranzartig auf diejelbe Platte getan.
Wian ferviert geriebenen Parmefankife dazu.

flapaun, gebrafen
Unter Kapaunen verjteht man Bihne, die im Alter von etwa 3wdlf
Wodien verjdnitten und gewohulidy mit Mildy und Kirfe gemiijtet werden
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und daher ein ungemein 3artes, weifes Sleijd) haben. Die Subereitung
gejdyieht auf folgende Weife:

Ein Hapaun wird gereinigt, ausgenommen, abgejengt, [hon dreffiert,
gejalzen und, nadidem man die Bruft mit einer Spedjdwarte umbunden
hat, in % Pfund Butter, gelben Riiben und Swiebeljdeiben gebraten,
fleiig iibertrdufelt und ab und 3u ein Rlein wenig Sleijdbriihe nad)-
gegojjen. Dann befreit man ifn von dem Bindjaden, legt ihn auf eine
Platte, fiberjtreidyt ifin mit einem Teil |einer Tunke und jerviert die iibrige
Tunke bejonders. — Ein Hapaun reidt fiir 4 bis 6 Perjonen.

Ragout von RKapaunen
Don iibriggebliebenem Gefliigel [dneidet man das Brujtfleijd) in be-
liebig grofe Stiide, madyt eine gute Buttertunke, die man mit Eigelb und
Sitronenjaft abjdjdrft, und mengt das Sleijd) darunter.

Gebrafene, gemdifefe Gans

Nan [dladytet die fette Gans ab, rupft [ie, Jolange fie nod) warm ift,
und gibt wofl adyt, daf es keine Lodyer gibt. Dann legt man fie in eine
(Belte, briiht jie mit Rodyendem Wajjer an, ldBt jie 14 Stunde darin liegen,
worauf fie herausgenommen, vollends gut gereinigt, von allen Stoppeln
befreit und an einem Ritflen, luftigen Ort aufgehdngt wird. Den nddyjten
Tag witd jie abaejengt, ausgenommen (£eber nidt verlegen!), das Sett
von Oen (edirmen rein abgenommen und Oas Baudifett in Wiirfel
serfdnitten und ausgelafjen; den Magen nimmt man, nadydem er gereinigt
ift, mit dem Hopf, Oen Sliigeln und Siigen 3um Ginfepfeffer.
Dann reibt man die Gans mit Sal3 und Pfeffer aufen und innen ein, madt
mit einem guten Hlefjer in dem Sett Einfdnitte, gibt [ie in eine pafjende
Bratpfanne mit 1 3wiebel und siemlid) viel Wafjer, dedkt ie 3u, it (ie
gut ausbraten, [hopft das Sett fleiBig ab und gieft dann jedesmal wieder
etwas Waffer hinju. Ijt fie weid) und [don gelb, jo gibt man fie Ju Tijdye,
das abgejdjopfte Sett aber verwendet man jum Hodjen von Gemiifen, 3um
Rojten von Hartoffeln oder mengt es unter Hartoffelfalat.

Gine alte Gans it in 3—4, eine junge in 2—3 Stunden fertig; fie
reidyt fiir 5—7 Perfonen.

Ginfebraten mif Garfoffeln gefiillt

Sdyle rohe Hartofjeln, jdneide jie in Wiitfel, wiege Peterfilie, Swiebel
und die Leber der Gans redyt fein, dimpfe alles ufammen in 100 Gramm
Butter, fiige Sal3 und Pfeffer dazu, fiille die gut gereinigte, gefalzene
Gans damit, ndhe fie 3u und brate fie wie vorhergehend.

