490

ten Gemwfirze, bdburdy einbeimifdhe gans su verdrdngen, unbd
nennt ffiv diefen Swed: Salbey, Thymian, Majoran,
Sdalotten, Wadholderbeeren Kiimmel, Kori
ander, Anied odber Fendel, Saffran, Quenbel
obet Ruttelfraut, Lorbevbldatter, Bafilifum,
Pfefferfraut, Dill, Paprifa u. [. w. ;

€3 gibt wohl feine Haudbhaltung, in der man bdiefe eins
heimifchen Tiivzen nicht fennt, und in vielecley Fallen von
ibnen Gebraud) madht, wo dann die audlindifchen TWiirjen
fiiglich wegbfeiben Ednnen ; allein ob diefe vaterldndifdyen Sds
merepen und Krduter dem einmabhl verwdhnten Gaumen uns
ferer Feinfdynecfer, jene fremben Gewiivze gang und in allen
Fallen evfesen werden, ift eine Frage, die wohl audy Herr
3enfer um fo weniger unbedingt bejaben wird, obfdyon
diefer adytungéwerthe, denfende Mann in feiner theovetifd:
praftifden Wnleitung jur Kodfunft juerft von feinen BVors
gdngern abweidyt, und in feinen Recepten fich oft der inldns
pifdren Wiirzen flatt frembder bebient, aber dodh die auslins
pifdhen nicht unbedingt verwicft, fondern nur in gemilderten
Portionén anmeadet, — 1nd dief ift rady meiner befdheidenen
Meinung der am fidherften ju wdiblende Ausdweg.

3

_ VIL ‘
Hieber das Oreffiven bes Geflligels und anbert
Braten. :

Da fowohl Geflitgel, als audy BWildpret und Fieildy
maflen von zahmen Thieren, nod ehe fie an den Spiefi, W
ben Ofen, auf ben Roft oder in ben Topf und von ba auf

die Tafel zum Genuffe Fommen, nod) verfdyiedener Borbtr

reitungen bedlicfen, fo iff es wobl ndthig, Anfdngerisnen it
der eblen RodhBunft, audy hierfiber einige Anleifung ju geber

Junge Hiihner werden unmittelbar nach dem L
Eehlen, fo nennt man den Sdnitt durdy die Gurgel , Hht*
weldyem fie fich todt bluten, in Faltes Waffer gerorfen, n?d
fobald fie barin wollendet haben, in warmes Wafjer getaudh
wenn man fidy bag Abvupfen aus Mangel an Jeit ecleidfert
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will, oder {ich nicht GefdyicklichBeit genug sutraut; dief im
frocfenen Juftande ohne Werlesung der Haut 3u bewerEftellis
gen. — Wan fafit fie bey den Fiifien, und Halt fie nicht (Gna
ger ald einen Augenblit unter Has warme Waffer, worauf
man nur mit der cinen Hand auf fle ju flatfdien braudyt, um
fie fogleich von ben Federn ju befrepen. — Jn grofien Kiidyen
. bedient man fich aber diefes Mittels bey Eeinem Gefliigel, weil
fowoDl daburdh, nod) mebhr aber durd) bag Abbrithen, zu
biel Reaft entzogen witd, Gefchicfte Kddye laffen alled trocen
pugen und bdie fleineren Stoppeln mit Papier ober Strob
abfengen , welched flammiven genannt wird. Sie erlans
gen badburd) den Wortheil, daf fich das Geflligel mehreve
dage erhdlt, als wenn e8 nafi gepfliickt wurde.

Um die Gingeweide heraus zu nehmen, {dneidet man
tft den Knopf des Hintern ab, fiihrt von hier einen Schnitt
im Baudye der Ldnge nad) gegen den Bruftfnodyen gu, zicht
die Eingeweide hervor, die mit Ausnahme der Leber und des
MNagens weggeworfen werden. — Lepsteren fdyneidet man in
- berMitte fo auf, daf ihn an.der andern Seite nody dbie Haut
in gmey Hlften gufammenpdlt, {hdlt dasd inneve Hdutden
a0, und Flemmt fodann den Magen gwifchen einen zufammen
gebogenen Flitgel, daf eine Ddlfte vormdrts, die andere
tidrodrts hinaus veidyt. IMit der Leber, die jedod) gany bleibt,
verfahre man auf diefelbe Avt beym anbern Fliigel. — Neben
bem Baudhfcynitte jur Befeitigung deé Cingeweides, madt
han nody einen Ginfchnitt auf jeder Seite in bie Haut, in
deren feden ein Fuf eingebeugt wird; um fidh dief u erleichs

