Ndster Abfynitt.

WVou denw Bratet,

1. Bon den Braten im Wllgemeinen,

R feiiheren Reiten. nannte man nur foldes Fleifd) gebraz
ten, weldyes am Spie§ bei hellem Feuer gar gemadyt war, dody
feit jur Griparung an Brennmatevial und jur BVequemlichfeit
der Hausfrauen die Bratofen erfunden find, veridhwindet bei
ung in den gemwdhnlichen Haushaltungen der Wratenmender im=
mer niehr, und bleibt nur in den grogen, herrjchaftlichen Kiidyen
in feinem Nedyte. n Polen und Rufland dagegen ftedt nod
heut felbft der Landmann fein Stick Fleifh an den Spief, und
fhafft ficdy einen Dervlichen DWrvaten, wilrend fHier die meijten
Leute ein auségefodyted, lederartiges Gericht mit diefem Namen
beefyren. Wenngleid)y dem Kenner dev Spiefibraten inmer beffer
behagen wird, weil bei diefer vt ju braten jede Fleifdyart ibyren
gangen Saft bei fid) behdlt, fo (apt yich aud) bei forgfiltiger Ve
handlung, weldye weiterfyin befdyvieben i, im Ofen dafielbe ervei:
dien. Man wdhne daher ja nidyt, daf lestere Art viel bequemer
ift, wenn man etwad Guted erveichen will, denn bei verminderter
NAufmertfamfeit brennt entweder das Fleifd) an, und giebt cine bit=
terfhymectende Brlile, oder e wird darin erjdiuft und ausgefodyt.

Nody gicht e8 eine Ddritte vt ju braten, mwelde bei dem
Federvielh und den Fricandeaux wvon IWild und Kalbsfeulen
angetwendet merden fann, indem man ndmlich dag Genannte in
einer Kafferolle weid) dimpft. Weiter unten wird davon ndifher
die. Mede fein.

Das VratenfiiicE muf nidt meiter gewdffert wevden, als
nbthig ift, um eé gebbrig abjumajdyen, mweil 8 jonit an Jujanm:
menfalt und Kraft verliert. Das Wile foll nuv fo lange in

dev Luft fiangen, bis e8 miivbe gemorden, aber nidht, bis es voll:
Stodbudy. 37



578

Eommen mortificivt ifi, und einen liblen Gevudy verbreitet. Di:
in Gfjig gelegten Braten find fiiv Kenner des reinen Fleifdhpes
fdymacts gemifi nicdhts Crfreulidyes, und nur die Landbewolhner
mbgen fidy diefed Huilfdmitteld bedienen, um bei beifen Tagen
bag Fleifd) ju conferviven, Das Federvieh muf von den Stop:
peln befreit, gut geveinigt und audgewafden werdens; das NRiif:
Fenblut madt man mit den Fingern hHevaus, bridyt den Vruft:
fuodyen ein, und dreffivk e8 vedyt rund, wie ed bejdyrieben fieht.
Hiihner, Kapaunen, Puten w., dergl. Fonnen nady Belicben gefpict,
und mit tinnen Specdideiben (Barden) oder mit von DVutter
befividyenemt Papier bewicelt werden. Sind fie fait gar, fo
fann man dag Papier abuehmen, und ihnen dadurd) eine etwasd
Dellgelbe Favbe geben. Alles Federvieh bleibt 3db, fobald eé nidyt
einige Tage gefdhladytet aufbervabrt wird, und nur mir jungen
Hiihnern fann man auf dem Lande bei unvermuthetem efudy
eine Auenabme madpen.  Diefe werden, nadydem fie gefdyladytet
find, fogleidy mit ficbendem Waffer vein abgebriilet, fdhnell aus:
genommen, sufommen dreffict, und gleich in heifer Butter ge:
braten, fo daf fic gar nidyt erft erfalten, und vielleiht nur eine
Biertelitunde vergeht, bis fie auf dem Tifde ftehen.

Cin Haupterfordernif su einem guten Braten ift fhmad:

hafte Butter, und leider wird died oft genug, namentlidy in
geringeren HSaushaltungen vernadldifigt, und das Fleifd) dadurd)
mit verdorben. Sparfamfeit in diefem Punfe it fdlecht ange:
bradyt, und wer gar ftatt der WVutter andeves Fett nimmt, vers
idytet, beimt 9Wildbraten gan befonders, auf ein fdhymacthaftes
Geridht. Der Speck, weldyer jum Spicten deé Bratens verwendet
witd, muf feiner Loftfpect, oder dod) nuv wenig gerdudyert, und
nicht etoa galjtvig fein.

Dasd Bratenfener.

