Braten. 345

dibrt ¢8 mit 2 ganjen Cyern und bem Gjelben
son 2 anbern an, und fillt den Kropf damits ift
etwas tibrig, fo witd es vollends in den Daud)
gethan, der welthe Habn an bepden Lrten juges
adbt, bib{d aufgejwedt, mit Preffer und Salz
cinaevieben, der Kropf und die Bruft mit Sped
beleat, auf den Sped ¢in mit Butter beftridener
Bogen Papier qebunden, Der welfdhe Hahn an
ben Spief geftectt, und langfam gebraten. Cr
braudst drep Stunden, bis er duechaus fertig ift.
Genn er auf ver Platte iff, wird thm ein Lorbeers
frauff in den Schnabel geftedt,

Yelfber dabn im Vacdofen 3u braten,

MBenn er, wie fdhon gemeldt, ausgenommen
worden ift, fo wird er durchaus rvecht getlopft,
baun tnnen und aufien wobl mit Pfeffer und Saly
gingerieben, aufgeiwedt, bie gange Bruft nebft
den Scblegeln mit grofien Stidlein Sped bes
leat, ein mit Dutter beftrichence Bogen Papier
bagiiber, und nod) 2 unbeftridyene Dbdgen mif
Winbfaben darum gebunden, dann auf eine itdes
ne Platte gethan, (in welde man guvor Stede:
| leip legen muf, damit der welfde Habn ein wes
" nig bbber lieat), ctiwasd Waffer in die Platte ges
(dhfittet, aud) der Kopf yom welfdhen Habn mit

bidem Papier umbunden, und pecfelbe nun in
ven Badofen geftellt. Jft der Ofen nidyt ju beib,
fo wird ¢r in 2 Stunbden purchansd fertig, feby
miirbe, und beffer al8 am Spich. — Kann er,
befonders wenn er alt ift, und pie abrézeif e8
erlaubt, anfgehdngt werven, {o ift bief immer
~am beften. — Die Schlegel und bie Bruft vom
welfden Habn Fdnuen audy gefpidft werden.
Alle grofien Draten, wenn {i¢ guv mit Papier