Ginjebraten mit Haffanien
Nadydem die Gans gerupft, gereinigt, ausgenommen und abgejengt
ift, wird jie inwendig eingefalzen und mit folgenber Sarce gefiillt: Mimm
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2 Pfund Hajtanien, jdydle jie und jiede fie jo lange in Salzwajfer, bis fid)
oOle jweite Haut wegziehen lagt, dann werden |ie halbiert und mit der ge-
wiegten Leber, gewiegter Peterjilie und Swiebel in Butter gedampft und
mit Sal3 und Pfeffer gewiirzt. MWenn dies eingefiillt ijt, wird die Gans
jugendht, auen mit Sal3 und Pfeffer eingerieben und wie vorhergehend
aebraten,
@dnfebrafen mif Wedfiille

Reibe 3 Wedien ab und lafje fie in Mild) weid) werden. Inzwijden
wiege Peterfilic und Swiebel redyt fein, jowie Leber und Herz der Gans,
diampfe alles mit den gut ausgedriikten Wecken in Butter und riihre
3 Eier, Sal3, Muskatnuf und Pfeffer daran. Die Gans wird, naddem [ie
gerupft, gereinigt, ausgenommen und abgefengt ijt, inwendig mit Salj ein-
gevieben, mit der Siille gefiillt und 3ugendht. Dann bratet man fie mit
Wajfer und 1 Swiebel, nimmt das Sett ab und madyt fie, unter fleifigem
Betrdufeln mit ihrem Saft und Madygiefen von Wafjer oder Sleijdbriihe,
langjam fertia.

Gdnfepfeffer

Kopf, Sliigel, Sitfe und Hals werden angebriiht, die Augen aus:
gejtodyen, die gelbe Haut vom Sdnabel und den Sufen abgezogen, Hopf,
Slitgel und Rals jauber gepuft, der Niagen durdygejdnitten, die harte Haut
herausge3ogen und alles mehrmals gewajden. Mun fiedet man es in Salz:
waffer oder in der Sleijdibrithe mit den Suppenkriutern weid) und gibt
es entweder ju Nudeljuppe, oder man madyt eine faure Tunke daran, in
dem man MeRl in Sdymal3 braun vijtet, Swiebeln darin dimpft, zuerjt mit
kaltem Wajjer, dann mit der Ginfepfefferbrithe ablojdt und auffiillt und
gn;;ﬁ&uief[eim mit etwas Efjig, Lorbeer, Sitrone und Pfeffer darin auf:

ocht.
Ginfebraten mif Zipfeln gefiillt

Reinige eine Gans, madje die Stoppeln gut heraus, nimm fie aus und
reibe |ie, nadydem fie ausgewafdien ift, mit Sal3 ein. Hierauf [dile
18 Borsborfer Apfel, entferne das Kernhaus, jdneide die Apfel in einige
Teile, diinfte fie in Butter und 1 Ejloffel Sudker etwa 10 Minuten, fiille
bie Gans redyt fejt damit, ndhe fie gut 3u, drefjiere jie und badke fie in
Ya Pjund Butter oder, wenn fie fett ift, mit Walfer unter fleifigem Iber:
trdufeln mit ihrem Saft und Madygieer von Wafjer oder Sleijdbriihe
fdyon gelb.

®Gans in Gelee

Die gerupfte, gereinigte und ausgenommene Gans wird mit 4 ges
puften und gehaditen Kalbsfiifen, einigen Speckjdynitten, 1 Swiebel und
1 gelben Riibe (beides fein gefdynitten), Sal3, Pfeffer, Corbeerblatt, 3Mel-
Ren, etwas Knoblaud) und 1 Sitronenrdddien in 214 Liter Waffer, Yo Liter
Weifjwein und 1 Liter Effig in 3ugedecktem Gefif langjam gekodyt. Wenn
bie Gans weid) ift, laft man fie mit dem Sud erkalten, nimmt [ie dann
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heraus, |{dneidet fie in ierlide Stiikdien (aus denen man die Knodhen be-
hutjam Heraussieht) und legt fie in eine groge Sdyiijjel. Der Sud wird
entfettet, wieder heif gemadyt, durdy ein iiber einen umgekehrien Stufl
gebundenes Tudy gefeiht, dann mit 3 gejdlagenen Eiern gekldrt, iiber das
Sleijd) gegojjen und Ralt geftellt. — Die Gans, auf dieje Weife jubereitet,
hilt fid) im Winter 2 bis 3 Wodien lang und jdmedrt vorziiglid).