G4 ift bann am wivEfamiten, wenn 8 in einer Nifdye def
Heerdes angemadyt wird, damit fid)y die Feuerbige auf den Bra:
ten wirft, und nidt fowiel davon gerade in die Hile fteigt.
MWenn fidy cine foldye Bertiefung nid)t vorfindet, fo ftellt nan
cin Bled) auf, weldes fidy oben fedhs Roll fiberbicgt, und Seix
tenmwdnde Hag.  Auf den Heerd legt man an Stk Cifen ober
Riegelftein, auf welchen die Enden des Holyes ju liegen fommen,
damit durdy die heble Lage ein befferes Vrennen entjieht. WVor
die Seite der WBratpfanne, weldhe gegen das Feuer fieht, legt
man eine eiferne Sdyiene, damit der Inbalt derfelben nidyt durdy
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bie Gluth voinict werde. Die DBratenwender find verfdhiedener -
Avt.  Die gewdhnlidyen werden auf dem Heerde befeftigt, und
purch eine Leine, mit GSewidyten verfelen, bewegt. Cine andere
vt wird im NRaudsfang fejtgemadyt, und auf gleidhe IWeife ge-
teicben.  Xn Franfreidy Hat man foldye, die durd) ein Bledyrad
mit Fliigetn gedreht wevden, weldhes im Sdornfiein angebradt
ift, und durd) den Rug in Bewegung gefest wird. Am bequent=
ften find aber dicjenigen, weldye duvd) Nidermwerk bemwegt werden,
wo die Leine wm eine Tvonunel gemickelt ift, in weldyer fid) eine
Friebfeder befindet. Sie thnnen an jedem Orvte aufgejtellt, und
nady dem Gebraud) bei Seite gefeist werden.

2. Von den Braten in’s Befondere.
Die Spiefibraten.

X dent grofien, herrichaftlichen Kiichen mwerden die Braten
an Heine, reinlidye, ciferne Spicfe geftectt, diefe dannm an grdfere
Drehfpicfe gebunden, darauf von einer daju befiimmten Perfon fo
lange gegen das belle Feuer gewendet, und mit guter Butter
begofien, bis dag Fleifdy gar ift. Dann wird e losgefdynitten,
und nun vermifd)t man eine fviftige Jus mit der aud dem Vra:
tenn gegogenen, in dev Pianue befindlidhen, gieft foldye-durd) ein
Haarficd, nimmt Las Tett ab, und giebt fie in einer Saunciere.
Die Wildzimmer und Kenlen werden in der Kiidye in gleidymd:
 fige Stiicke gefdynitten, und wieder fo angelegt, daf der Braten
gany erfdheint. MNac) Belicben fann man ibn mit vein verlefener
und gemwajchener Brunnenfrefie garniven, und cine der Landes:
fitte gemdfe Sauce dagu geben. Wei den Cnglindern ift bie
fdon befdyriebene Bread: Sauce gewdhnlid). Sie befteht aus
Mildybrot, Salhne, ctwas feiner DButter, Pieffer und Sals, da
jie aber weichlich ijt, fo wiixde idh ihr nod) ein Srick guter
Glace oder den Fond einer frdftigen Hihuer-Braise jujesen.

Die Wraten, welde durd) einen BVratenwender bewegt
werden, miiffen am Spick fo viel als moglid) im Gleidygemidt
befeftigt werden, damit eine vegelmdgige Lmdrebung flatt finde.
Gebt dies, wic 3. B. bei cinem Damgimmer nidyt an, fo muf.
man auf der anderen Seite etwas Sdyweres anbinden, weldes
tag Gleidygemidyt Herjiellt.

Das Feuer muf anfinglidy Hell und Frdftig fein, damit die
tibergofiene Wutter fidy etmwas fchdumend auf dem Fleifd) exhdlt.
Sobald diejes von der Hise durdydrungen iff, wird es gleidymds
§ig mit Saly befireut, [und fleifig begofien, bié es gav ift.

37°
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Gine Reit hieryu (At fich nidyt beftinumen, ta die Feuerhige
nidyt angegeben merdenn Famm, wie aud) die Grofe des Bratens
die Reit verdndert. Durdy Uebung und Crfabrung erhdlt man
die Gewifbeit des Garfeins bei Fleineren Stiicten, indem man
mit einem Finger andriickt, und aus dem Grade der Weid)heit
fehliefit, bei grdferen dagegen, indem man mit einem Mefjer
hineinflidyt.  Beigt fidy dabei der reine Fleifchiaft, fo find fie
durdygebraten, jeigt fic) dagegen ein blagrother Blutfaft, jo (it
man fie noch (inger am Feuer, und begieft fleifig mit guter Butter.
Das Wildpret: mit fetter Sahne ju braten, ift angenehm,
dody muf man es nicht Hlufig wihlen, weil c8 dem Gaumen
Teidyt gumider mird. Am befien begieft man den Wraten juerft
mit Butter, bis er hatb gar ift, thut dann die Sabhne Hingu,
und begieft nun fo lange, bis fie gany eingejogen ift, und der
Braten oberhalb wie mit einer weifen Glace bedect exfdyeint.

Favcivte Braten von Hibnern.

Die jungen Hiihuer werden mit cinem Semmel:Farce,
weldyer mit gehackter Peterfilie vermifcht ift, gany ausgejtopft,
mit einer diinnen Specbarde umwicelt, und fhnell am Spief
gav gebraten.

Favcivte Pute mit Jritffeln.

