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154 Von allethand Gebmten;!m

Bon allerband Ciebratenen,
1) Bon Geflugelten,

342, Einen Aner-Habn wobl 2t braten,

~ £af den Auer~Habn etliche Tagein Federn,dann
tupfe ibn bis auf den Kopf, nimm den Kropf oben
auf dee Seite aus, und unten das Eingeweide, roas
fche ibn wobl mit Wein oder hig aus, mlivke ihn
intoendig mit Jielcfen und Mufcatenblumen, (ege
ihn etlihe Stunden in einen A, und giefie halb
Wein und halb Shig darauf.  Kodye indeffen den
Magen, fo Fan man febyen, ob exjung oder alt. Spiv
cfeund falbe ibn, mache groey fravcke Speiler, Den
einen frecte bey Den Slugeln ein,mit dem anbdern fpeis
leve die*Beine imdicfen auf, Steckeden Spieh evf
unten binein, daf der unterfte Speiler tiber den
Gpiefi, der oberfte aber unter den Spief Fomme, fo
ftectt det Dabn defto beffer. Thue dann oben bey
vem Dalfe ein gut Stuck Butter hinein, Verbinde
Den Kopf mit einem Pappier oder feuchten uchlein,
{chiinge den LDalg um den Spief, lege ihn jum
Seuer, betropfe ihn oft mit Butter, driicke auch
manchmabl Citronen-Saft darauf, [af ihn fein ges
mach braten, begiefje ihn mit gelbichter Butter.
Beftecte ihn aud) mit Yielcfert und Jimmet, und
prucke gulest nody Citronen-Saft darauf,

343, Safane 3ur braten, |

QAenn fie gecupft, ausgenommen, in Kropfe und
unten, {o muft du den Schroans, die Flugel und
Kopf mit demHalfe abhackten, SHolser davein fies
chenund fieincinemBack-Ofen verharfchen %ﬂ'en.
| ‘Dann
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