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27. Gebratener Kapaun.
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Ein großer ausgenommener Kapaun wird in die rechte Form zum Braten gebracht und gesalzen. Man steckt etwas
frische Butter hinein, bebindet ihn mit Speck, übergießt ihn in der Bratpfanne mit 70 Gramm gebräunter Butter und
brät den Kapaun unter öfterem Begießen und Nachgießen von kochendem Wasser in etwa 1–1 ½ Stunden goldgelb
und saftig. – Man entfettet den Bratensaft, verdickt ihn mit wenig in Sahne gelöstem Kartoffelmehl und richtet das
Geflügel sofort an.
(72 words)
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