fen, fann man dag Knie ein wenig einfdyneiden, und fo,

tinbiegen,, Dafi ¢8 in ben Ginfchnitt Hinein Fommt, bdie Fiife
tber gerade vor fid) herausftehen. Den Hals biegt man auf
b Geite fiber einen Fliigel herfiber, und legt den Kopf fo

" uf bie Bruft nieder, baf der Schnabel darauf wie natiirlidy

afliefit, su welchem Swecfe man ihn mittelft eined hilsers

len Gpeils buvdy die RNafentbcher auf dad Bruftfleifd) anhefs: -
. — Diefe bey allem Gefliigel anwendbare Behandlung

tent man dyeffiven. Werdie Handgriffe noch nidyt véllig
W feiner Gewalt hat, Fann audy die Schenkel mit einem Speile
““b"ffﬁnf um fie in ihrer vorher befdhriebenen Rage zu erhals
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fen. Mur bediene man fidy daju Feiner Speile von Kien:,
Kiefer =, Fidten= und Tannenholz, fonbern von Crlen,
Bivken 1. dgl., weil der Kiengefdhmadk fid) dem gangen Bra:
ten mittheilen wiirde.

Hat -man Gefliigel Tags vorher naf gepflickt und aus:
“genommen, fo fdlage man einen feudyfen Lappen bavum,

bamit e8 fidy weif erhalte, und nicht anlaufe; auch vergefle

man nidt Surgel und Kropf herauszunehmen.

Alte Hithner und Kapaune ierden mit efrad
heiferem Waffer yum Rupfen gebriiht, wodurd) fid) audy die
Haut an den Fiifien [Bfet, die man abjieht. Die auf der
Haut figen bleibenden Haare und Stoppeln, werden immer
flammirt,

Sungen Tauben Fann man jwar die K8pfe abdrehen,
voifl man aber mit mebr SierlichEeit verfahren, fo durd:
fdhneidet man ihnen die Gurgeln, und verfdhre im Ucbrigen
yie bey den Hibhnern, nur daf man zur Befeitigung ded
Kropfs und der Gurgel die Haut hinten am Nacen in bie

