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den Leib und binde eine Speckscheibe auf die Brust.
Dann lege man die Hähnchen in einer Bratpfanne mit
heißer Butter nebeneinander und brate sie hellbraun. Von
dem Bratenfond bereitet man die Soße.

6ukn mit Reis. Das vorgerichtete Huhn wird in
Wasser und Salz abgeschäumt und mit einem Stück Butter
gar gelocht. Darnach wäscht man Reis, füllt die Hühner¬
brühe nach und kocht ihn langsam weich. Dann wird das
Huhn zerteilt, die Stücke recht heiß in die Mitte der Platte
gelegt und der Reis ringsum angerichtet.

öänlebraten. Hat man die Gans vorgerichtet, so füllt
man den Leib mit in Viertel geschnittenen Aepfeln, dann
näht man die Gans zu, legt sie in die Bratpfanne, salzt
sie, gibt etwas Wasser darunter und läßt sie unter öfterem
Begießen von heißem Wasser offen braten. Die Gans
sowie die Soße müssen eine hellbraune Farbe haben. Beim
Anrichten zieht man die Fäden heraus. Die Soße wird
entfettet, 1 Löffel Mehl in die Bratpfanne gegeben und
soviel Wasser, daß die Soße gebunden ist, wobei das,
was in der Pfanne sich angesetzt hat, los und zusammen¬
gerührt werden muß.
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