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Gefiilltes Hendel jum Braten.

St das Hendel gepubt und wohl untergriffen, jo falze
felbes ein, {chieide Magen, Leber und Peterfilfvautel fein
sufammen, jdhlage 2 Cier davan, 4 Loffel voll fein ge:
riebene Gemmelbrdfeln tn Butter gevdjtet, Saly und ein
paar Loffel voll IMildrahn, fitlle ed in dag Hendel, binde
es mit etnem Faben zujanumen und brate ed, befchmierve
es Ofterd mit Butter und vichte e3 mit Petevjilfrautel in
eine Sdhiiffel.

Gebadene Hendel,

Wenn die Henbdel gepupt und ausgemwdijert {ind, zer-
{chneide fie in 4 Teile, {alze fie ein, walze fie tn einem
abgefchlagenen Ci, ﬁefae fte mit fein qertebenen Semmnel-
brofeln, bace fie f(‘f)i)'u langfam ausd bem Sehmalz, damit
fie femmelbraun twerden, gib fie auf eine Schiijfel uud

griine Peterfilfrdutel davauf.

Nlte Henne in Saugriraut.

Wenn die Henne gepubt und ausdgetvdffert ift falze
fie gut ein und beize {ie 2 oder 8 Tage, bann jpide {ie gut
mit Sped, brate {ie an dbem Spie und begiefe jie bfters
mit Rahm, daf fie Farbe befommt; wenn dann dad Kraut
mit Biviebeln und Sped Hhalb gediinjtet ift, gib die Henne
hinein, lafy das Kraut damit. gang ausddiinjten und vichte
es auf eine Sditffel.

Gebratener Kapaun mit Sardellen.

©alze ben Kapaun gut ein und laf ihn im Salze eine
Weile ftehen, dann [bje 2 Sardellen aus, trodne den Kapaitn
ab und reibe die Sardellen gut f)mem, brate ihun, begiefe
ihu Bfters mit Butter, wenn er {chon femmelfarbig ift richte
i auf eine Sdiiffel, giefe ein wenig Butter davitber und
stere ihn mit langlich gefchnittenen Limonefchalen.

Frifdh gebadene Rebhendel.

Wenn bdie NRebhendel rein gerupft, getvafchen, ein-
gefalzenr und eine Weile im Salze gelegen find, fo brate
{ie am Gpiefe, begiefe |ie Hfters mit Butter und Limone:
jaft; twenn fie Farbe haben gib fie auf eine Schitffel, Butter
und Limonefaft daritber.
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