@ebrafene Ginfeleber

Man madyt ein Rleines Stiikdien Ganjefett heif und lajt darin die
abgetrodnete (injeleber, jugedeckt, mit einigen feingejdnittenen Swie-
beln langjam diinfjten, betrdufelt fie fleigig mit Sitronenjaft, bejtreut fie,
ehe fie gar gekodyt ift, mit Sal3, giegt 1 ERloffel Sleijdibriihe dazu, legt
2 Sitronenjdyeibden darauf, Rodyt fie vollends gar und ridytet |ie mit der
eigenen Tunke an.

@ebratene Enfe

Reibe die ausgenommene, gereinigte und drejjierte Ente mit Salz und
Dfeffer ein und brate fie mit 1 Swiebel in 14 Liter Wajjer oder, wenn die
Ente nidyt fehr fett ijt, in ¥4 Liter Wafjer und 60 Gramm Butter unter
hiufigem Begiefen jdon gelb, was etwa 17> bis 2 Stunden dauert, worauf
jie mit Berings- oder Hartoffeljalat 3u Tijde gegeben wird. — Eine Ente
reidit filr 2 bis 4 Perjonen.

€nfe mit Kaffanienfunte

Die Ente wird fertig gemadyt; dann wird 1/; Pfund Kajtanien gejdydlt,

mit Butter, Sudker und Sleijdertrakt weid) gediinjtet und mit einer

krdftigen braunen Tunke nebjt dem Saft einer Sitrone vermijdt. Hierauf
fdneide die Ente in Silets, vidyte jie Rranartig an und gib die Kaltanien

in die Nlitte.
Cnfe mit Wedfiille
wird wie die Gans jubereitet; man rednet auf eine Ente 2 Weden und
2 Eier.
YPoularden

Unter Poularden verfteht man junge, verfdnittene und dann gemdjtete
Bithner; ihr Sleifd) ift gewdhnlidy nod) arter und jajtiger als das der
Hapaune, jedod) nidyt gan3 fo leidht verdaulid) wie diefes, da die Poularden
meijt fehr fett find, und fid) daher fiir einen [dwaden Nlagen gemwdhnlid
junge Biifner oder Kapaune befjer eignen als die Poularden. Die Poular-
den werden auf diejelbe Art wie Hapaune jubereitet und find in der feinen
Kiidye fehr gefdast.

@efiillte Tauben

Die Tauben werden trodken gerupft, ausgenommen und oer Hropf
losgeldjt; wenn fie gewajden find, veibt man fie mit Sal3 und Pfejjer ein.
Nun wiegt man NMagen, Herz und Leber der Tauben, nebjt Swiebel und

BadenWiirttemberg
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Peterfilie und dampft es in einem Stiidichen Butter. Ginige Wedken (Sems
meln) werden in Wafjer eingeweidyt, feft ausgedriikt und aud) mit
gedampft, dann werden Eier darangeriihrt, Salz und NMuskatnuf und die
@auben damit gefiillt; an der Bruft wird die Haut durdgebroden und aud
von der §iille hineingetan. Dann ndht man die Tauben oben und unten
ju, drefjiert fie, kRodyt fie fiinf Minuten in Sleijdbriihe und bratet fie wie
die Hdhne in Butter.
Man rednet 3u 2 Tauben 1 Wedken und 1 Ei.

Zauben, frifafjiect

Nimm 4 Tauben, reinige fie, jdneide fie in 3wei Teile, wijjere und
blandjiere fie; gib fie dann in eine Kafjerolle mit 2/, Pjund Butter,
einigen Swiebeln und gelben Riibenjdyeiben, biinjte die 3uvor gefalzenen
Tauben darin, ftreue 2 Kodlsffel voll Iiehl darauf, Rodje fie mit 1 Liter
Sleifdbriihe oder Wafjer weid), fiige 1 Lorbeerblatt, 1 Sitronenrddden und
ein paar Pfefferkorner dazu, 3iehe die Tunke mit 2 Eigelb ab, ridite das
Srikajjee an. — Man kann die Tauben mit einem dicken Reis auftragen
und die Tunke mit etwas weifem Wein aufhodyen.

