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Maria Ludolfs

29. Truthahn oder Puter.

Der Puter wird, nachdem er ausgenommen ist, inwendig mit Salz und Wasser gewaschen, auswendig aber tiichtig mit
Kleie abgerieben und abgewaschen; danach wird er inwendig nochmals gehdrig mit Salz eingerieben, der
Brustknochen eingeschlagen, die Brust recht mirbe geklopft und dann mit feingeschnittenem Speck ganz dicht
gespickt. Darauf macht man folgende Fullung: ¥2 Pfund Butter wird zu Sahne gertihrt, von 6 Eiern das Gelbe, 50
Gramm fein geschnittene Mandeln, 50 Gramm reingewaschene Rosinen, eine abgeriebene Citronenschale, gestolene
Muskatbl iite und etwas Salz hinzugethan, sowie auch die feingehackte Leber. Dann das Eiwei 3 zu Schaum geschlagen
und nebst geriebener Semmel zu dem anderen Teig geschiittet und alles zu einer geschmeidigen Masse geriihrt. Dies
wird in den Kropf des Puters gethan, derselbe fest zugebunden, noch einige Scheiben Speck auf den Puter gelegt und
dieser dann in den Ofen geschoben und mit ¥ Liter kochenden Wassers zunéchst eine halbe Stunde gekocht. Dann
erst Uberfullt man den Puter mit einigen EM36ffeln gebraunter Butter und bratet ihn langsam unter haufigem Begiefien
gar. Der Puter mul3 vier bisfinf Tage vor dem Braten schon geschlachtet sein, und muf3 ein junger Puter 3 Stunden,
ein ater jedoch 4 Stunden braten.

Die Sauce entfettet man, verdickt sie mit wenig in dicker, saurer Sahne verquirltem Kartoffelmehl, und reicht sie
neben dem Braten.
(208 words)
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