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~ Bon Wilbbret. 203

anfd Miidelbret, thue 2 Vierting Butter, 5 Dotter und

Rahm hingu, false e8, und mache den Teig damit an;

walthe ihn, wie ju einer Paftete, Flein Fingerdick jue

famumer, Cou farmft ihn, wenn du willft, aud lang

machen, wie ejne lange Bratfhiiffel) lege dann cinen

Faifh auf den audgewaldhten Teig, und jwar fo lang,

al8 der Anterhahn ift, Dann fhmieve dDen Teig mit Eyern

neben Dem Faifdh einwirts, fege den Nnuerhahn anf den

Faifch, nnd decfe ihn mit dem dbrigen Faifdh gang vund

s, Daf man von ihu nichts fehen famn; hevnady nimm

pen 1brigen Teig, waldhe ihn o lang , als bu ihn brauddit,

and, made mit der Buttersange einen Decel darauf,

und fdhneide ihn wie su den Pafteter, mit einem wars

men Meffer aufwdrtd; {hmiere 8 dann mit Eyern,
und bacfe e8, dafi ¢ die redhte Farbe befommt, lang=
fam im Ofen, alédann (af €8 augfiihlen ; - {hiitte Ddie

Beite, wo der Auerhahn gediinfiet Yat, in ein Halb-

haferl, daf fie sur Suly wird; ift es dann genug ges

fotten, fo verfucpe, ob e genug gefulst iff, Ced darf
jeboch bi¢ auf ein flebered Seitel einfieden) dann feibe
‘¢, bafl die Guly flar wird, durd) ein. Tudh, fhneides
von der NAuerhalhin - Vaftete den Dectel weg 5 fodann ftid)

mit einer Gabel den Faifth vingSherum auf den Aners
pahn, thue die Suly langfam davauf, daf fie einfitt,

fonft veifit gewdhulich die Paftete aus, endlidh gib den

Deckel davauf. :

Yuerhahn, gebraten,

Wenn er geyust, audgewafchen und eingefalzen
ift, (aft man ihn eine’ Stunde fiehen, damt Wird von
Wein, Gffig, Jwicbeln, Lorbeerblittern eine Beike
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