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tenen Savbellen, befchmieve ihn mit BVutter, bejde ihru nuit
Gemmelbrofeln, brate ihn auf dbem NRojt, gib wdhrend des
Bratens Butter bavauf big ev femmelfarbig ift, {chmiere
eine Schiiffel mit Butter, begiefe felbe mit ‘ha[)m lege
pen Scynig dbarauf, laf iI)n sugedectt ein twentg bditnjten,
dann gib ihn zur Tafel.

Sdweinernes Fleijd mit Kren.

Hade dag Fleifd) in Stitcte, jalze e3 ein, gib Ejjig,
Waffer und einen Teil Wein dazu, eine Biviebel mit Nelfen
bejtectt, Lorbeerbldtter, Limonefchale und Beizfriutel, laf
es diinften, fdhipfe den Schawm Hfters ab, dbann gib es in
eine Sdhitffel, von der Beize etivas barube1 befae es mit
geriebenem Kren und Semmelbrofeln und gzb 3 sur Tafel.

Gulajdileifd.

Schneibe ein Adptelfilo gefeldhten Sped rvedht flein,
laf ihn Deif twerden, fdhneide 6 Gtiid Biviebeln, etvas
Sdjalotten pder ?noblaucb in feine Blatter und laf e3
weich coftern; dann ninmm 1 Rilo Lungenbraten, jdhuneide
ihn bldtterig, wafdhe ihn aus, aber ohne ihn mtég,ubrucfeu
Laffe thn mit bem Biviebel einige Jeit tdften; {alze ihn damn,
aib eine Mefferfpibe voll Paprifa und 1 Desiliter 8 Jenti-
fiter roten Wein dazu und l(aff ihn redht gut gugededt o
fange diinften big er iveid) ift.

b) Gefliigel.

Gebratener Anterhahn.

Wenn er gerupft, ausgewajchen, gut -eingejalzen, mit
geftopenen - Wadjolberbeeren, Bafilifum wnd Rosmarin
eingevieben ift, laf thn eine Stumbde jtehen, made von
Wein, Gfftg, Smtebeln und Lorbeerbldttern eine Beize
und giege fie jiedbend daviiber; ift der Wuerhahn alt, muf
er 3 ober 4 Tage betzen und alle Tage iveintal ['ebenb
mit ber Beize abgebremnt iwerden, ijt er jung, fo it e3
genug mwenn er einen Tag beizt; dann jpide thn gut mit
Spect, brate ihn langjam, begieRe ithn Ofters mit zev
laffenem ©ped, mache von dem Hevabgetropften und von
der Beize eine furze Sarbellen- oder Kaprijol, richte ihn
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