Sobald die Pute auggenommen, gut flambive und gewajdyen
ift, trocnet man fie mit einem veinen Tuche in= und auswendig
gut ab. Dann nimmt man joei Piund derbes Kalbfleifd)y und
awei Piund Sedyweine: Rippefpeer mit dem daran befindlidyen
Kett, fdyneidet 8 aus den Sehuen, hadyivt es vedyt fein, mifht
gebbrig Saly und groblid) gefiofenen, weifen Pieffer, fowie einige
Meflerfpisen voll Thymian dagu, und ftreicdht diefen Farce in:
wendig um die Pute an.  Den mittleren Raum fiillt man mit
rein gewafdenen und gefehilten Zriiffeln aus, dreffivt die Pirte
gut jufammen, belegt fic auferbalb mit Spectbarden, bewictelt
fie mit Bindfaden, und (it fie drei bis vier Tage an efnem
fihlen Orte liegen, in weldyer Beit fich der feine Triiffelgefchmad
dem Fleifhe mittheilt. Dann [i§t man fic am Spie mit gu-
ter Wutter braten, falst fie gehdrig, und giebt eine friftige Jus,
in weldyer man die Teliffeljhalen mit austodyen fann, dagu.

Diefelbe mit Kaftanicen.

Die Kaftanien werden blandyivt, von den Sdyalen und ber
inendigen Haut befreit, mit etoas Butter, Saly, Bucker und
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guter Jus Hatb weid) geddmpft, und, wenn fie falt find, in die
prdparirte Pute gethan, weldye darauf wie obige gebraten wird.

Pute mit Semmel:Farce und Rovinthen.

Gin halbes Piund Butter wird mit fechs gelben und vier
gamzen Giern ju Sabne gertibrt.  Hievu thut man fiinf ZTaf
fentbpfe geriebenes Mildybrot, ein viertel Pfund Eleine Rojinen,
weldye blandyirt und verfefen find, etwas Saly, Pheffer und
nad) Belieben Bucker, wenn man den Farce {ligtih wiinfdt.
9. der Stelle ded Kropfes fiillt man Ddiefen in Ddie prdpavicte
Pute, weldye gefpickt oder bardirt ift, und giebt fle, nadydent - ffe
am Spicf gebraten ift, mit einer guten Jus jur Zafel.

Diefelbe auf eine andeve Wrt,

Der jum Braten prdpavivten Pute Bif man mit eitei
Finger die Haut oberhalb der Wrujt fos, und fprist einen guten
ifdy: Faree, welder mit Krebsbutter purdyriift ift, vevmbge
einer SBurfifprige wifden Haut und Fleijdy, bordirt fie, und
bratet fie nicht 3u fdynell am Spief gar.

Kapaunen mit Leber:Faree.

Hat man red)t viel Lebern von Federvieh, fo pubt man
forgfdltig die Galle heraus, fetit eben fo viel Quitipec, cinen Theil
in Butter weichpafficte Bwiebeln mit etmas Thymian, cinigen
Ghalotten, gehackter Peterfilie, & dnittlaudy, ctivad Estragon,
MNieffer, Saly und einen aufgetveichten und mieder auégedriictten
Mildybrot nebit swei Eigelb und cinem ganjen i daju, fullt
damit den priparivten Kapaun oder ein Hubn, und bratet dieg,
wie befdycieben ift, am Spiefe gar.

Farvcivte Tauben.
Dicfelben werden mit Semmel:Farce und Fleinen Nofiuen
wie die Puten gefiillt und gebraten.
Favcivte Kapaunen
werden auf alle Avten wie die Puten bearbeitet.
Favcivte Hiihner
tesgleidhen.
Favcivtes Federvieh anf englijchbe AUrt,
Das jum Braten prdparvivte Federviel fird mit dem bes

fdyriebenen Leber:Farce auggefillt, daun mit Sypectbarden tims
wicdelt, und am Spie gebraten.
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Mdhrend demt riihrt man ein adtel Piund DButter mit
swei Gigelb gufammen, nimmt von dem gar gebratenen Federvieh
die Spectbarden ab, beftreidyt ¢8 mit der genannten Maffe, be:
ftrent e8 gut mit gevicbenem Mildhbrot, und Lift e8 am fellen
Seuer weiter braten, bis die Panade eine Hellgelbe Farbe BHat.
Man fervive dagu cine Friftige Jus,

Audy fann man junges Geflliigel mit Peterfilie und Kbrbel
fpicen, nachdem man e8 vorher prdparict, in jerlaflener But:
ter jteif gemadyt hat, und e wieder falt gemworden ift, tworauf
man ¢8 mit den genannten Krdutern am Spief bratet.

Gebratene Gang mit Wepfel,

Die gut gepfliicEte, rein ausdgefioppelte, auggenommene und
gut audgewafdiene Gang wird inwendig etwasd mit Saly ausge:
firidhen, worauf man die gejchsilten und in Biertel gefdynittenen
Morsdorfer Aepfel rvedht didyt Hineinpactt, Sie werden vorler
mit ctwad Butter und Rucker, nad) BVelieben audy mit Korin:
then auf dem Feuer ein wenig abgefdhmwist. Man thut aud
wobl einige Stiele Weifuf hingu, und bringt die gefiillte Gans
auf den Spief, die jung und nicht ju frifdy fein muf, Sie
ird, wenn fie angebraten ift, augerhalb gejalgen.

