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Erite Abtheilung.
Borbereitungs ﬂ-iﬁegeln._

| - Regula 1.
Bon Neinmachung und Subereitung alled
ilden und jahmen Fligelwerfs ool
sum Kochen ald jum BDratern,

fles s0bme Fligelwerf ober Federvieh, es

fen jung ober alt, von was At es aud

immer {eyn mag; und weldes am Spiefie
gebraten werden fofl, muf trocfen gepfluctet, und
fo es bie Umfiande oder Jabrsgeit nid)t anders
feiden, dodh wenigffens eine Nacht vorher abgethHan
werden, daf es vecht dburchEublen fann, denn fon.
ften wird es 3dbe, wenn ¢s auch nody fo jung iff,
oder nodh fo viel geFodye ober gebraten rturde. Hier-
auf bereitet man es ferner jum Braten alfo: €s
fey mas es wolle, wild oder zabm, fo muf ran,
ebe man ¢g ausnimmt, die Bruft gierlich einfchlas
gen, die Fhigel bey dem erften Gfiede abhauen, benn
pinten am Halfe die Haut in die fange auffdhneiden
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6 Erfte AbLHeilung,

und den Kropf alfo beraus nehmen, daf die Haut
vorne gang bleibet, fodbann bas Cingerweide audh
slerlidy ausnebmen, weiter Das Hubn, oder was es
ift, ein mwenig uber die Flamme balten, dafi es abe
fanget, aber daf 8 nicht fthmary werde; a) man
mup 0as Feuer eviilich ein wenig durd)brennen lafa
fen, und denn uberhalten, aber nicht fo lange, daf
Die Haut auffdirumpelt, foniien reifiet fie entywen,
wenn man die Saden auffpieket, jumal wenn es
jung i, denn drictet man die Keulen auf bepden
&eiten nieder, daf i) die Beuft sterlich in die
$Nohe gieber, und ftecte ein oder 3wen Holjerne
Epiefe durdh die Keulen, daf es eine anfehnlide
Sorm befomme ; denn werden die Beine bis iiber
die Halfte abgebauen, aud) der. Nals Fury ant
MRicfen abgefdhnitcen, die Hautaber von dens Kropf
und Hals muf man etwag lang abichneiden, damit,
wenn man die Sadyen uberm Feuer fieif madet,
felbige fich nicht su weit in die Hobe siehen Fonne,
denn bie Haut muf den Ort, wo der Kropf gefeffen,
vollig bedecfen, fonften fiebt es febr unanfepnlidy
aus. An Fafanen, BVerghiinern, Rebhiern und -
Wadhteln [aft man die Kopfe mit den Febern oran,
und midelt bepm Reinmachen und Braten ein Pa.
pier Darum, dafi fie rein und fthon bleiben, denn
ftectt man es auf einen Stocf, und Halt es iber
beifies KRoblfeuer, und wendet ¢s immer rund, bis
es redht fReif wird, denn gleidh), weil es nod beifs
ift, mit ein renig Butter oder Spect befchmieret,
und mit einent reinen Tud) abgewifihet, fo wird es
| faubep

a) Didem vorsubeugen iff daber am fidieeften, enn

man ¢s iber Papier oder Stroh abfanget,




RVorbereitungs - Negeld. 7

fauber und {dhon, und Fann fodatin fernet gefpicte,
ober mit Spect bewunbden, und denn gebraten oder
fonft gebraudyet werden, wozu man will.  Auf
biefe Weife beveitet man alles jum *Brafen bes
ftimmte Fligelwerk, :

TBas aber von zahmen Fligelwerk, als Hunern,
RKapaunen, Kidylein und devgleichen jum Kodpen
foll gebraudyet und nicht 3u lange aufgeboben wers
den, folches Fannman mit heifem Waffer abbritben
und rein madyen, und wo es fich irgends thun lafz
fen will, des Tages oder Abends vorber. IWBenn man
pie Sachen abehut, muff man folgender Geftalt Das
mit verfabren : Sobald man die Gurgel abgefdynite
fen bat, wicft man es in Faltes Waffer, daf es
fich davinnen todt flattert, auf diefe vt werden
die Federn alle durdy einander naf, und laffen
fid) defto leichter abmachen.  Das Waffer, das 3u
den jungen Kiichieins gebraucht wird, muf wobl
mit Ealtem Waffer gemafiget werden, dap es,
foenn man einen Finger hinein halt , 3war etwas,
aber niche allzu viel brennet, denn in der Ges
fihwindigEeit alles auf einmal, wag man abgethan
Bat, in die Hand julemmen genommen, 0as meifte
falte Waffer abgefhmanget, ung denn alles auf
einmal Binein geworfen, und mit einem ftavfen
bolzernen éoffel fleifig umgerubret, und die une
teriten oben gefebret, Denn muf einer mit Ealtem
SBaffec in Beveitfhaft dabey ftehen, und immer
verfuchen, ob die Federn abgeben;. fobald alg -
man folthes verfpiivet, Faltes TWaffer dajgu gief=
fon, und bamit umeibren; wenn foldyes redyt ges
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8 Crite Abtheilung,

