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7. @efiillte gebratene Hendel.
Werben jubereitet wie gefiillte Tauben Nr. 7.

8. Cine alte Genne gebeist.

PBupe die Henne und wafche fie vein aus, lege fie in
eine Beiy von Gffig, 3wiebel, Beisfrautel, Lorbeerbldtter
und Salbei, laffe fie 2 ober 3 Tage in bex Beis ftehen,
bann fpeile die Henne, fpide fe gut mit Sped, beftreue fie
mit Saly und gib fie mit ber Beize in bas Kafferol, laffe
fte gut binften, bis fie fhdn miicbe wird, nimm fie Her-
aug, ftefe fie an ben Sypieh, begiehe fle Ofter mit Rabm,
baf fte eine Farbe befommt, fepe eine Beize gum Feuer,
laffe. fte fiebend twerben, viifre in ein Haferl 2 Loffelvoll
Mebl mit Rahm {dhon far ab, rithre es in die fiedenbe
Beiz, gib Kapri, fein gefhnittene Lmonienfdhalen, das
Hevausdgebratene von der Henne und ein wenig Safran
bagu, laffe e8 wohl auffieden, richte die. Henne von Limo-
nienfchalen gesiert in die Schiiffel und bie Sof in eine Schale.

9. Kapann anf Sofanart.

PBupe den Lapaun, laffe aber auf dem Lopfe, welder
in Papier eingemadit wird, einige Febern ftefen, falze ifmn
unb laffe ifn einen Balben Tag in einer Beize von GCffig,
Swiebel und Beizfrautel liegen. Widle ifn dann in Blatter
gefchnittenen Spedt ein und brate ihn an bem Spief ober
in einer Pfanne, ofterd mit Butter und Lmonienfaft be-
goffen, vichte ihn auf eine Schiiffel, giefe Butter unbd
Qimonienfaft Davitber ober eine furje Sof von ber Beize
mit Sarbellen und Kapri.

10. Kopann iw Saverhraut.
Der gepugte Lapaun witd eingefalzen, in Sped ge-
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