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Hevum, jtedt die Opite des linten Keuldyend durd) die Augenbohle und
jengt endlidy dre Vigel (eidyt ab.  Hievanf (ARt man Butter in einer
Gajferole gelb werden, legt die Vidgel hinein, jal3t fie und bratet fie ju-
gededt auf nidyt 3u jdywadyem Feuer juerit auf der Bruft und dann auf
pem Niiden gu {dhdner gqoldaelber Farbe. Sn etiwa 15 Minuten find
dte Bigel gar.  Dan Ffann diefelben audy unter fletgigem Begiefen im
hetgen Ofen braten und and einige feingeftoRene Wadyholberbeeren da:
ranthun.  ©ind die Vigel angeridytet, fo gieft man Butter, in weldyer
etivad geviebene Semmel qelbbraun qebraten worden, daritber; den Bra-
tenjab von den Viogeln Fodht man mit ein wenig Jiid von der Cafferole
108, fettet thn ab und gieft thn durd) ein Sieb unter die Vigel. Mandye
nehmen die BVidgel bei der Vorbereitung aud; gewdhnlid)y werden fie
aber unandgenommen gebraten.

293. Gebratene Lerdhen, Die Lerden werden sum Braten
vorbereifet wie die Krammetdvigel und in Butfer juerft auf der Bruft,
pann auf dem Ritden in etiva 12 Minuten su jddner Farbe und garge:
braten. TWenn fie angeridytet find, werden fie wie bdie Krammet3vdgel
mit in Butter gelbgebratener Semmel uberzogen.  Wian fodyt den Bra-
tenjals Der Yevdyen mit ein wenig i3 oder Vouillon auf und giet ihn
unter die Bigel,

294,  Gratin voi Krammetdvogeln.

299. Gratin von RLercdhen. Beide werden wie Hasd Gratin
von Decaffinen in No. 546 gubereitet. Den Rand der Saiiffel garnive
man bem Anviditen mit Eleinen Halbmonden von Blitterteiq.

VIL. Abjchnitt.
Pou der Bubereitung der Gemiife.

Allgemeine Bemerfungen,

Man laffe die frijhen Gemiife, naddem fie berlefen oder geputbt
nno, nidt lange wdfjern, jondern wajdie fie nur qut ab; durd) das
Lafjjern verlieven fie an ihrem Gejdmad. — Solde Gemiife, weldye
[eidyt troden und jdrodrylidy yerden, wenn man fie nidyt bald nady dem
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