Gebratene Enten mit Kaftanien gefiillt,
Man flillt fic wie die Puten, und verfihrt ebenfo bei

Gebratenen Gdnfen mit Kajtanien gefiilit.
Diefe Braten fann man andy mit rund gefd)dlten und vor:
Der in Butter und etwas Saly rofy gebratenen Kavtoffeln anfiillen,

Farcivte Mebbiibner mit Triiffeln.

Man madyt von einigen Rebhlibnern dag Fleifd) rein ab,
nimmt di¢ Lebern von den librigen daju, fdneidet ein und cin
halbes Pfund fettes Schmeine=Nippefpeer vein ausd, nimmt et
was Saly, Pheffer, einige Mefferfpigen Thymian, fed)é bis ady
geputste, in Sdyeiben gefdynittene Bvicbeln, den Abgang von
dent Trniffeln, und pofiice dies Alled jufommen auf gelindem
Koblenfeuer, DieCarcafien (Gerippe) von den Rebhithnern werden
im Morfer geftofien, und mit etwas frdiftiger Jus audgefodyt, wels
dyen Saft man alsdann ju dem paffiveen Fleifd) fligt. Dicfes
wird redyt fein hadyivt, mit etwad aufgereichtem und trocfen ans:
gedriictem Mildhbrot nebjt jwei Cigelb vermifdyt, und durd) ein
Daarfied geftrichen. Diefes Purée miengt man mit den abge:
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fdydften Zriiffeln, und fillt die Rebhiihner dbamit an, welde
entweder gefpickt oder mit Spectbarden bewicelt, am Spicke
gebraten, und mit eincy frdjtigen Jus fersivt werden.

Giebratene Fafanen
werbett tie die Nebhiihner behandelt.

Gebratene Schnepfen.

Diefelben tibertreffen an Feinheit des Gefdymacts alles librige
wilde Gefltigel, und verdienen als die Krone ber Braten be:
tradtet yu werden, weshalb aud) eine befoudere ufmertjomeeit
bei ber Wereitung anyuemprehlen iff. Buerft miiffen fie befyuts
fam vein abgepfliictt werden, dann fireift man die Kopfhaut mit
den Federn ab, drebt den untern Theil des Sdynabels fo aus,
vaff man jugleid) Gurgel und Schlund Berausicht, ftidht vie
Yugen aus, und flambirt fie [leidt fiber Belfom Koblenfeuce
oder brenmendemt Papier. Die Fiife bleiben gany bavan; vie
Bigel behalten die Cingeweide und werden, wie folgt, dreffivt:
- fMan {dicht die-Keulen nady den Fligeln gu in die Hbfye, drebt
diefe viifodrts durdy, daf fie jufammenbalten, biegt den Hals
mit dem Kopf auf die vedhyte Kenle yu, und ftectt den Sidynabel
jo durch, dag er auf der linfen Kenle erporfdmme, und fo
beide fejthdlt. Dad) Velieben fonnen aud) die Filigel abgefdinitten
werden, fo daf nur der obere SKnodyen einen Roll lang taran bleibt.

Gutweder fpickt man die Sdnepfen mit feinem Luftfred,
oder bardict fie mit demfelben, und ftectt fie an einen filbernen
Bogelipieg, weldyer an einem groferen Bratfpief befejtigt wird.
Man bratet fie bei rafdem Feuer, begict jie mit guter, frifdyer
WButter, und falst fie etwas. Wicreckige Semmeljdyeiben mwexden
dann auf beiden Seiten in feiner AButter fdhnell gerdiiet, fo dag
fie nicdht Hart und trocen exfdyeinen, und in tie YPianne unier
tie Sdhnepfen gelegt, damif das Gingeweide, weldyes aus dens
felben dringt, fid) davauf auffdngt. Rn eincr BViertelftunde,
audy wohl nech friiber, je naddem das Feuer ift, faun i
Sdynepfe gar fein, worauf man fie anvidytet, dasd tibrige Cinges
weide mit dem Mefler Gerausholt, und ¢ auf daju beftimmte
Semmelfdeiben fireidht. Den JInbalt der WBratpfanne vermifdt
man mit etas frdftiger Jus, giebt ihn unter den WBraten, pectt
die Spectbarden dariiber, uud legt die Gemmelfdynitte Herum.

