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e8 auf, wafde e8 gut ausd, falze e8 und ftecfe unter bie
Brufthaut ein Blattel Sped. Dann fpide e8 mit Spedt, be-
ftreiche e8 mit Butter und brate e8 fhon goldgeld. Haft
bu uftern, fo Iofe fte aus, dinfte fie in Butter, gib ein
wenig Musfatblith, Dden Saft von einer Lmonie und 3
ober 4 Tiiffeln hinein. Diinfte dief mit dem Hajelhuhn,
gib e8 auf einen Teller, paffive bie Sof baritber, die
Trirffel miffen aber dagugegeben werden.

19. Safon im fonern Keant.

Rupfe dem Fafan troden eingeln bdie Febern aus,
bamit bie Haut nidt gerviffen wicd. Wafdhe ifn gut aus,
false ihn und laffe ihn diber die Nacht in einer Beise Ie-
gen. ©pide bann bie Bruft und vie Schenfel mit Sped,
brate ifn an bem Spief ober in der Pfanne, baf er ge-
fhwind eine Favbe befommt, nimm ihn herab und laffe ifn
unter bem Srvaut gany ausdbdlnften, damit dag Kraut einen
Gefdymad bavon befommt ; vidhte Dann das Svaut auf eine
Sdiiffel, den Fafan und Sped davauf, unb gib ihn gur
Zafel,

20. @cebrotener Fafan.

Puse ben Fafan wie vorftehend gefagt ift, laffe aber
bie Febern auf bem Ropfe ftehen; widle ben Lopf in Pa-
pier ein, fpide dbie Bruft und Schentel ierlich mit Sped,
beftreiche ben Ritden mit Butter, lege ihn auf bie Bruft
in ‘bie Pfanne und brate ifn {dhon golbgelb, bann ift ex
fertig.

21. @ebratene Repphibhuer.

Wenn bie Repphithner rein gevupft find, werden fie
mit -einem Papier abgefengt, gefalzen, mit Syed fbermwidelt
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