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Iasenbraten .

Eir nger , nicht zerschossene achdeme gehän ist
abgezogen und ausgenommen . 1 Vorderläufe und Brust wWer
den abgeschnitten , so daß die Schlegel am leiben ; dieses
Stũück ird 1I Bräten vers det Das 1 brige Veéerwendet man zu
Ragout le jehäutet , gespickt und über
Nacht mein 1 tue eingeschlager Dann mit etwas Salz und
Gewül Ulve Eingerie n un 1 0 Fett schön angebraten .
Ni jibt man das Bratenqemüs u un das Fleisch in der Brat
röhre unter öftéerem Begqieben weich werder vor dem Anrichten
kann der Beiquß mit etwas Mehl sämig gemac Werden ; man kocht
ihn mit Fleischbrühe auf und gibt naäch Belieben etwas Wein z2zu
Bratezeit : 1 Std

Kaninchenbraten .

Das Fleisch 13 e gleiche Weise vorbereite Wie ler Hase
00 Hals Orderkühe nd Bauchla pen u den zu Rägout verwen

det . Nac madas Fleisch gqut ange be ist, Wird es mit Fleiscl
brühe ode Sauermilch abgelöscht d in der Bratröhre unter flei
Bige Begiehen etw . 1 ö Sbraäten

Geihlein gebraten .

dem Geißhl dchlèegel , Buꝗ und Rücken gebraten ( Ssiehe
un Ubsk ö LI Herz und Leber zu Ragout verwendet
Man legt das Fleisch 3 —4 Tage in eine Essigbeize ( 2 Teile ESSiꝗ

Wasser ) , fügt Zwiebel mit Nelken besteèeckt Lorbèeerblaätt Pfel
fe 1er , Gelberüben zu und wendet es täglich um. Bei der Zube
reitunc erden die Fleischstücke abgeètrocknet und in heißem Fett
angebraäten . Man gibt Braunmehl zu , löscht mit Fleischbrühe und
etwaäs Beize ab. Weitere Zubere itung wie Ragout

Das Vorbereiten des Geflügels

Das Geflügel wird gerupft . Hat es längere Zeit in den Federn gelegen ,
wird es mit kochendem Wasser übergossen . Dann macht man
hal b der Brust einen Einsch und nimmt alle Eingeweide vorsichtig
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