Leipjiger Lerchen am Spie gebraten.
Bon denfelben fHaut man den Hals und pie Fligel ab,
fiedt fie auf cinen Dditnnen Spieg, und flambivt fie leidyt ab.
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Dann werden ffe auf feine, eiferne ober Silberfpicfe gejieckt,
fo daf jwifden jede Levdye eine fleine, wvieveckig gefdhnitrene
Spectidyeibe fommt, etras mit Saly beftreut, und flinf bis adyt
Minuten an rafchem Feuer gebraten, und mit guter Butter be:
goflen.  Xn der lepten Hilfte der Beit bejivent man fie mit
gericbenem Mildybrot, weldes fid) bellgelb anfest. Dem ns
Dalt der Bratpfanne fest man etwasd Jus hingu, und giebt diefe
unter die Levrdhen, welde ebenfalls nidht ausgenommen werden.

Gebratene Krammetsvdgel.

Gobald diefelben vein gepfllickt find, sieht man bdie Kopf:
haut ab, bricdht den untern Theil des Scdynabels nebjt Schlund
und Gurgel beraus, dreht die Fiife unter den Riicken jufammen,
fticht den linfen Fuf durd) die Wugenhdhlen, fo daf der Kopf
jur Seite liegt, und flambivt fie eingeln auf einer Gabel 1tiber
Dellem Koblenfeuer oder brennendem PVapier. Daf fie nidyt
ausgenomnien foerden, ift befannt. Man ftectt fie quer durd)
die Keulen auf feine Spiefe, und eine Eleine Spectjdyeibe zwifdyen
je yoei Bdgel, befejtigt fie an einem grofen Spiefi, und bratet
fie bei hellem Feuer mit guter Butter in gehn bis jwdIf Minus
ten gar. Jn der leten Beit bejtrent man fie mit geriebenem
Mildbrot, etwas gefiofenen Wadyholderbeeren und Saly, umd
gicbt die Wratenbutter mit wenig guter Jus vermifdht darunter.

Alle tibrige, Eleine, wilde Bigel werden wie die KRrammetss
vdgel und Lerchen behandelt, nuy daf man fie ausnimmt.

Gebratene, gefpictte Sammelriicken.

Nur gut gemdijicte oder auf guter Weide gendhrte Hantmel
find als Delifatefle ju empfehlen; am fhmadhafteften in unfes
rev Gegend {ind die aus Ujchersleben, doch am vorpiglidyien
die, weldye fid) in den Ardennen durd) aromatifie Krduter ges
ndbrt haben, Cine Hauptjadye ift auferdem beim Hammelfleifd),
daf es fo lange als mbglid) in Fihler Luft gehangen hat, und gehbrig
miitbe ift. Dev Riicken wird dann wie bei einem NRelbzimmer
ausgebauen, und dasé Fett rein abgefchlt, worauf die Filets mit
fein gefdynittenem Luftfpedt gefpickt merden. It diefes gefdyelyen,
fo befireuc man dag Fleijdy mit etmas Saly, dece die abgejdylz
ten Fettjtlicke wieder darauf, Hiille das Gange in Papier, bewif:
fele es mit Windfaden, jtecte es an den Spief, und laffe es
cine gute, halbe Stunde braten. Dann (bt man das Papier
ab, nimmt die Fettjtiicke Herunter, fillt aus der Bratpfanne das
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liberfliifjige Jett ab, thut jtatt deflen cin vievtel Duwart Frdftiger
Jus oder Fond hinein, und begiefit den Braten fo lange damit,
bis cr davon glacivt ift, worauf man ihn, wie ein Rebzimner,
anvidytet, und eine ftavfe Jus daju giebt.

Hammelfeule am Spies gebraten,

Die Hammelfeule Fann mit der fladyen Seite eined Hadke:
meffers etvas geflopft werden, worauf man fie gehdrig auspupt,
und den unteren BVeinfnodyen fo weit abhaut, dag derfelbe nur
e Finger breit ftehen bleibt, weldyer dann redht roeiff abgepupt
wird. 2An demfelben fteckt man einige Chalotten und jwei Reben
Knoblaud) nach der Keule ju binein, befeftigt die Keule an einem
@piefi, und bratet fie, mit Saly bejtveut, unter fleifigem Ve
gicfen etwa in drei Viertelffunden gar. Sie muf rvedyt faftig
bleibenn, und eine hellbraung Favbe befommen. Um den abge-
pugten Knodyen wickelt man eine bunt gefdynirtene Papier-Man:
fdyette, und giebt eine frdftige Jus befonders daju. Man fann
dic Keule audy, wie vorher den Hammelviiden, mit guter Jus
und Fond glaciven, wo fie aber etwas finger am Spieg erhal:
fen werden mug.

Lammbraten.

Dag Lamm darf aud) nidt ju frifd gefdhladytet fein, und
man aimmt entweder den gangen, hinteren Theil oder nur eine
Keule, je nadydem e8 die Perfonenzahl erfordert. Fjt erjteres
der Fall, fo bricht man die Keulenfuodyen in der Mitte durdy,
und flidyt einen fleinen, eifernen Spief durd) den unteren Theil,
dbamit die dufeve Oberfeite eine vedyt vunde Form exhdlt. Die
Keulen hdutet man alédann ab, und fpickt fie mit feinem Luft:
fpect, den vordeven Theil dagegen mit Peterfilie. Dann befejtigt
man dag Fleifdy am Spief, und bratet ed mit guter VButter
und etwas Saly am bellen Feuer etwa eine halbe Stunde lang,
bis e8 eine Deligelbe Farbe hat. Cine gute Jus wird befonders
daju gegeben.

