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lo daf ¢ dariber gebet, angefodt, Papicr mit Butter beftrichen

barauf gelegt, mit demr Deckel sugedeckt und, Soblen unten und

oben, uierﬁﬁié fanf Stunden, namlich big er weich ift, gedampfes
wenn der Iruthabn jur Halfte weid) ift, da wird die obere Srite

had) unten gewendet,  Darauf wird er vom Feuer genommen wud
in fﬂltft Bruhe beinahe gans erealtets bernady heraus geyogen
dbie Bruhe durd) ein feines Sieb geaoffen, rein abgefettet und ei:;
wenig davon auf €is geprobt, ob fie Gallert genug bat, fonften
big dabin eingefodht; bdann qetlare (m. f. Elare %Ififd)rufgc) und
sum  Sulsen hingeftellt,  Der Truthabhn wird endlich uuéf detit
Tuch genommen, alles lnreine weggemadyt, auf eine lange Schifs
fel angerichtet und mit der flaren Sulze fchon geziert,

Diefer Truthahn fann and) warm gegeben werdens da wird
bann ¢in Theil von der Briihe eingefocht , nady Vefinden it

“

Zeuthubn als Galantine. Dinde en galantine,

Hier wird das namliche Verfahren wie bet der Galanti
R‘c}ppl)ubn beobachtet, nur daf die Juthaten ncrﬁ&%n&%ﬁ%ﬁgbﬁ
groBerer IMaffe genommen werden. Diefe Galantine muf tbrigens
brei bis vier Stunden focdhens darauf wird fic i threm Sud bei-
nabe ecfaltet, nachher Heraus gehoben und swifcdhen gwei Plateen
Ie_lcl)t gepreBts nadydem fie gany falt ift, wird fie aud der Ser-
viette genommen, nett jugeftuist, mit einer trodnen Serviette rein
abgenifdyt und mit heller Glafur {chon glafitets dann {ber gehacfte
fﬂu{%;;uftctncgu:_mng&@d}ﬁﬁﬂ gefeBt und mit fchonen Sulifdnits

sefranst. e Oberfl | ' ' '

e @ulaeé ¥ flache wird ebenfalls in fchoner Seichnung

Diefe Galantine wird dfters auch auf einen Sockel angerichtet,

Lrutbabn gebraten. Dindon roti.
Cin weifer, woblgendhreer und fetter Iruthahu, weldyer nod)

| Fein volles Tahr jiblen darf, wird vorbereiter, innen und aufen
| mit dem nothigen Saly eingerieben, jum Braten gesaume, mit
| ener_grofen, zwei Mefferriicendicen Speckplatte berbunder
| den ©pief beveftiget, mit Vutter beftrichenem Papier umbulle und
| obugefabr eine und eine halbe 6is wei Stunden gebraten.  Wor
| dem Garbraten wird das Papier abgenonimen und fd)ﬁne* Farbe

, an

gegeben, dann angerichtet und ein wenig dunkler Sleifchfaft dar-

i unter gegofjen.

Soll der Truthahn jum BVorefien oder alg Auswechfel dienen,

fo wird eine nidt su dicke Nobert:Sofe in ei
neben gegeben. fe in einer Sofenfhale das
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