Rénge-auffdhneidet, vorn aber gans [Gft. Hat die Taube den |

Kopf behalten, fo ficht man wie fiberhaupt jedem Gefligel
die Augen ausd, uad {dneivet von dbem Schnabel den untern
Sheil, fo wie von den Fiifen die Krallen weg. — Sulest if
nody vag Fiillen der Tauben, welche gebraten werden folen
su bemerfen. Der Teig zu diefery Swecke wird aus geriebentt
Gemmel, Gpbdotfer, etwas Obers und Butter nebft etwad
weniger Muscatenbliithe, bereitet, dann greift man mit bem
Seigefingte in ben Sdhnitt, durdy den der Kropf herausges
sogen wurbe, bdriicEt die PHaut vorfiditig bis ober die Bruf
" bin, l08, obne fie ju zerveifien, und gibt die Fiille nad
und nady hinein, wodurdy die Tauben ein weit groferes umd
fchbneres AUnfebhen erfangen. Ghe fie an den Spief Fommen,
~ ndbt man den Ginfchitt mit Swirn ju, ben man aber neb
ben Speilen, die nie mit jur Tafel gebradyt werden difrfer,
vor dem Anridhten herausdzieht, In den Waudy gefiilter Taw
ben ; Eann man etwas Majovan, Bepfuf oder Ruftdfr“‘“f
geben; am Spiefe beftreut man fie mit Salz, 1nd begieft
fie fleifig mit jerlafience Butter, — Wilde Sauben W
ben nidyt gefiillt, fondermnuv gefpidt.
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Sndianen haut man den Kopf weg , vupft fie trocfen
und flammivt fie fobann, bi feine feinen Haare mehr zu fehen
find. Nur die Flife werben gebrfihet, um die obere Hauf
. gbjuzichen, worauf man den Theil swifdyen tem Knie und
ben Behen abfchneidet, den Jndian augnimmt und dreffirt.
Sn ben Kropf gibt man folgende Fiille: bdie rohe Leber bes
- Jndians wird mit einem Meflerviicken geElopft und von allen
- Gehnen befrept, dann mif einer wiebel und einigen Sarbdellen
techt fein gehackt; bievauf madht manvon einem Biertelpfund
Butter und vier Eyern ein NRihrey, thut eine halbe, in
Baffer geweidhte altbackene Semmel nebft bem Gebackten,
nodh einen Gyerbotter, eine Meflerfpige voll geriebene Muss
catnuf und das ndthige Saly dbazu, und fiillt diefe Farce
behuthfam in den Kropf, daf die Haut nidht plaget, wodurd)
der gange Braten verunflaltet wire. Julest ndht man den
Kropf su, ftect durd) die Biegel einen Speil, um fie in der red)-
ten Rage zu erbalten, und driicft mit einem RKlopfholze fiber
einem, auf den Bruftfnochen gelegten Tifdhtudye, diefen ein.
. Nodh jierlicher Fann man alle gréfeven Gefliigelgattungen
drefliven, wenn man die Biegel dem Riicken gleidy , gurdic
drdngt und einen Spagat zwifchen dem Kuie und dem obevn
dicfen Buge, in der Mitte fiber dem Beindyen, durdy dasd Fleifdy
und den Kdrper, mit der hiegu beftimmeen fdhlernen Dief-
fitnabel , auf ber ndhmlichen Stelle, an der andern Seite
burdhzieht. Ginen halben Soll breit tiefer, wird der Bug jus
tid gemacht , wornad) man bdie beyden Enden ded Spagats
angieht und feft binbdet. Durd) diefed Anfhmiegen der Biegel
an den Riicken, wird die Bruft in eine hohe {chdne Form ges
bracyt. — Den obern Theil dreffirt man, indem man den an
ben Biegel ftofenden Bug des Fliigels durdhfticht, und den
- @pagat ourdy dad riidwdrts des Halfes gebogene Enbde des
Bliigets, dann unter dem Halfe durcy den Krper und von ba
Wieder durch bag ditnne Gnbe und den an den Biegel ftofien-
ben Bug deg Fliigels ur erften Lage durdzieht, und mit dem
fuvor fhon hevaus ragen gelaffenen Spagatende anzieht und
ufammenbinbet. :

Bl man das Blut von Aenten und Gdnfen, viels
kit gur Beveitung bdes Sungen auffangen, fo vupft man
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ihnen auf dem Hirnfdyddel einige Febern aus, und fHidyt auf
biefer Stelle mit einem {pisen Meffer durd). Dasd Blut 4t

-man in einem Topf, in dem {idy fchon etwad. Efjig befinvet,

vinnen, tnd viihre e fleifig um. Rupfenund Ausnehmen
gefchiebt wie bey bem vorher behandelten Gefliigel. In mans
chen Gegenden nimmt man die Ddtme der Gdnfe mit ju dem
Sungen (Sandpfeffer); in diefem Falle fdlist man fie auf,
faubert und wdffert fie aud, wickelt fie um die Pfoten, und
1GBt fie mitEochen. ;

Gdnfen und Aenten werben die Filife bis ind Kniegelens

fe, die Flitgel bis faft jur Hdlfte des nddfien Gelenfed vom
Leibe, ber PHal8 aber bis auf wenige Gelenfe vom Rumpf
abgenommen, yeldyes alled fammt Magen und Leber ju dem
fogenannten Jungen von der Gans verwendet wivd. — Sdydne
grofe Gdnfelebern geben eine fiic fich Leftehende, belicate
Spyeife. — Die Fitfe von den Aenten werden weggervorfen.—
Dem wilden Seflitgel diefer bepden Gattungen [dft man alle
Glieder mit Ausnahme der Unterfiefer und Krallen, fpickt fie
und ftecEt in die Aenten einige Iwicbeln, Sarbdellen ober Ges
iirgnelfen ein, weil fie gewdhnlidy nad) Fifchen riechen.