RKalbsbraten.

Keulen oder Nierjtrice, follen fie miicbe und {dmacchaft
am Spief gebraten werden, miiffen exft gebovige Beit an einem
fihlen Orte ausgehdngt fein, weil fic fonft immer yibe bleiben.
Das Fleifdy wivd abgehdutet, blog mit Wafjer gewafdyen, gefpicte,
und je nad)y der Gubdge eine bis jwei Stunden an lebhaftem
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Feuer unter fleigigem Begiefen mit guter Butter gebraten. Sos
bald es ettwas angebraten iff, wird es gehdrig gefalyen. Dem Inbalt
der Pianne fligt man gute Jus hingu, und fevvict died bejonderd.

Derfelbe mit Sabne.

Sobald der Kalbsbraten mit Butter halb gor gebraten ijt,
gicft man nod) ein Duart gute, dicfe Sabne in die Pfanne,
und begiefit ihn damit, bis er vbllig gar ijt. Bum Jnhalt der
Pranne fomme dann gute Jus, worauf man ihn durd) ein Haars
fieb giegt, und ihn befonders giebt.

A3tldbraten,

Sei 08 Damwild oder MNely 1c., fo ift tabei yu merfen, daf
bas Fleifeh weder ju frifch, nod) su aflt fein darf. €8 wird faus
ber abgehdutet, mit gutem Spect gefpickt, am Spief befeftigt,
an Dellem Feuer mit guter Vutrer gebraten, und gehdrig mit
Saly beftrent. Cine NRehfeule fann in einer Stunde faftig gar
fein, ein Rimmer in einer Halben big drei Biertelftunden, ein
Sirfdzimmer in einer und eincr Halben bis 3wei Stunden, und
ein Damimmer in flinf Biervtelifunden. Alle diefe Wildarten
tonnen nady Velieben zur Verdnderung mit Sahne gebraten
werden,

Sajenbraten.

Der Hafe wird, fobald er abgejogen ift, vein ausdgepupt,
Man- fdyneidet den Hals, die BVorderbldtter und die Brujt an
beiden Seiten fuvy ab, fprengt die Keulen aus ihrem fmwendis
gen Sdluf, und reinige tiefe Stelle vorjliglich, weil bier po
Darm gewbdhnlidy etwas figen bleibt. Dann mwerden die beiden
Keulentnodyen in der Mitte gebrochen, worauf man duvcy beide
Efyeile einen Holzipief ftedt, fo daf fid) die Keulen rvedyt Hody
auf der Oberfeite herausgeben. Nuu exfolgt dad Spicken -mit
feinem Luftfpect, und dann ftidht man durd) den Niickgrat einen
Eleinen, runden, eifermen Spief, weldyen man vorn am Brat:
fpiefi fejtbindet, twibrend Hinten die Weine freuzweis angemady
werden. it der Hafe jur HAlfte mit Butter gar gebraten, fo
tann man ihn mit fauver Salyne tweiter begiefen, bis er fertiy
ift.  Dann theilt man dag Aimmer mit cinem Hacemefler
in fliinf big fechd Theile, L0 die Keulen (o8, und fest die
Stlicke wieder jufammen, daf der Hafe gany exfdeint. Denfel:
ben bei Zifdye trandyiven wollen, ift umitdndlidy und filiv dic
Gefellfdyaft fibrend, in der Kidhe dagegen tann man leidyt, was
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fich nidht fehneiden [agt, durchbhanen. Bei Herrfdyaftlidhen Tafeln
18§t man die Keulen gany weg, und fervivt blof das Jimmer,
wdbrend crjtere ju einem Ragoat, OWild:Purée oder fiiv den
Lentetifch vermwendet twerden Ednnen. WVon allen Braten wveris
fadyt ein Hafe die meiften Umitinde, und Halt cinen Kod) melh:
rere Stunden auf, bid er ihn an den Spief gebradyt Hat, was
aud) eben viele Haudfrauen ablydlt, dfter Hafen ju Faufen, ob:
gleidy fie wobifeiler als anderes Wild find.

Gebratened Spanferfel.

