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bis fie angetrodnet, aber nidt troden find. Ciwas
miiffen bie Cier gejalzen werbden, bod) ridhte man fid
bamit nad) der Grife ber Gdyinfenportion, denn ge:
wihnlidy ift der Gdinfen jdon etwas jalzig. Bei-
lagen: DBratfartoffeln, Salate ober Brot.

7. Gpedflohe. 3—4 fehr grope CERISfjel voll ge:
miitfelten Sped bringe man auf das Feuer und lafje ihn
hei werben, bis er flar ift. Eine halbe Jwiebel wird
mit 8—10 Weden, die man in Wafjer eingeweidt uno
ausgedriidt hat, in einem Halben ERliofiel Fett jolange
su einem Teig verriihrt und gebampft, bis dbas Brot fid)
pom Topfe 16ft. RNun riihrt man den fheigen Gped mit
eitter Handooll Salz und einer Handooll fein gejdnitie-
ner Peterfilie darunter, mijdt 2 Ciex und 3—4 C-
[5ffel voll Mebhl dagu, jtidt beliebig groge R[oRe ab und
fodt fie 7—10 Minuten im Salzwaijer gar. Eine fchone
Beilage 3u Sauerfraut, griinem Salat und Gemiifen.

c) Gefliigel.

1, Ginjebraten. Gdneide Fliigel, Kopf, $Hals, bet
in brei Teile geteilt wird, ab und verwenbe diefe Gtiide
mit Qeber, Magen und Herg su Ginjetlein.

Die Gans wird in den allermeiften Fdllen gefitllt.
Berjchievene Fiillfel find unten angegeber. Man fiillt
biefe in Den Leib, der hHernad) mit weidem Garn juge:
niht wird. Beim Begiefen des Bratens muf man dat:
auf bebacht fein, baf von der Tunfe etwas in die Hals:
dffnung und durd) die Baudnaht dringe. Das Fiillfel
wird daburd) jaftiger und beffer.

Die Gans witd mit ftarf 14 Liter fodendem Wafjer
und, wenn man es [iebt, mit etwas Beifuf in bie Brat:
pfanne gelegt, mit 3wei Hianben voll Saly gefalzen, gu-
gededt und im Bratofen Halb gar gebraten. Das Feuer
parf nidt ju ftart fein. Gie wird jehr fleiBig begofjen.
Nadh) und nad) darf das Feuer etwas jtdrier werdern.
Bon Jeit u Jeit giege man ein wenig fodendes TMWafjer
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hingu. Gans fjowohl wie Tunfe diirfen nur Hellbraun,
nicht dunfelbraun werben, weil dbadurd) der feine Ge-
jhmad Ieidet. Eine |hone Gans braucht 214,—3 Gtun-
pen aum Garmerben. Um bdbie Haut recht Frof und
tnuiperig ju maden, giege man etwa 20 Ninuten vor
bem Anridhten 3 ERloffel voll faltes Wafjer gleid-
mapig bariiber Hin.

Die Tunfe wird dburd einige Ehloffel voll Sahne
jebr verfeinert. LWor bem nridten riihre man von
2 Raffeeldfieln MWiehl und etwas Wafjer ein diinnes
Teigden an, gicke es in die Tunte, lafje diefe gut auf:
fohen und frake babei alles, was fih an die Brat-
pfanne angejelt hat, gut ab, bamit es fid) in ber Tunte
aufldfe und diefe braun farbe. Wenn notig, jalze man
die Tunfe nod etwas nad), verdiinne fie aber nod) mit
Waffer und lajje fie gut auffoden. Beilagen: Apfel:
tompott, gefdmorte Wepfel oder RKohl, griiner Salat,
ariine Gemiife, alles in Verbindbung mit Kartoffeln.

Cinfades Filljel: 8 oder 9 SKartoffeln
werden gefdhalt, gewajden, in grogere Wiirfel ge-
jdnitten, mit einer fleinen Handvoll Salz gejalzen und
in bie Gans eingefiilllt. Statt dber Kartoffeln fann man
atch Aepfel nehmen, die wenig gezudert werden miiffen.

Feines Fillfel. 1 Ffund Kajtanien wird ge:
jehdlt, jolange in fodhendes Wafjer gelegt, bis man die
weife Haut leidht von ben Friidten losfdhdlen fann und
in faltes Waffer geworfen. Nun [dkt man die Kajtanien
in einem glafierten Kodtopf mit einem guten Stid)
Butter, einem Gtiiddhen Juder und joviel Wafjer weid)
jhmoren, baf fie nur eben damit bebedt find.

Unterdvejlen |halt man 4—6 Wepfel, entfernt das
Rerngehiufe und fdneidet fie in Wiirfel. RKaftanien
und Yepfel werden nun mit einer Handooll Korinthen
ober Rofinen (oder audy beibes Halb und halb), eirer
tleinen Hanbvoll Galz, einem ERloffel voll Juder und
einigen Butterfloden qut vermijdtund in bieGans gefiillt,
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9. Ganjeflein. MMan jefe die betreffenden Gtiide,
namlid Fliigel, Kopf, den in drei Teile erjdnittenen
$als, Qeber, Magen und Herg mit 114 Liter Wafjer,
ciner Handooll Galy, einet it der Mitte durdygejditte-
nen 3mwiebel, einem LQorbeerblatt, 5—6 Pieffertdrnern
und b—6 gebdrrten, gemajdenen Pilaumen aufs Feuer
und lafje alles garfodhen. Collte das Fleild fiir die
Anzahl ber Perfonen Inapp fein, bann fann man
beliehige, fette Gdyweinefleijditiide mitfochen. Nad)
etwa einer Gtunbe madt man von jwei ERliffeln Nehl
und etmas Walfer ein bdiinnes Teigden und gielt es
jum Fleifd). Jtun gibt man, je nadbem man es faer
wiinfht, etwas Effig, sugleid aber aud) 2 Gtiidden
Suder dbagu und ligt alles redt jdhon jamig foden.

$Hat man Ginjeblut, dbann. gebe man biefes daran.
Da es aber meiftens [don mit etwas Eljig verriihrt ijt,
fann man in ben meiften Fiallen den andern Eifig weg:
{affen. Wud darf man dann nidt jo viel Mehl nehmen,
weil das BVlut jtarf dikt. Ginfetlein mup aqut abge-
fhmedt und, wenn nodtig, nod nadgewiivt und nad-
gefalzen werbden.

Sn vielen Gegenden werden mit bem Ginfeflein be-
liebig Gelleries, Peterjilienwurzeln ober aud) MMohren
mitgefodht. Beim Unridhten mijdht man dbann nod) eine
Rortion feingejdnittene Peterfilie barunter. WVei-
lagen : Galztartoffeln.

3. $abit 3u braten. Den vorgeridhteten Hahn be-
ftree man mit einer $Handbvoll Gals, [diebe ein
Gtiidden Butter, Hers, Leber und Magen in den Leid
und brate ihn in 2—3 GRIB{el voll Heifem Fett juerit
offen [o Tange, bis ex auf allen Geiten |Hon gelb it
Beim Umbrehen adte man darauf, dap die Haut nidt
serreige. Dann dede man ihn zu und lafje ihn auf
weniger ftarfem Feuer gar fdhmoren, begicke ihn aber
fleikig. Gefliigel barf nie braun, fonbdern nur gelb
braten, fonjt verliert es den feinen Gejdmad. Cinige
Gpedjdeiben, die man wdhrend des Vratens auj den
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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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