Tauben, gebaden

Die Tauben werden, nadydem fie geveinigt, ausgenommen und ge:
wafdyen find, halbiert und in Sleijdbriihe halb weid) gekodit. Dann bringt
man fie auf ein Sieb 3um Abtrodinen, bejtreut fie mit Sal3 und Pfeffer,
Oreht fie in Ei und Wed&mehl um und backt fie in jdhwimmendem Sdmals.

Junge Hiihner, gebraten
Sie werden gereinigt, geflammt, ausgenommen, orefjiert, gejalzen
und mit Butter und einer halben in Sdeiben gefdynittenen Swiebel und
gelben Riibe aufs Seuer gefest. Nadydem fie auf allen Seiten [don gelb
gebraten wurden, bededt man fie mit einem Butterpapier und diinjtet jie
vollends weid); durd) Nadygiefen von Sleijdybriihe oder Wajjer madit man
eine Rurge Tunke, mit der man die Biihner 3u Tijde gibt.

Hubn mif Reis und Champignonfunte

€s werden 2 junge Kiihner gereinigt, abgefengt, ausgenommen, ge-
wajdyen, eingefalzen, in eine Kafferolle mit 50 Gramm Sped:, einem Stiide
frildier Butter und allem Gewiir gegeben, mit Bitronenjaft betrdufelt,
mit 1 Glafe Weigwein und % Siter Sleijdbriihe iibergoffen und weide
gediinftet. lnterdeffen dampft man in 180 Gramm 3erlajjener Butter
oder Odjfenmark feingewiegte Swiebeln und 250 Gramm blandyierten
Reis unter Ofterem Umriihren, giet nad) und nady etwas Sleijds
briihe dazu und kodht dies, bis die Reiskormner weid), jedod) nody gan3 f“}b-
Dann wiir3t man den Reis mit 1 Mejjerjpige fpanijdem Pfeffer, oder gibt
2 £offel voll Tomatenpiiree darunter und jtreidyt ihn 3u einem handhohen
Rand auf eine tiefe, mit Butter bejtridyene Sciifjel oder Dlatte, in det in
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der Mitte ein Raum freibleiben muf, iiberpinfelt den Reis mit geriihrten
Eidottern und sieht ihn im Ofen auf, damit er eine {done Sarbe und fejten
Balt bekommt. Wdhrend der Reis nun im Ofen ijt, madt man eine gute
Buttertunke mit gewiegter Peterfilie und Swiebel, 3u der man von der
Dunftbrithe des Rufns nimmt, [djt |ie eine Seitlang Rodjen, feiht jie
burdy, gibt Champignons und Sitronenjaft darunter, sieht die Tunke mit
Eigelb ab, ridtet das tranjdjierte Sleijd in der Mitte der Reiskran3platte
an, giept einen Teil dber Champignontunke dariiber und jerviert den Rejt
bejonders. — Rat man eine Ringform jur Derfiigung, o driide man den
fertig gekoditen Reis in die beftrifiene Sorm, lege Butterftiikden oben
darauf, ftelle den Ring 14 Stunde in den Ofen und jtiirze ihn dann auf
die fitr das Srikajfee bejtimmte Platte.

Hiihner, frifajjiect

Serjdneide 2 gut gereinigte Hithner in Stiidie, wajde und falze fie,
dbimpfe fie in 1/ Pfund Butter nebjt 1/; Swiebel und gelben Riibe,
ftreue 2 Hodyloffel MeRl darvauf und Iafje Jie mit 1 Liter Slei|dbriihe, |
etwas Weifwein und 1 Bil[del Peterfilie weid) kRodjen, pajjiere die Tunke |
durdy ein Sieb, 3iehe fie mit 2 Eigelb und Sitronenfaft ab und ridite jie
iiber die Biihnerjtiihe an. — Wian gibt einen dick gekodjten Reis oder
breite Mudeln dazu.