Das Spanferfel wird beim Sdhlidter fo beftellt, daf man
o8 rein gebriibt erhalt. Man wdiidt eé nody cinmal inwendig
red)t fauber aug, veibt es mit Saly und groblidy geftofenen,
weigem Pheffer ein, fiidyt quer Ddurd) die Hinterfeulen einen
Holzipies, ebenfo einen durdy dic Vorderblatter, und bringt nun
das Gange auf den VBratipiek, indem man es in der Mitte, Dex
Linge nach, durdyjidit, fo daf tie Spise durd) die Sdynaugze geht.
Suendig ftopft man den Leid mir veinem Papier ausd, und Hefret
ihn mit Bindfaden twieder jufammen. An ftavfem Fewer wird
bas Ferfel rafdy gebraten, aber nicht mit Butter begofien, fons
dernt blo§ mit feinem Provencerdl, in einem Pinfel aufgenommen,
befiridyen. o oft fich weiffe Blafen bilden, wifdt man jie mit
cinem veinen Tudye ab, damit ter Braten ja nidyr fleckiy werde.
Xt der WBraten auf diefe Weife redyt croquant geworden, und
pon Dellbrauner Farbe, twie lactivt, fo wird ev fo gut alé mbg:
fidy in Stitce gefdynitten, und gany wieder jujammengefefst.
Das Vapier nimmt man Geraus, garnivt das Gange mit Brun:
nenfreffe, nnd giebt cine frafrige Jus befonders daju. Aud
fann man daé Spanferfel farciven, ju mweldem Behufe man
tie Mippen und den Niickgrat Herausldit, und aus Per Leber,
dem Hergen, der Lunge, jwei Piund fettem Rippefpeer, einem
aufgeweidyten und roieder audgedriicEten Mildybrot, yweien Cigelb
und cinem gangen Ci cinen Farce bereitet, bei dem nod) etiwas
Saly und gejtofence Pleffer nidyt ju vergeffen {ind, mit defem
bas Spanferfel anfiillt, und auf vorbefdyriebene Art bratet. [n
ten Farce tbunen aud) nod) Triiffeln, Champignons und in
Butter weidhgefdymiste Rmwicbeln oder Chalotten fommien,

Die Ofenbraten.

Hierbei erfaube idy mir, etwas fiber die jwecEmdpige Cin:
ridhtung der Bratdfen vovanyuichicgen, und meine praftifdyen Cr-
fabrungen in diefer Vezichung mitzutheilen,
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Man Hat verfchiedene vten von Oefen, und zwar von
Gugeifen, von Cifenbled), von gebranntem Thon oder aud) von
Kadyeln mit eifernen Platten, und muf voryliglid) darauf felen,
daf die Biige gut geleitet, und nidyt einzelne Stellen ftirfer er:
hitt werden, wodurdy ein theilweifes Lerbrennen der yu beveitenden
Sadyen entjteht, Cine groge Unbequemlidyfeit ijf es, wenn der
WBratofen mit in den Feuerheerd vermauert ift, ftatt auf dem:
felben oder an einer andern Stelle in gleidyer Hohe mit ihm
s fichen.  Der Feuerungdraum muf jechs bis adyt Boll Hod)
feim, damit fid) die Flamme gehorig nady den Seiten= und Hin:
terjiigen ausbreiten fann, awd) muf fie erjt tiber die gange
Decke fortgeleitet werden, ebe fie in dag Abjugsrolhyr gelangt,
Die Alige legt man goei bis drei Boll breit fanalartig und
fdlangenfbrmig mm die ganye Brafrolyre, oder mauert fie yacken:
formig gerade in die Hibe. Wm gewandteften werden erfabrene
Fopfer dicfe Arbeit vollflihren, von bder die ganze Braudybarkfeit
des Ofens abbingig ift. Die gufeifernen Kajten evgliihen leidyt
an ten Stellen, wo die Btige jind, und verbrennen die Speifem,
weshald man ein Blech mit etwad Lehm Ddajwifdhen an den
Seiten und an der Hinterwand gegenjesen mug.

Xnwendig in der halben Hdbhe der Oefen muiffen an beiden
eiten drei vievtel Boll breite Leiften fein, um ein jtarfes Bled)
aufyulegen, weldyes ywei Abtheilungen bildet, dic nady mitdn:
den dadurd) gedndert merden fdnnen, dag {id) nady der Decte
s nod) me[):ere_%eiften befinden. €8 ift diefe verdnderbare
Stellung des Mittelblehs bei allen den Sadjen nbihig, mweldye
fdhmell an ifrer Oberflddye cine hellbraune Favbe crhalten folfen,
wie 5 B. die Coquilles, gebratenmen Aujtern 2c , und die man,
wie den Butterteig, ju glaciven hat. — Die Bratbfen brandyen
nicht unter den Naudhfang gejtellt ju werden, weldyes audy der
Raum nidyt immer gejtatter, fondern fonnen, wie die Stuben:
bfen, mit einem befonderen Mobr verfehen fein. Am befien find
thonerne Rbdbyren nady dem Schornjiein ju leiten, weil fie nidt,
wic die eifernen, Feudtigkeit abjegen, fondern fid) trocen erhals
ten, und gegen Khlte nidyt fo empfindlidy find, twodurd) der
beffere MNaudyzug befordert wird.

