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n6 Von Braten, Eingemachten, und

sie ebenfalls darein, dieses muß gut gewürzt werden,

hernach fülle damit den Kapaun, speile ihn zu, und

lasse ihn schön langsam ausbraten, mache eine gute

braune Saftsuppe, und gieße sie darunter, wann er ge¬

braten ist, alsdann gib ihn auf die Lasel.

Kapaun mit Linsen.

Nimm einen guten Kapaun oder Fasan, richte ihn,

sauber geputzt, mit würflicht geschnittenem Speck in

ein Kastrol; mache unten und oben eine nicht zu starke

Gluth an, bräune ihn schön langsam, gieße eine gute

Hühnersuppe daran, und laß ihn gut sieden, nimm die

vorher gesottenen Linsen, und bestaube sie mit Mehl

und klein geschnittenen Limonieschalen, nnd laß sie auch

mitsieden, daß es die rechte Dicke bekömmt, lege den

gebratenen Kapaun, gewürzt in die Linsen, laß ihn

dünsten, lege ihn auf die Schüssel, so ist er fertig.

Kapaun mit Linsen auf andere Art.
Nimm einen guten Kapaun oder Fasan, der schon

sauber geputzt ist, richte ein Kastrol oder Rein mit ge¬

würfelt geschnittenen Speck, bestreue den Kapaun mit
Mehl, und gib ihn in das Kastrol, mache unten und

oben Gluth, aber nicht stark, bräune ihn schön lang¬

sam, alsdann gieße eine gute Hühnersuppe daran, und

laß ihn wohl sieden, nimm die schon vorher gesottenen

Linsen, und lasse sie auch mitsieden, daß sie die rechte

Dicke bekommen, dieses muß gut gewürzt werden. Auf
solche Art kann man auch die Rebhühner und Hasel¬

hühner machen, es ist gut, wenn man Kartoffeln darzu

nimmt. ,
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