@ebratene, gefiillte Hiihner

S Don 1 eingeweidyten und fejt ausgedriidten Wecken, gewiegter Peter-
g o jilie, einem Stii Butter, 1 Eigelb, 1 gangen & und Sal3 wird eine Siille
gemadht. Niit diefer werden bie Krdpfe von 2 jungen Kiihnern, naddem
fie ausgenommen und geforig gereinigt [ind, gefiillt und jugendht, die
Brujt mit diinnen Spedjdynitten umbunden und die Hilhner in Butter ge-
braten.

@ebadene Hiihner mif Remouladenfunfe
Nimm gute, junae BHiihner, reinige und wafdie fie und jdneide jie in a
beliebige Stiidke, mariniere fie mit dem Saft einer Sitrone, Sal3, Olivendl
und feinen rdutern. Mad) 1/, Stunde paniere fie mit kRlarer Butter und
Mutjdelmehl und dann wieder in jer|dlagenen Eiern und Niut[delmeql,
badze fie in gutem Sdymal3 {dhon gelb, ridte fie auf eine Platte an und gib
in einer Sdiiffel bejonders eine Remouladentunke daju.

Wildenfen, gebrafen
Wildenten bdiirfen nidt, wie anderes Wilbaefliigel, nadibem fie ge-
jdoffen wurden, lingere Seit hiingen bleiben, da fie fehr rajd) in Sdulnis
iibergehen. — Sie werden gerupft, ausgenommen, gejengt, ausgewajdyen
und mit 14 Pfund Butter, 3wiebeln, gelben Riiben, Lorbeerbldttern, el
ken, Pfeffer und Sal3 halb weid) gebraten. Dann giet man 1 Glas Wein
Rinju und bratet fie vollends weid).
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Wildente, gedampft
Man nimmt eine jauber jugeridytete Ente, jpidt und falst fie und legt
fie in eine Kajjerolle mit Spekjdnitten und cinigen Sdeiben rohen
Sdyinken, gieft 2 Sdopflofiel voll Wafjer oder Sleijdbriihe und ein Glas
Wein Oariiber, fiigt 1 Swiebel, Sellerie, gelbe Riibe, 1 Lorbeerblatt,
Pfefferkorner und Wadjolderbeeren hingu und Ikt jie, sugededt, unter
hiufigem Begiefen weid) dampfen. Dann entjettet man die Briihe und
verwendet jie jur Bereitung einer Champignon- oder Triiffeltunke, mit
der man bie jdon tranjdjierte Ente anridtet.

Feldbiibner, gebrafen

Junge Seldhiihner werden gereinigt, geflammt, ansgenommen und
en Bruft und Sdenkeln mit feingejdmittenem Spedk gefpickt. Dann
werden fie gefalzen, mit Speck umbunden und in Butter mit Gewiirz und
Sitronenfdeibdien unter fleifigem Nbertrdufeln fdon gelb gebraten.
Man entfettet die Tunke, naddem man suvor die Rebhiihner heraus:
genommen hat, und qibt an den Bratenfaf etwas Weifwein und Sleijd-
briihe oder Wajfer. Beim Anridyten legt man den ungerupjten Kopf mit
einer Papiermanjdette versiert dazu und garniert die Bruft mit Sitronen-
[djeiben. — Mian gibt fie gewdhnlid) 3u Sauerkraut.

Feldbiihner, gefiillt
1 Pfund Kalbfleijd), 2 Dfund Sdweinsrippen, 1 Pfund griiner Sped
werden fein gewiegt und im Reibjtein oder Morfer mit Salz, Thymian
und Pfeffer 3u einer feinen Sarce gejtoen, 1 Pjund frijde Triiffeln ge-
[dhalt, in Stiike gejdynitten und unter die Sarce gemijdyt. Dann werden
6 Seldhiihner 3ugeridytet, mit der Sarce gefiillt, 3ugendht, jdhon Orefjiert,
mit Spedjdnitten umbunden, gejalzen und im Ofen fdon gelb gebraten.