Fafanenund Rephiihner werden wie junge Hithner
und Kapaunen audgenommen, dreffivt und gefpickt. Um dad
Leptere [eidhter u bewerfftelligen , ftecft man fie an dew
Syief, balt fie iber Kohlen, und beftreicht fie mit Butter
bap fie etwad anlaufen. Dann trodnet man fie ab, (Ft fie
wieber ecfalten, unbd fpict fie in ordentlidien Heihen: wors
auf man fie wieder an den Spief fleckt und mit gerlaffenct)
aber nidyt brauner Butter begiefit. — Mit weniger Umftane
ben ift die Methode verbunden, vem Gefliigel die Bruft und
Biegel mit Speck[dyeiben ju belegen. _

Wadteln, Lerdhen, Ortolane und andert
Eleine Bbgel, werden wdbhrend des Bratens dfters mit
fein geriebener Semmel , unter die etwas Saly gemiftht ‘f,f’
beftreut. Man begniigt fich, eine vievectige Specfcheibe 0¥
fdhen jeven Bogel an den Spich ju ftecen.

© dynepfen werden gefpickt und ungefpickt gur Bafe!
gegeben, aber nie audgenommen.  Man fegt ihnen in bur
Butter gerdffete Semmelfdnitten in die Bratpfanne unfets
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aif tie man den Saft trfpfeln [4Ft. Ghben o werden bie
Srammetévdgel (Kronawetter) behandelt,
Kalbfleifd), das gebraten werden foll, blandyivt man
tft, indem man es mit fiedend heifiemn Waffer fibergiefit, und
bann in Ealtem wieder erftarren Idft, worauf man ed leidyter
piben fann. Jft es eine Bruft, die gefiillt werden foll, fo
witd bad Fleifch von ver untern Seite gegen den Halg mit
tinem Meffer, fo weit e8 fich thun (Gft, von den Rippen ges
theilt, wobey man fidy jedocy in Acht nehmen mup, daf Feine
newe Oefinung entftehe. Hierauf gibt man eine Fiille von in
Rildy gewcichter Semmel, griiner. Peterfilie, Butter, Cyern
md etwas Salz hinein, und verndht die Deffnung. Wenn
man die Kalbsbruft gehorig gefalzen hat, beftreidht man fie
nit Butter, und ummwickelt fie mit Papier, bas man nady einet
tunde bes Bratens bey hellem Feuer berabnimmt, und dann i
bfite forgt, burdh ein ldngered Fortbraten eine {thone Farbe - h
jugeben. Der Kalbsfdylegel muf ey Stunden hraten, 8
the man bas Papier befeitigt; man fann ihn aud) mit Sars
Wllen ftatt des Speckes, oder mit bepden’ jugleith fpicken.
. D Hammelbraten wird, wenn er fich gebdrig miivbe
blegen hat, nody derb geFlopft, bann aber wicder in feine :
form geviditet, man' beftectt ibn nur mit Sdalotten , in
tinden Gegenden, befonders wenn ev fehr fett ift, mi
Salbey , quch woht mit Knoblaucy, TWéhrend ded Bratens ‘
i man ihn fleifig mit fauern Sdhmetten begiefen. i)
Die Lammsbruft erhdlt gewdhnlid) eine Fiille von
Wiiebener Semmel, Butter, Gyerdotter, etwad Mudcatens
ihithe unp Sals. Sie muf bey ganz gelindem Feuer anberts
b“"’,@tunben mit, burd) gerlaffene Butter gezogenem Papier
mbunden , braten. — Das Anftecten der fogenannten L& ms - E‘
Mrnen Hafen an ben Spief und oeren Befeftigung mit
lhinen Histzernen Speiten, heifcht viel Bebuthfameeit, daber
fein gewobhnlichen Kiichen, in eigensd dagu beftimmeen Pfan-
A gebraten ywerben. Aitdh den Lammebraten fpickt man mit
“Balotte, :
D Sdyweindbratien bedarf nichts als Salz; von
Hen Bratengattungen vertrdgt ex den Dfen am beflen, ver:
dient ghey boch am Spiefie gebraten, den Borzug.
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Rom Findsbraten, sudem man gewdhnlid) dasd zwi
fchen der Lenve und Niere gelegene Stiik, den fogenannten
Lungenbraten nimmt, {dneide man alles lappidye Fleijd
ab und gebe ihm eine fchdne vieredige Form. Cr wicd weit
miicher, wenn man ihn fhon Tags vorher, wobl Elopft,
pann {dhon reihenmdpig fpickt, mit Salj einfprengt: und nad

