346 - Braten.

-

umbunbden {ind, und nicht ju lange im Ofen BIéiben,_

thunen auf diefe Art gebraten werden. Swep
Stunden ift die befte Jeit. |

Welfde 4enne su braten.

@enn mit diefer wic bey dem Habn verfab:
ven worden, die ‘Druft eingeblopft und die Henne
audgenommen ift, wird der Kropf mit Salz, Pfefs
fev und Ndgelein eingerieben, flatt der Fille cin
ganger Kreuperwed darein geftedt, der Kropf mit
einem Faden zugebunbden, der Leib ebenfalls eins
gerieben, und aud) ein IWed darein gethan, daf
bie Drufi redyt in die HOhe Eommt. Dann jwedt
man. die Henne auf, {pidt die Bruft und die
GSdylegel, belegt fie nody daju mit Spect, obey
binbet aud nur ein mit Dutter befirichened Pa:
pier datum, Wenn fie guvor mit Salz, Preffer
und Ndgelein von auen befireut iff, wird fie an
ben Spief geftedt und langfam aebraten, QARill
man ¢ine §itlle darin baben, o Eaun audy cine
wie bep den Habnen davein gemadyt werden, nur
find die Kaftanien ju {dher in den Kropf, in den
Yeib aber darf eine Kaftanienfiille Formmen,

Einen Rapaun 3u braten.

Bey allem grofen Gefligel ift die Haupt-
fache, e8 trodfen ju rupfen, den Hal8 und die
Sige aber qu briben, Anf diefe Art wird er bes
bandelt, ausgenommen, die Bruft cingeflopit,
und der Kapaun aufgezwedt; in den Leib fommt
ein Stidlein Butter, etwas Peterfilie, cin wes
nig Thomian, ein paar Sitronen: Rddlein und
Salz. Dann Fann er gefpidt, oder aud) ungefpiclt
mit Sped verbunden, und gebraten werdben. IBill

man ibn nody delifater haben, fo Fann man ihn
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