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S

auf eine Sdyiiffel, siere ihn mit Limoneradelt uid aib
vie o in einer Gchale bazu.

Gebratener Fafan.

Wenn der Fafan {auber gerupft, das Cingeweide gany
herauggenominen, rein ausdgeivajchen, gut eingefalzen, fchon
sierlich mit Spedt gefpidt, fangjam gebraten unb Bfters
mit Butter begoffen ift, fo iird er, fenn er gut ausge-
braten, mit Qimonefchalen geziert auf die Tafel gegebern.

¢

Fafan in Sauerfraut.

Wenn der Fafan rvein geput, etngefalzen und eine
Beile in der Beize gelegen ift, fo dibertvinde thn mit einem
Plattel Gped, brate ihn, daff er gefchtvind eine Farbe
befommt, nimm ihn Herab und lafy thu unter bem Kraut
gaig augdiinften, damit dbasd Kraut einen Gefchmact davon
befommt, richte das Rraut auf eine Schiiffel, den Fafan
und Sped darauf und gib ihn ur Zafel.

Gebratene Gans.,

Fadjpem die Gans rein gerupft, werden ihr Kopf,
Rragen, Fligel und Fiife weggehactt, bdie Cingetweide
herausgenomnen, gut auggetvajchen, ausgetvdffert und etn-
gefalzen; twenn die Gang grof ift lag fjie itber Nadht im
Galze liegen, dbann binde in ein reines Titdhlein ein twenig
Ritmmel und Majoran und ftede e3 in die Gans, damit
fie ben twilden Gerud) verliert, fillle die Gang mit Aepfeln
ober Gemmeln aud und brate fie Tangfam; nacgbem fie
gebraten, ridhte fie auf eine Sdyitffel mit Beterfilfriutel,

Junge Gans juzuriditen.

Die junge Gangs befteht aus dem Sopf, Kragen, Fliigelr,
Jithen und Magen; dies alles mwird rein ausdgetvajchen, in
tleine Gtiide gehactt und in der Rindjuppe mit Fiviebels,
Limonefchalen, Lorbeerbldttern, ein tentg Kuttelfraut und
ein twenig Weineflig {hin tveid) gebiintet, dann lafi ein
Ctiid Butter zerfchleichen, gib Hein gejchnittenen Biviebel
und Peterfilfrdutel Hinein, 2 Lbffel voll Mehl, laf es [chin
lichgthraun viften, rithre es mit dem Gud und ber jungen
Gans [dhon flar ab, laf es nod) ein twenig fieden, gib zivei
LBffel boll Rahm dazu, nimm den Bwiebel 1nd die Qor-
beerblitter heraus und ridhte es auf eine Sehiifel.
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