einigen Stunden Effig darauf frépfelt, ihn mit einigen Jwie:

belfdyeiben belegt und fo diber Nadt wohl jugedeckt, ftehem
165t. — Man fudhe ihn fo viel moglich in feiner Mitte an den
Spiep zu ftecten, damit er im Gleichgewidyte bleibe, beftreue
ihn mit einer mdfigen DHandvoll Sals, belege ihn mi einis
gen Rimonienfdyeiben und diberbinde ihn dann, mit in g
{affener Butter getrdnftem Papieve. — Rach drey Stunden
bed Bratens, befeitigt man dag Papier, gibt ihm an b
Gluth die empfehlende Favte und fest ihn im beften Saftt
in feiner eigenen Bratenbrithe auf die Tafel.

Div Hafe hat auf bem Fleifde nody eine Haut, die abet
nidyt roie das Fell gang Herunter gebradyt, fondern nuv Fled:
yoeife mit einem feinen, {dharfen Meffer abgenommen werdis

Eann; wo fie abreift, fdngt man von neuem an bis fie ganj '

perunter ift. —&ebratenwerdenvom Hafen nur der’ Riicten v
bie Hintevtheile; Kopf, Hals, Borverldufe, Runge, H
und Leber fammt ben Rippen des BVordertheils, madyen eint
befondere Speife aus, die unter peri Jtahmen dad Jung!

pom Hafen (Hafenpfeffer,) hinldnglid) betannt ift. — Ot

Tieren werden am Braten gelaffen. Wenn dev Hafe gehbrig
gepust ift, wobey man nicht vergeffen barf, hinten das Slof
entzwey su fhneiden, um das Waidlody gut gu reinigen fo
waffect man ibr aué , fpickt ihn Hiibfdy fymmetrifdy und (gt
ipn, wenn 8 ein alfer Hafe ift, ey bid drey Tage mﬂfbe
beisen. Tenn ev nun gebraten werden foll, niuf man i
vorhet durd) den Hoblen Beib, wie hinten burdybie 3wey Bier
fel fpeilens wdbhrend des Bratens begieft man ipn mit B¢
Beige und brauner Rutter. Ginen nody nicht alten Hafen fort
man, wihtend des Bratens mit fiifem Rahme, gleid Aw
fangs begiefen, wovon er fehr faftigund miivbe witd.
let tropfe man efvad Limonienfaft davauf und belege W*
vor bem Jnvidhten mit einigen Simonicnfcheiben: D4l
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afen die hintern dufe nichyt abgehaven, fondern herfsmm,
liy ald eine ierde gelaffen werden, bhat man diefelben mit
Dapier zu ummwideln, bamit .8 raude Fell nidhyt von ber
Gluth oder Flamme abgefengt werde.

Der Rebfdylegel wird gehdutelt, und dbamit dief bef-
fev vor fid) gehe, vorber fiber {dhwache Kohlenflamme gebals
ten, Dann- gefpictt, und ift er von einem alten Fbhiere, einige
Zage in die Beige gelegt, fibrigend aber wie alle anderen
©piefbraten behandelt.

Wenn der Hir{d (n feiner fo genannten Feifte ift ,
mug ihm bas Fett oft einige Querfinger did ausgefdhnitten
werden, in weldem Falle man den Braten nidyt fpickt, —
Der Sdylegel von einem HicfdhEalbe ift am fhmadhafteften ,
wenw et ein paar Tage in der Veifze gelegen hat und bdann
mit ein paar Sdipfldfeln von bdiefer und ecben fo viel
©dmetten unter fleifigem Begiefen im Ofen gebraten wiry.

