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fuf, legt ju dem, was dartn ift, nur nody ein
Gtiidlein Butter, reibt die Enten audy von aufs
fen mit Saly,, Nagelein und Pfeffer ein, ums
bindet fie mit einem Buttér-Papiet; fiedt fic an
den Spief , thut die Baine,; worin fie gelegen
find, nebfi einem Sydpfldffel voll Eleifdhbriibe,
etlichen Radlein Bitronen, einem Locbeerblatt und
einigen  Wadholderbeeren in die Bratpfanne,
and Bratet fie unter fleipigem Begiefern langfom
und faftig. .

Geddmpfteé wilde Enten,

SBenn die Enten ebénfalls juvot, gebaipt und
mit Ndgelein; Saly und Preffer eingerieben find,
werldft han in einem Gefdyire, worin fic Plag
Daben, Dutter; dadmpft fie auf behden Seiten gelb,
aicft die Butter ein wenig ab, etne Sdbpflbfiel
Cleifdhbrihe und ctvas von "ne‘rn‘_%;igq daran;
wéee diefe nicht mebr gut, fo nimmt man ctlide
Ehibffel frifhen Effig dagy, ein Lorbeerblatt und
einige Sitvonen s Nddlein dareis, dedt die Enten
au; und dampft fie foct, bid die Savce -fertig ift.
g’,u biefer nimmnit man bie Qeber, ein Stidlein
Sped, eine Jwiebelund das F(eifchige vom Mas
gen; badt alles Flein, cbftet einen EHidffel Muts
fdyels und balb fo viel aBeifl: Mebl .gelb, in Dut
ter, dampft dasd Gehadte barin , thut es an Ddie
Enter, [afe fie (angfam fortdampiets,, bis fie weidh

find, und ridytet fic dann an. Sie Fonnen als
ein Braten ober als eine Jwifcdhyenplatte aufges
fent werden. 4 |
Eirien Huerhabn 3u braten.
Man tupft ibn nur bis an den halben Hals,
aimmt ibn aus, Clopft die ‘Brufl(unb vie Sdylegel
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toflerin Kodhbud. I i