Feldbiibner en Papilloties

Nimm 3 ganj junge Seldhiihner, pute und fenge fie rein, fdneide jie
in der Mitte der Lange nad) durd) und die Siife ab, ftecke die Scyenkel in
bie Haut, klopfe fie und falze fie ein wenig ein, dann wiege Peterfilien,
Champignons und Swiebeln fein, dampfe dies in einem Stiik Butter und
iibetjtreidhe die Seldhiifmer damit, fdylage fie einzeln in ein Blatt weifes
Papier ein, das mit feinem ®I getrinkt ijt, und wickle fie feft 3u, lege jie
auf den Rojt und brate fie langjam gar. Ridte jie auf die Platte an und
gib in einer Tunkenjdale eine Remouladentunke dazu.

@ebeizte Feldhiihner

Man legt einige gereinigte alte Seldhiihner in eine Sdiifjel, driidt
den Saft von 2 Sitronen darauf, gibt % Glas Weinejjia, Swiebel, gelbe
Riiben, Nelken, Lorbeerblatter, Pfefer und Sal3 dariiber, laft fie fo 3wdlf
Stunben liegen und wendet fie fters um. Dann nimmt man fie famt
diefer Marinade in eine Hajjerolle und diinjtet fie unter fleifigem Be:
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gieBen weid), madyt eine Rrdftige braune Tunke, in der man den Braife-
jajt mit einkodjen lijt, jdneidet, wenn man Rat, einige rohe, gejdyilte
Triiffeln in Sdyeiben und lagt |ie in der Tunke ¥, Stunde Roden. Bierauf
werden die Seldhithner in Sdeiben gejdnitten, die Tunke mit 1 Held
MMadeira aufgezogen und daritber angeridtet.

®ebratene Hajelhiibner
werden wie die Seldhiihner behandelt.

Gebratene Birthiihner

ebenjo. Fajan, gebrafen

Die Sajanen jollen erjt am Tage ihrer Derwendung oder den Abend
vother gerupft werden, nadydem man fie juvor 8 bis 10 Tage mit ifren
Sedern an einem [uftigen, Rithlen Orte hingen lief. JIjt der Safan aus-
genommen, reibt man ihn mit einem Tudje aus, fengt und Oreffiert ihn,
umbindet ihn mit einer Sped|dwarte, reibt ihn mit Sal3 ein und gibt ihn
in eine Bratpfanne mit ¥4 Pfund Butter, Swiebel und gelben Riiben|djeiben
und brit ihn unter fleifigem fibertrdaufeln gut jaftig. Mad)dem der Sajan
tranjdjiert ijt, wird er mit einer entfetteten Tunke ferviert.

Fajan, gefpidt und geddampft

Reinige den Sajan, fenge ifn und |picke die Brujt und beide Sdylegel
mit feingefdnittenem Spedk, dreffiere und jalze ihn und umbinde ihn mit
Spedjdmwarte; lege nun den Sajan auf Speck|dnitten in eine dazu pajjende
Hajferolle mit einigen Sdieiben rohem Sdjinken, etwas rohem Halbfleijd),
dwiebeln, gelben Riiben, Sal3 und Gewiir3, gib 1 Glas guten weifen Wein
oder Mabdeira und 14 Liter Sleijdbriihe oder Waffer dariiber, dedke ein mit
Butter bejtrifjenes Papier darauf und lajje den Sajan 3ugedeckt langjam
dimpfen. Dann legt man ihn heraus, nimmt das Sett von der Tunke ab
und gibt etwas quten Sleifdertrakt dazu, lakt fie aufkoden, jdneidet den
Safan in Stiige, legt fie auf eine Platte und gibt die Tunke durd) ein Sieb

oariiber. Fafan, gefiillt

Madye eine Siille von 1 Pfund Halbfleijd) und 1 Pfund Sdweinefleifd),
beides fein gehackt, 1o Pjund gefdilten Triiffeln, die zuvor in 1 Pfund
gefdhabtem Spek und 1 Glas NMadeira weid) gedampft wurden, menge
alles mit Salz und Pfeffer durdjeinander, fiille damit den Kropf eines rein
gepuften, abgefengten Sajans und ftreifle mit dem Rejt der Sarce bdas
iibrige Inwendige des Sajans aus, dreffiere ihn gut und ndhe ihn 3u, binde
Spec{dynitten auf die Brujt, falze ihn und brate ihn jajtig.