troffen wird, laffen fie fich mic Suft in der Ges
fhwindigfeit weif und fauber vein madien, unbd
bepm Reinmachen muf man es oft in faltes IWafs
fer tunken, fo werden fie weiff und fchon, und audh
gefthmind rein; nachdem nman wicl abgethan Bat,
muf man ficy audy auf viel Leifes Waffer rvichten,
0af man es voflig barin umriihren Eann, Mit als
ten Hinern ober Kapaunen bat es fo grofie Gjes
fabr nidyt, denn die vevbrennen nidyt leidt, und fo
ein Sidylein oder junges Hubhn niche gut| vein ges
madht oder abgebriibet wird, o ift aud) nichts Gus
fes daraus ju madhen. YWenn {te Denn rein find,’
legt man fie in eine tiefe Schiiffel, und decket eis
nen angefeuchteten Tudy dbariiber, fo bleiben fie
weii : bangt man fie aber auf, Daf fie von Det
duft berubre werbden, fo merden fie roth und unans
febnlich.. Tbut man aber Hiiner ab, die einige Ta-
ge liegen foffen, fo-miffen foldhe ebenfalls trocken
gevflicer merden, denn fonfien bauren fie niche.
Euren, Gdnfe und Tauben laffen fic) que trocfen
PHUcEen, und dirfen gar nidt gebrubet mwerden,

Allem FliigelwerE oder Fevervich, mas jum Kos
chen oder fonften anderer Art € prifen gebrauchet
werden foll, mitffen ebenfalls die Brifte wobl ein
ge{thlagen, ober ben dben Sungen ber Brufifnochen,
beljende ausgebrochen werben, bie Ulten', welche

eine hobe fpike BDruft haben, muf man nidie mi¢ :
Dent RAopfholy fogleich plate fhlagen, fonften
fbiage man die Haut der Bruft entywen, fondern
man mug fdhrage von der Seite darauf fdlagen,

und immer von einer Seite jur andern ummeds ;
feln,




BVorbereitungs - Regeln, 9

feln, big endlid) der-Knodhen fich bricht und._gang
platt wird; denn, rie vorber fdhon ahgezeigt iff,
ausnehmen, die Beine didht an ben Keulen abs
fthueiben; Denn mit einem quer unten. ziifdyen
den Keulen und dee Haut in die Hobe ftofien, fo
hody als man mit dem Finger Fommen. Eanu, denn
ein fletnes $od) durdh die Haut fchneiden, b:e Kets
len ein wenig 3uriicf biegen, und bdie Beine alfo
einftecfen, dDaf man nidye feben fann, wo fie geblies
ben {ind, benn ein weniq auswaffern, und auf einen
[angen Holzernen Epiefi ftedfen, als wenn man fons
flen Braten auffpieft, und alsdenn in einen .ﬁ‘eﬂ'e[
mit fochend Waffer balten, dafi es ein menig be.
ﬁm‘lef und fieif mird, denn gletd) in falfes IWafe
fer tunfen, und mit einent. reinen Tud) aberocfnen;
fo toird es zierlich, weiff und {chon, und Fann ges
braudber merden, wogu ¢s foll.

iind alfo me!ﬁ man, oie man mit allem Flhigele
werf ober edervieh umgehen, und foldhes um
Kochen oder Braten ubereiten foll und mug.

Regula 2.
BVom BVlanchiven.

Alles Fleifdhmerf, es fey wild oder 3abm, in
fleine oder grofie Stiifen gebauen, infonders
beit was jum Kodhen foll gebraudyet werden, muf
vorher alfo jubereitet werden: Crftlich, in Fleine
ober grofie €tiicfe  gebauen, wie man ¢s Haben
will, und nadhdem e8 gebraudyt werden foll,
benn folches ein oder. ywey Stunden ein paarmal
in reinem Waffer wobl ausgewaffert, denn mit

A 5 Faltem
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