Jubereitung der Speifen.

1. Yom Abfdladyten und Reinigen des Federviehes. Gtinje
und Gnten werden mit einem jdharfen Neffer unmittelbar hinter
dem Qopf gefdnitten; Hithner werden unten am Halle eins
qefdnitten. Ginem Puter wird der Ropf mit einem Beil oder
einer Art abgehauen und den Tauben werden die Kbpfe ab-
gerifjen.

®infe, Gnten und Puten werben troden gepiliidt, obei
du did) aber bor dem Ginreifen der Haut jorgfdltig hitten mufpt;
begiefe fie davauf mit fiebend Heiffem Waffer und Dbejrete ite
pon allen Stoppeln und fleinen Federn. CEinige pflegen die
®dnje vor dem Brithen mit geftoBenem Kolophonuum etnzu=
retben, wodurd) {ie dann fehr weil mwerden.

Die Tauben werben, nadhdem du fie troden abaepilitctt,
einige Yugenblicte itber dad Feuer gehalten und abgejengt; fiite
dbic) aber, dap die Flamme die Haut nidht jdwarze.

Die Hithner lege gleid) nad) dem Schlacdhten eine LWetle in
falted Waffer, nimm fie dann, bei den FitBen Hhaltend, hHeraus
und jchiittele fie qut ab, taudje fie in fiedend Heifes Wafjer und
verfucje, ob die Febern lodgehen, wo nicht, fo taudje {ie nod)=
mal8 ein, fitte dich) aber vor Dem Verbrithen, weldes bet jungen
Hithrern leicht vorfallt. Nad) dem Abpflitcen dex Federn jchneide
die Haut am Halfe ein wenig auf, ziehe den Kropj umd die
Gurgel Heraus, jtich die Augen qug und macdhe den unteren Theil
bed Scnabeld (08, jhneide die Fithe am unteren Gelente ab
und {chlie mit einem jdharfen Meffer eine fleine Defjmung in
bag untere Hintertheil ded Huhnd und nimm bdad CEingeveide
herausd. Qje Herz, Lumge und Leber (03, fchneide den NMiagen
auf, reinige ifm und ziehe dad eiffe Hiutchen (03, iwdfjere
Alled ein wenig, dann wajdje die Hithner in=- und audwendig
rein ab.

Die Tauben werden wie Hithner aufgejdnitten, ausgenonts
men und gereiniqt, wobei befonderd auf die Kripfe su jehen it

pamit nichts unretnes darin bleibe, auc) miiffen jte etiva3 {[anger
afjern.