Fajan mit Sauverfrant
Hiersu Rann man Gltere Tiere, deven Sleifd) |id) 3um Braten nidyt mehr
fo gut eignet, verwenben. Uian ridtet den Sajan wie die vorhergehenden




Seflingel

u, Orefjiert ifm, belegt ihn mit einer Spedjdywarte, umfdniirt ihn mit &l ¢
Bindfaden und It den Sajanen am Spief oder in der Pjanne leidgt an- | ..
braten. Hnterdejjen nimmt man cine entjprediende Portion Sauerkraut,
dampft es mit linglidy gefdynittenen, in Butter geddmpften Swiebeln,
v, Liter kriftiger §leijdbriihe und 15 Liter Weifwein und kodt den Sajan
vollends darin weid). Beim Anridten wird das Sleijd entjdniirt, tran-
jdjiert, in die Mitte einer Platte geordnet und das Hraut um die Sleijd:

ftiidie garmiert. Simepien, rbrafen

Die Sdmepfen, die cinige Tage an ecinem Iuftigen Orte gehangen
haben, werden gerupft; dann 3ieht man die Hopfhaut ab, jdneidet den
unteren Sdnabel weg, 3ieht den Schlund und die Gurgel heraus, jtidt die
Augen aus, fengt die Sdnepfen und nimmt fie aus. Die Eingeweide legt
man einfiweilen auf die Seite, dann fdjiebt man die Sdylegel riidwarts
den Slitgeln 3u und jtedat den Sdnabel durd) den Sdlegel der redyten Seite,
dafg er auf der linken Seite herauskommt, legt Spedjdynitten auf die Brujt,
fal3t fie und bratet fie mit Butter jaftig. Die Eingemweide, Herz und Leber
(Ver jog. Sdnepfendred) wiegt man mit etwas Spedk, Swiebeln und Peter-

wie bos b

ab, binbe |

filie fein, diinjtet es in einem Stiik Butter mit 1 £offel voll Mutjdel timm fig &
mebl, % Glas rotem Wein, verriihrt es mit 1 Eidotter, Sal3 und Pleffer, | ey joye,
bejtreidit runde, ausgejtodene Brotjdnitten damit, gibt diefe in ein mit Sich 11'!-5-“;

Butter i beftridenes Gejdjirr, lift jie im Ofen gar werden und garniert |
beim Anrifiten die Sdnepfen damit. :

Die Magen der Sdmepfen find wegen ihres bitteren Gejdymads nidyt Timm
u geb . o \
7 oehaiiyen Sdnepfen, gefiill

t feneig
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250 Gramm Triiffeln werden gewajdyen, gebiirftet, rund gejdilt, die ngriihﬁ
Abfalle mit 2 bis 3 Sdalotten, Peterjilic und Swiebeln, dem Eingeweide e ‘E
(mit Ausnahme des Miagens) gehadkt und dies alles mit */; Dfund ge féin ﬁl.e
fdabtem Sped, den Triiffeln und etwas Salj ¥; Stunde, jugedeckt, ge thmgs ;nlt

