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Bonverfdyiedemen Brafen.

r. G Hivfhsimmer 410 bratem.

Man haut von einent jungen Hirfchzimmer
ey audd drep Braten, =je nachdem: mehrere
oder twenigere davon effen follen. Die Haute
werden b8 aufs Fleifch abgefchnitten, darauf
wird der Braten gefpift, mit Bindfaden und
Eleinen Gpicfien an dem Bratfpich befeftigt und
iwey Stunden bep gleldhem Feuer mit Butter
gebraten..  Die Keulen miffen drey Stunden
braten, ol

n




Drittes St

NRehriicFers 1 Bratert,

Der Nehraden wird 6id an die Haftfnos
then abgehaun, fo, daf die Keulen groff und gany
bleiben.  Dann muf er abgehdutet und gefpicke
foerden.  Run wivd er an den Spief gebunden
und eine Stunde mit Butier gebraten.

3, Cin wilbed Schiveindyimmer odet
- Keule yu braten,

Die feifte Haut bleibt auf dem Simmer
ober Der Keule.  Dev Braten wird drep Stuns
den am ©pief gebraten,

4. Cinen Hafen 11 bratetr,

MWenn der Hafe abgeftreift ift; fo twird
ber Ropf, die Vruft und die Blatter davon abz
gefchnitten, davauf fhneidet man audh die Haus
te fein ab, und fchlagt mit dem Mefferriicfen,
die Keulfnodhen entitwoey. Dann wird er fein
gefpicft, an den Gpief gebunden, erft mit.
@abhne, julest mit Butter bcgoﬂ'en und eing
Stunbde gebraten.

Kanincdhen twerden anf diefelbe At ges
braten.
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Bont verfchicdenen Beaten,
5. Fofonen su brates.

Sind die Fafanen geveinigt und ansdye:
nommens fo weeden fie mit Bindfadeén und eiz
née Pacfnadel aufgejogen. - Sind fie fett, fo
belegt man fie blof mit Spectbarden, too nidt,
fo wevden fie gany fein gefpict, dann an den
Gpief gebunden, und mit Butterpapier ums:
wicelt. Davauf cine Stunde mit Butter bes
gofien und gebraten.

6. Felohiibiter s braten,

Pan muff darauf fehn, daf die Repp:
hafner jung find, wenn man fie jum Braten
beftimmt, f& macht man fie licber jur Braife
gabr. - @Sie mwerben ubrigens twie die Fafanen
gebraten,

7, Capaunen ju Braten,

Sollen bie Eapaunen gebraten foerden,
fo mitffen fie fett fepn. Sie werden mit Spects
barden belegt,. mit Papier ummwickelt, und mit
Butter eine Stunde am Spief gebraten, Ehen
fo ferden die jungen Hubner gebraten,
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8. Sdyiepfenr su Braten.

- Die Sdnepfen werden vein abgepfiiict,
ber Ropf und die Fufe bleiben daran., Das
Eingeroeide wird hevaudgenommen, fein gehackt;
dann wird § Dfund frifche Butter jur Sabhne
gerfibrt, drep Codottern und Gewdry daju
gethan, ‘und das Gehadfte damit vermengt,
pann auf gerdfrete Semmel geftrichen. ~ Die
Kifie werden umgebogen, und mit dem Schnas
bel witd durdh bdie Lenden geflochen. Die
@dnepfe wird ‘mit. Speckicheiben belegt, fo 3
Stunde am Spicf mir Butter gebraten, Die
Gemmel mit dem Eingeweide wird im Ofen,
oder in einer Tortenpfanne , oder im Bratofen
gabe gebacfen und davunter gegeben,

Die Picafiinen toerden eben fo gebraten,

9. Kramsvsgel su bratett,

Audh diefe werden erft_geveinigt und mit
eingebogenem Kopf und Fifen, unausdgenommen
an cinen @pief geftecft. SBoifchen jedem BVoz
gel Edmmt ein Eleines Stucfhen fetted Spect.
Dann werden fie 3 Stunde gebraten, mit ges
tiebeney Semmel und FWadhholderbeeren bes
ftreut.
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vo. Leediert g Brafer.
Bie werden wie die Framdvdgel mit bem
Gingerveide, doch ohne Wachholberbeeven ges
braten. : :

11, Kalberbraten,
Wenn dev Kalberbraten gehautet und ges
fpicft ift; fo wied er jwen Stunden am Spief
gebraten und fleifig mit Butter begoffen,

12, Hammelbrater,

Dey Hammelbraten muf fett und mirbe
fepn, dann’ gut geflopft, mit Schalotten ges
fpicft, und jwep Stunden am rafchen Feuee
gebraten werden,

15, Lammbrafer,

Die bepden Hinterviertel bleiben jufams
men und toerden gefpicft, aldann am Spief
mit Butter bep rafdhem Feuer gahr gebratem,

C

14, Caleun su braten,

Der fette Calcun wicd fauber gereinigt
und treffict, vann mit Spect beleat, in But:
fers
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terpapicr getvicfelt und am Gpieh jtoey Stune
' den gebragen, »

15, Caleun mit frifhen Teiffeln
gebratert,

MWenn der fette Calcun gefdlachtet ifts
it fo praparict man ihn gleich jum Braten, fallt
' ihn mit frifchen gereinigten Traffeln gang volf,
nébt ihn ju und teeffict ihn Dann umwindet man
ihn mi t*}.‘mpm und hangt ihn einige Tage an die
uft. &Soll er gebraten werden, fo bclegt man
ihn mit SpeE und Butterpapier und bratet
ibuin jwep Stunden galr.

16, Ganfe su Bratest,

Die Gansd wird gereinigt, audgenommien,
gewafdhen, mit quten gefdhalten Aepfeln gee
falte, und jwep Stunden am Spiefe gebraten,
9fuch fann man fie ungefullc braten,

‘.‘l‘.“\: ;

17, Cnten 41 bratert,

MWie bdie Ganfe, twerben die Enten eine
Stunde gebraten,
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18. Tunge Taubent st brafery.

Man fallt die Tauben mit Milchfemmel,
Butter, Nofinen; Spern und etwas Sucker,
Gie werden 7 Stunde mit Butter am Feuer
gebraten,

19, Oviolanett s brafest.

Die Ortolanen tvetden tie die Levchen
gebraten.  Wenn fie bepiahe gabr find, wers
e fie mit einem Tuch abgetrocfnet, und mit
einem freifen Sdhnee von Cproeify fberjogen,
dann giebt man ihnen bey vecht frarfem Feuer
Gouleur,

20, Hafelhubier su Broter,

@ie toerden toie die Nepphuhner jubes
eitet, mit ©pecd belegt qnb gine Gnmu am
Spich gebraten,
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