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Hahn Tlegt ober fejtbindet, maden ihn nidt nur jdion
jaftig, jonbern verhindbern aud) dbas allzu {dnelle Braun-
werden. Wenn nodtig, fann von Jeit zu Zeit etwas
fodiendes Wafler DHinjugegofjen werden. Bratzeit je
nady Groge des Hahns 1—2 Stunben.

griir dbie Tunfe verriihre man einen KRaffeeldffel
poll Wehl mit etwas Waljer ju etnem Teigden, gieke
es dazu, lafle die Tunfe gut auffochen und verdiinne
nod) mit etwas Waffer. Gang vorziiglidh wirh bie
Tunfe, wenn man 2—3 CREIGffel voll Sabhne baran
riihrt. Dann laffe man aber dbas WViehl fort.

Wil man den Hahn fiillen, bann vermende man
das Fiilliel pon Kalbsbrujt, nehme aber nur 1 Dbis
114 Gemmel. Wenn der Habhn gefiillt ift, ndhe man
bie Bauddfinung zu und verfahre, wie oben angegeben.
um Zundben vermwenbe man weides Garn, fein ge-
wofnlides Nahgarn, weil diefes das jarte Fleifd) burd)-
jdneidet.

MNan fann den Hahn aud) mit Aepjeln und Kajta-
nien fiillen, ein §Fiilllel, dbas Deim Gdanfebraten nad):
gefehen werben fann. Mlan nimmt Hier natiirlid) viel
weniger. VBeilagen: Griner Salat, Apjelfompott,
aefchmorte Wepfel, alles in Verbinbung mit Kartoffeln.

4. HSubn mit Reis. Das vorgeridtete Huhn wird
in 214 Riter Wajfer und einer Handvoll Sal, etwas
Peterfilie und Laud) jugededt und langjam gargefodt.
Nad) etwa 2 Stunden gibt man eine fleine Obertalje
voll Reis, den man gewajdhen hat, Hingu und lakt aud)
biefen qarfoden, was nod etwa eine Stunde dauern
fann. Gewshnlid) muf nod) etwas nadgefalzen werden.
NMan ikt Kartoffeln daju.

5. Suppenfhubn fiche Hiithnerjuppe.

d) ild.
1. Sajenbraten. Den vorgeridhteten Hafen, nams-
lich Riifen und bie Bhinteren Sdlegel, die man fpidt,
jalze man mit einer fleinen Hanbvoll Galj, lege
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ihn, mit dem Riiden nad) oben, mit drei Loffeln voll
gett in dbie Bratpfonne und ftelle ihn in ben hHeifgen
Badofen. MWlan I[ajje ihn unter fleifigem BegieRen
redht [chon lidhtbraun werben, jorge aber dafiir, daf die
Tunfe nidt jdmwars wird. Nad) einer halben Stunbe
gebe man 3—4 CERIOff

baran und begiege aud) bamit den Hafjen nocdy tiidhtig.
Die Jeit des Bratens ridtet fidh nad) dem WUlter Ddes
Hajen, etwa 1 bis 2 Stunven. Ju lange darf er nidt
braten, fonjt wird er froden. Fiir bie Tunfe fann man
pon einem geftridjenen RKaffeelsfjel voll Miehl und
PMWafjer ein diinnes Teigden maden, diefes dagugiefer,
gut auffoden lafjen und mit Wajjer verdiinnen. Bei=
[agen: Upfelfompott, gejdhmorte Wepfel, Gemiife, wic
Rofen- und Rotfohl, aud) Sauerfraut, alles in Wer-
binbung mit Kartoffeln.

2. Sajenpfeffer. Daju nimmt man die Worder-
ldufe, ben Kopf, Hals, Brujt, Baudhaut, Lunge, Herj
und Leber, Die lehtere gibt man erft in den Ieften
10 Minuten bdazu. Die groferen Teile werden in
Gtiide getrennt. Will man den Lfeffer einige Tage
jtelle ihn fiihl. Collte das Hafjenfleijd nidht reiden,
pann nehme man einige Gtiide Sdweineflei]d bdajit.

Bei ber Jubereitung rofte man einen jehr ge-
Hauften, in Wiirfelden gejdnittenen ERlGfjel voll Gped
mit halb jo niel fleingejdnittenen Jwiebeln redt [dhon
braun und riihre awei ERIGffel voll Wiehl darumter.
Jun gibt man etwa 34 Liter fodiendes Wajjer, ein bis
swet Gtiiddjen Juder, 3—4 MNageldien, 2 gerpfliidte
Qorbeerbldtter und eine gute Prije Lfeffer daran. Je
nadbem man das Geridt jauer liebt, mijdht man mehr
ober weniger von bdem Effig darunter, in weldem bdas
Fleild) gelegen. PMieiftens wird aud) bas Hafenblut
barunter gegeben, dod) nehme man dann etwas weniger
Mehl. Wem das aber ju ftreng jdhmedt, der lajje das
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Blut ruhig weg. Jn bdiefer Briihe wird dann das
Sleifd weid) gefodit. Man dede es dabei gut ju.

Jjt bie Tunfe nod) ju didlid, dann verdiinne man
mit Waffer. Gie muf aber beim Unridhten {MHin
jamig fein und redit wiirzig jiigfaver jdhmeden. Es
werden gefodjte Kartoffeln daju gegefjen.

e) Tifche.

Fiir den einfacdhen Tijh fommen gewdhnlid) von
Siiden nur Sdellfijd, Hering und Stodfijd in Betradt.
Cie find alle brei gejund und nahrhaft, Hejonders der
Dering ift fiir den armen Mann ein ganj bejonders
billiger, jdmad- und nahrhafter SHmaus.

Srijhe Filde erfennt man an den Iebhaft roten
Kiemen und den glingenden Wugen; aud) miifjen fie jich
felt und fteif, nicdht welf und weid) anfiihlen. Die Fijde
werden gejdjuppt, ausgenommen und gut gewajden, aber
nidt lingere Jeit ins Wajjer gelegt. Fifhe werden
meijtens in Heiffes Saljmafler gegeben und nur furze
Jeit barin belafjen; barum brauden fie verhaltnismaRig
viel Gals. Gie find gar, wenn bdie Floffen fih durd
leidtes Jiehen Ilosldfen. MNur grofe Flubfijhe und
gange Geefijde jtellt man mit faltem Wafjer auf.

Gdyiiffeln Jowohl wie Teller miifjen bei Fild immer
gut ermdrmt werden; benn er {dhmedt nidht, wenn er
falt ijt.

1. Badfijde. Weikfijhe, Forellen, Hedte ufw.
werdent gejdjuppt, ausgenommen, mit Sal3 etngerieben
und mit wenig Preffer beftreut. Nad) etwa 10 Minuten
fon fann man fie abtrodnen. Gie werben Juerit in
Mehl, bann in Ei und Reibbrot gewdlzt und in heifem
Fett fhon Enufperig gebaden. Beilagen: Butter-
tunfe ober aud) ein faftiger Rartoffelfalat.

2. $evinge, frijde, ju braten. 5—6 Heringe werden
gejdyuppt, ausgenommen, gewafden und innen wie
auBen mit etwa einem CKloffel voll Gal3 und einer
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