dampft und in die gereinigten, ausgenommenen Sdmepfen gefiillt; die it

werden 3ugendht, gefalzen, dreffiert, mit Speck umbunden und entweder e ir“‘;;“
am Spiefe oder in der Pfanne mit Butter gebraten, was etwa 20 Ninuten id\an‘{tyf
gmud}t. Unterdefjen madyt man eine gute Triiffeltunke und ferviert [ie it \;'é
azu.
Die in diefem Rejept bejdjriebene Siille veidyt fiir jwei Sdnepfen.
Betajjinen (Sumpfdnepfen) el
werden wie die andern Sdmepfen behandelt. r h-;pm,"i
@ebratener Anerhahn | ‘\”Eﬂ?-;eiﬁ:
Sum Braten eignen fid) blof die jungen Auerhdhne; dltere find in %; % £
]Ja_fteten ju gebraudjen. Man rupft den Auerhahn bis um Kals (melt{;er T gt
beim Antidyten nebjt dem Kopf auf die Platte gelegt wird), nimmt ifn gt an
gut aus, fengt ifm ab und legt ifm 1 bis 2 Tage in eine Beize; dann wird
n“lﬁuq
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er jdhon Oveffiert, die Bruft gut mit Spek|dnitten belegt, umbunden und
wie das iibrige wilde Gefliigel |aftig gebraten.

frammetsvigel, gebrafen

Rupfe |ie rein, jiehe ifnen die Haut am Kopfe ab und jdneide den
unteren Teil des Sdnabels weg. Dann 3iehe den Schlund mit der Gurgel
heraus, drehe die Siife unter dem Riidken ujammen und jtecke den linken
Suf durd) die Augenhohle, jo dafy der Hopf auf der Seite liegt, fenge fie
ab, binde diinne Spedjdnitten auf die Briijte, nimm fie mit Wadjolder
und Sal3 in eine Kafferolle und brate fie in 14 Stunde mit Butter gar.
Sie werden nidt ausgenommen.

frammetsvigel in Rahmiunte

Reinige 6 Krammetsvdgel, jenge jie ab und [dneide fie in der Mitte
durd), nimm bie Eingeweide heraus, wirf die NMagen weg und hadke das
Eingeweide ganj fein. Dann gib in ein Ge[dirr 1/, Pfund Butter, einige
Sdyeiben rohen Sdjinken, Swiebel und Wurzelwerk, das Elein gehadite
Eingeweide, die Digel und Salz, decke jie 3u und lafje fie gar dampfen,
nimm fie heraus, gib 3u dem Sond 2 Kodyloffel voll Mehl und 8 Liter
guten fauren Rahm, lajje dies gut Rodjen, pajjiere die Tunke durdy ein
Sieb und ridyte jie mit den Dogeln an.

frammetsvdgel auf dem Roff

Iiimm eine beliebige Anzahl Hrammetsvogel, reinige und fenge fie
ab, |dneide die Siie und den Rals ab, jtedze die Sdylegeldien ein, [dneide
fie auf dem Riidzen auf, driicke fie ancinander und nimm das Eingeweide
heraus, brid)y den Brujtknoden durd), klopfe fie etwas breit, und wiege
Peterfilie, Sdalottenjwiebel und das Eingeweide, ofne den agen, redyt
fein, Diinjte alles mit 1/, Pfund Butter weid), gib die Krammetsoigel mit
etwas Sal3 hinu, lajje [ie auf dem Seuer jugededit langjam ein wenig
jdwigen und alsdann die Ddgel darin erkalten, nimm |ie heraus, wilze
jie in MutjdelmeRl um, driike es ein wenig an, badke fie auf einem Rojt
jdyon hellbraun, Tege fie auf die Platte und gib einen guten Sleijdertrakt
mit dem Saft einer Sitrone dajzu.

frammetsvogel-Ragonf

Die gereinigten und abgefengten Krammetsoogel werden in einer
Hafferolle mit Butter, einigen Sdieibdjen tohem Sdjinken, Wadjolders
beeren, Pfefferkdrnern, Sal3 und Swiebel auf einem Hohlenfeuer langfam
durdigejdywift, dann mit 1 £6ffel voll guter, brauner Tunke aufgefillt
und 1 Liter Wein nebjt der abgefdyilten Sdale 14 Sitrone dazugegeben.
Dann ldft man fie vollends gar kodjen. Sofort riditet man die Hrammets-
vdgel an und gibt die Tunke durd) ein Sieb dariiber,

fodbudy
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