Die Blechbratifen
verdienen nady meiner Anjicht den Boryug vor den gugeifernen,

weil man bei ifnen nidht fo in Gefabr {dywebt, daf etwas an:
brennt. Rn meiner Lebhranjialt befie idy einen, der nady nreiner
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9ngabe von einem Schloffermeifter verfertigt ift, und in fweldyem
idy aufierdem alles Bacdwerf fo gut bereiten fanm, wie in einem
gewbdlbten BVidcerofen.  Napffudyen, grofe Bregeln u. dergl.
gerathen auf gleidhe MWeife, wie feine Bacercien, als Biscuits,
Orangenfuchen 1. Derfelbe ift vievundywangig Boll lang, adyt:
jebn Roll hoch und ebenfo breit.  Die beiden Geitentwdnde und
aud) die Hintermand habe id) mit Drath bejtricEen fafien, fo
paf cin balber Roll Bwijdyenvaum blich, welder beim Cinfesen
mit gutent Eopferlehm ausdgefividien wurde; die obere Decke ift
ebenfallé cinen Wiertelyoll dicE mit Lefym bedectt, fo daf alfo
bag Gange mit eiver Hiille umgeben ift, welde der dnellen
Feuerhive den Rutvitt vevmehrt., Ueber der Feuerung, neldye
adyt Boll hody ift, liegen ftarfe (S'ifenfgﬁbe, die mit einex Sdyidyt
Dachjiegel bedeckt find, auf weldyen dex Ofen jteht. Die Feues
rung felbft ift gevade ohne Neft und Afdlody, das Feuer brennt
alfo wie auf einem gewdhnliden Heerde. Das Abzugsrohr iff,
wie bei einem Stubenofen, mit eciner Klappe ju verfdlicfen,
fobald daé Feuer ausgebrannt ijt.

Auf dem Mittelbledh) unmittelbar muf man nidht backen,
fondern Hlt hieryu befondeve Wleche, und betradytet erteres blog
al Unterlage. Alle grofen Braten, als Wild, Hammel, Kalk,
Gdnfe, Puten, Hafen . tonnen fafjtig und dem Spicfbraten
gleichfommend darin gebraten wevden.  Man Deize juerii den
Ofen ordentlicy durdy, und fdhiebe dann den Braten, der in einer
fupfernen;  verjinnten Pfanne oder.einem dito Plafond liegt,
Binein. Gr mwird mit guter Butter cingefest und gehbrig gefal
3en, audy fleifiig begoffen, aber nidyt umgefehrt. Relyrt die Un:
terhitse ju ftart, fo daf die Wutter fury geht, oder fid) fehr braunt,
fo wird von Reit ju Reit cin Taffenfopf voll Wafjer daju ges
than. Anfangs fann man die Pfanne auf die untere Platte
fiellen, fowvie aber dag Fleifd) yu braten beginnt, bringt man es
auf die bdbere Abtheilung, damit e8 von der Oberbike redht er=
griffen mwird. Cine Kalbéfenle fann jwei gute Stunden, e
Damginumer cine und cine Halbe Stunde, ein NRehyimmer odox
eine Mehfeule flinf BVievteljiunden braten. - Sobald Ddicfe Braten
gar find, werden fie, wie die am Spiefy bereiteten, angerichtet, und
der Snbalt der Pfarine wird, mit guter Jus verfest, dagu gegeben.

Dasd Braten in der Kaiferolle,
Hievzu cignen fidy alle BVigelavten, als Sdynepfen, Reb:
biihner, Levdyen, Krammetsvdgel, fowie das jahme Federvich,
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alg junge Hiihner, Tauben, Cnten, Kapaunen u. dergl. Man
[i§t gute Butter in der Kafferolle auf dem Feuer fo lange Deif
werden, bis fie in die Hobe fteigt. Dann -legt man die jum
Braten prdpavicten Hilihner u. dergl. Hinein, mwendet fie von
allen Seiten hevum, und bejtvent fie nidt-ftart mit Saly, weil
tie Butter fdhon devgleihen enthilt. Dann dectt man die Kaf:
fevolfe ju, und [d5t den Braten anf gelindem Koblenfener, un:
ter Biterem Begiefen und Ummenden, f(angfanm gar werden.
LBon Reit yu Beit muf man etwas MWaffer oder Jus Hingugiefen,
damit dasé Fleifd) nicht anbrenne oder ausdbrre. Die Jus mug
immer nur Bellgelb bleiben, und der Vratenfond fidy mit der
DButter liiven, fo daf er beim Wnvidyten wie eine dinne Sauce
erfdyeint.

Bratet man die Lerdyen auf dicfe Art, jo brdunt man die
daju benbthigte, geriebene Semmel befonders in Butter, und
belegt tie Lerchen, fobald ffe angeridytet find, damit.

Au den Krammetsedgeln thut man nady Velicben audy einen
guten Theil ganjer Wadyholderbeeren.

RKalbsnievitiicfe pder Fricandeaux in der
Kafjerolle gebraten,

©ie werden in beif aufgelaufene Butter gelegt, nad) allen
Seiten davin umgefehrt, dann jugedectt, und unter Hfterem We-
giefen mit dem nbthigen Saly gebraten. Won Reit ju Beit
fiille man etwas Waffer oder Jus davunter, und fann in ciner
Stunde oder hddyjtens finf Biertelftunden ermarten, die Frican-
deaux gar ju feben, worauf fie mit dem eigenen Fond angeridy
tef werdemn.

Cbenfo bereitet man Fricandeaux von Wild u. dergl.
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