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108 Bont Braten, Cingemachten, und

néhe den Ritcen sufommen; fecte e8 an ben Spief wie
Hewuft, brate e, und gib ¢ gur Tafel.

Headl auf Reppbhubn- Avt.

Nintm ein lebendiges Hendl, fiede Cfiig mit BVeips
frauteln ud Swiebeln, nimm bad hendl, frecte felben
einen Trichter in e Halsd, und giefe Dden fiebenden
Gfjig bineirr, hinge e8 auf und (af ed austihlen, dann
pupe e wie beyouft, fpicte obex binde ed mit Syed
eint, wie ein Repphendl, brate und bégie{;’e e ntit Buts

‘ter, Gffig und Limoniefaft ; wenn pas Hendl gebraten

ift, fo begicfe e$ mit dem Gafte, und 3 ift fertig; {o
vaf 8 ur Tafel gegeben werben Fanit,

@cbﬁuﬁeé Hendl.

Putse dad Hendl wie beywuft , serfchneide es, nimm
cine Rein, gib Butter und Swiebeln hinein; dann false !
e3 cin, thue ed in die Butter, laff es dimften, damn
ftaube ein wenig Mehl daran, und laf 8 nod) ein 1es

' nig biinften, dann gib gefduittene Limonie und Fleifd

fuppe daran, wann das Hendl gut auggefotten ift, feibe
pie Sofie daviiber , {0 ift .8 fertig.

$Hendl in Peterfillevduteln oder griinen Grbjen.

Bereite dag Hendl wie bewuft, wimm ein Reindel,
gib- ein Stitckel Butter Darein , ninm Peterfillfrauteln,
wafde fie aug, und hade fie mit cinem Fiegemeffer 3u-
fammen, laf die Butter serfchleichen , gib ein wenig
Sehl davar, daf dbu Sof genug befommft, yernt Buts
ter wid SNl aufgefamt: aben, fo oibl Peterfill frdus
teln bavein, lege Dad gerglicderte Hendl dargw, Laf o
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