Das Wildfdmein ift an und fitv {ich fett genug, man

 [vicit ¢8 dbaber nidyt, fondern beftecft dew Vraten nue mit

tinigen Stiichen Simme und gangen Gewficznelten. Da das

- leifdy obnebin fiiflich ift, muf o8 woh!l gefalzen wetden ;

ahrend bes Bratend fann man e8 mit geftofienen Wadbol.
berbeeren beftrenen. — Dem Wild{dywein wird nidt wie dem
jabmen die Haut gelaffen, fondern ehe es jur Tafel fomme ,
abgezogen und ihm gewdhnlidy eine Salfe von Hetfdenpets

 fthen (Hagebutten) beygefiigt.

Das Sypanferfel wird durch cinen Stidy am ‘Haffe,
butch die Brufthdhle in das Herg gefdhlachtet, dbann mit fein
geltofienem Golifonium beftreut und mit fiededem Raffer fibers
briibet, worauf die Borften, menn man mit ber Hand ge:
gen fie fabet, febr leicht weggehen. — Die BVorderffife biegt
man ihnen unter die Bruft, die Hinterfife unter fidy felbft,
Unbd ndht in die Baudyhohle, aus welder man, wie fidh von
Itbft verfteht, bie Gingereide befeitigt bat, ein paar wmit
Epecicheiben iiberlegte Semmelfdynitten ein. Ju diefer Dref
It bedient man fich feiner Speilen und Vindfaden, um das
Spanfecfel in biefer Lage ju erbalter. Den Spich fledt man

derfdnge nad) durdy, dafi ex durdy den Hals jum Riffel heraus

omme, ohne ein Qody su verurfachen. Weébhrend bes Bratens
92
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beftieidht man bas Spanferfel fleifig mit cinem Stk abge
{dhalten, an einer langen Fleifdhgabel befeftigten Sypect; aber
bad Feuer darf nidt ju flack feyn, damit Feine DBlafen ente
{tehen, jedod) audy nidyt zu {dwady, damit die Scwarke
" nicht weidh und blaf Dleibe, denn fie foll fchbn gelbbraun,
vefdh und gladactig feyn.

Rady dem Abgiehen vom Spiefe, werden die Speile und
Bindfaden befeitigt, zwifchen dem Kopfe und Halfe abet,

madit man einen tiefen Ginfdnitt, um dem TWeichmwerden der

Sdywarte durd) Ableitung des cingefchlofjenen Dampfes vots
subeugen. T g

VIII.

- Bon Berfertigung der Cinbrenn.
ﬁs'mitb vielleicht mandyen meiner Leferinnen febr fber:

flaiflig fdeinen; bier aud) nod) einen Gegenftand befprochen

su feben, dev felbft in der gemeinften Haushaltung, faft tdglid
praftifch behanbelt wird, unbd fiir den fogar jede,- heut gum
_erften Mable an den Hetd tretende Magd, gar Feiner Une
leitung u bediitfen glaubt. Wenn man aber erwdgt, baf eine
fdhLechte Ginbrenn, jede Speife ohne Unterfchied, u et
fie angemenbet wird, durdhaus fo verdirbt, baf fie fich durd
gar Feinen Sunftgriff mehr herftellen Lipt, fo werden Sie vo
per WidytigEeit diefes fo geringfiigig fdheinenden Gegenftandes
um fo gewiffer fibergeugt mwerden,
RieblingBgeridhte erinnern, die Jhnen duvc fdylechte Gins
brenn, von ungefdyicften Magben, Denen Sie vielleicht diefes
an fidy leichte Gefdyift anvertrauten, perfeidet moupden.
Gine Ginbrenw barf nie 3u briaun und nie gu Hoh
fonbern der Grundfarbe jener Speife, ju weldyer fie bereifet
" witb, angemeffen, nie u bic aber aud nidyt zu dlinm
am allerwenigften aber mitjenen efelbhaften Papp
Enébeln veefehen feym die fic)- Leicht als Folge eined nid
gehbrig verviihrien und in ju groper Dofis, auf einmahl e
geworfenen, oft feuciten Mehles bilven.

wenn Sie Sidy nur e .
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