XVIIL Abjdynitt.

Pom Wilvgetliigel.

Gebrafene Wiloente.

Die Wildbenten jimd wobhl im Herbjt am Dbejten, bdiivfen
jeooch itberhaubt nicht gav lange vor dem Gebrauche gejchofjen
jetr, weil fie bald einen unangenehmen Gejchmad befommen.
A3 Braten ubereitet werden fie auf folgende Avt: Nachdem fie
gerupft, mit Spivitus abflammivt, alle Stiften entfernt und bdie
litgel bi8 zum erften Gliecd abgejchnitten wurden, trennt man
deit Sragen jo ab, da die Haut ein Stitck weiter vorfteht, weil
jelbe beim Vraten jtarf zuvitfgeht und obhne bdiefed bie Brujt ihv
jchnes Anjehen verlieven winde, entfernt auch) die Galle von dev
Leber, wdjdht fie rein ab wnd falt wund witgt fie ein.  Hievauf
{aht man Dlatterig gejdhnittenes Wurzelwert und Bwiebel in
Butter anlaufen, tn weldhe man dann anc) die Leber und einige
fleingehactte Kuochen gibt, auf weld) lestere mun die Cnte mit der
Brujtjeite nad) unten gelegt mid jo gugedectt vorficdhtig gebraten
wird. Sollte der Saft eingehen, fo faun man ein wenig Suppe
sugeben. ©piter dreht man die Cute um, deckt fie dann aber
mid)t mehr zu, begiefit fie jedoch Hfter mit ihrem cigenen Saft,
weldem man, wenn er etwad leer fein follte, ein wenig Butter-
jauce zugibt; audy Triiffeljchalen, jowie ein Stitd Glace ift qut,
jedboch nicht unbedingt nothwendig. Jft bdie Ente weich genug,
legt man jie fevaus, ben Saft aber [GFt man durch ein Sieb
{aufen und gibt ecin wenig Madeiva .
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Wildeufe in Aahnlance.

Diefe wird der vorhergehenden gleich bepandelt, mur tomunen
ewiivy, Kuttelfraut, Qorbeerblitter, Citronenjchalen und ein entq
Gijig, su und witd jelbe, wentt fie umgebveht ijt, mit Nahm
begofjent; follte die Sauce 3 Dimn jein, gebe man et wenig
Mehibutter davam, laffe fie dann verfoden, paifive jie, fode fe
nocdhmald auf und gebe fehlieflic) ein wenig Lein i YWeabdeira i

Dudiente.

Dicje, die fleinfte und aud savtefte wund feinjte Gattung
unter den Wilbenten, wird Ddev porhergehenden gleid) behanbelt
und wirh felbe bejondersd gerne i Salpicons ober Ragouts ver
wenbet.

Salmy von Wildente

yitd wie Salmy vom Fajan gemadht (jiehe ©. 46).

Wildgans.
Gine folche muf noch jehr jung fein, um fie gut gubereiten
i weid) diinften zu fHmen; eine cierfegende pbet brittende bieibt
fart wnd ihy Fleifch ift troden. nbedingt nothwendig ift o8,
bafi man fie einige Tage, bevor man fie Diinftet, Geigt, 1md wird
fie dann fo wie bdie Wilbente befhandelt.

Anerhabu.

e ein Auerhahn jehon dlter ift, joll e bereitd etitige
Tage vor dem Gebrauche ecingebeizt werner, wifrend Ddies bei
cinem jimgeren nicht nothig ijt; oann witd er gerupft, mit
Gpiritug  abflanumivt und vein qewajchen, wonad) man hn am
beften jchon im vohen Buftande in vier Theile zerlegt, Ddemn dic
Bruft ift frither weich und Eounen daber bie Hintergejtelle nod
liingere Jeit ditnften. Jum gebe man in eine tiefe Cafferole Sthmals,
alle ®attungen Wurzeln, Gewitrg, Jwiebe, et Qorbeevblatt,
Quttelfvaut, Gitronenjdalen, ecinige Snoden, e weldhe bor
fanden find, jowie auch) den Magen, die Lebev, den $Hald mbd
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die Flitgel ded Anerhabnes, [letere vein gepubt, wnd jehlichlich ;
diejen felbft hinein und Inffe thn diinften, giefe mit Suppe und g
ein wenig Cjfig auf, Oegiefe ihn jpdter mit Mabm, wnd wenn
er weic) genug ift, gebe man einige Lofjel Eipagnole-Sauce und
auc) Triiffeljchalen 1. Die Sauce wird dann pafjivt, nocdhmald J
aufgefocht wnd ein wenig Wein und Mabdeiva Zugegeben.

Anerhahn-aftete.

Wird wie Fojan=Pajtete gemadyt (fiche Seite 64).

Bom WBirkwilo.

Diejed bletbt in der Behandlung dem Auerhahn gy gleid,
mir it dag Fleijd), bejonders das der Hennen, viel feiner.

Oufe Aonfaros von Birkhithnera.

RNachdem man das von den Kuochen gelbite Fletjch nebit

e wenig Kalbjleifeh durd) die Fletjchmajhine laufen e, gebe

man es i einen Medrier, eine abgeriebene, in Waffer eingereichte

mnd gut ausgedriicte Semmel, Salz, Gewiirs, ein Stiick frijehe

Butter und einige Dotter dagw, weldes Alles mun qut geftofen

wird, wovauf man auf einem mit Mehl bejtaubten Brette fchine

fleme MRoulards ausmadyt, fie in aufgetlopfte Gier eintaudt,

ebenjo audh fein gefchuittene jdhwarze Tritffel davin eimwdlzt 1wmbd

min beibes, die Mowlords und die Tuiiffel, in eine mit Butter

| ausgejtrichene PIat & sauté fegt, mit zerlaffener Butter fibergiefit '

und 0is 10 Minuten vor dem Gebrauche ftehen aft. Bon dem |

Gerippe der Bivthiihner mache man eine gute Glace, der man

et wenig Efpagnole-Sauce jugibt, und indem man mun die Roulards i

. beim Gebrauche 10 Minuten gebraten und dabei auch) Tritffel

L und Chompignons  zugegeben, werden fie mit dicjer Glace auf-

gegofiert und in jhoner Form angerichtet. Sie werden gerie als
Entrée gegeben.

Gelbivatener Jafan.

&3 ijt nothwendig, daf dex Fajan zuerit an eittem falten 4
Orte 12—14 Tage aufgehangt wird, worauj er gerupft, -ab-
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Flammirt, ausgenommen, gejalzen, gejpict, brejfict und jhon
gebraten Wwird.

Geditnfieter Fafon mit Triiffeln.

Nachdem man gelbe Ritbe, Sellevie und Peterfilie, und
swar je eine halbe Wurze, bldttevig gejdnitten, Butter anloufen
(iefs, gebe man Champignons und Triffel, jowie die Abjdlle, die
Qeber und den Magen des Fajans zu, woranf marn diejen felbit,
ber wie im Vorhergehenden gereinigt, gefalzen und mit Spec
mbunden wurde, unter Sulage von einigen fnochert, wenn jolde
porhanben find, zugedectt veid) bditnjtet; aulebt nimmt man nen
Dectel ab, damit er eine brawune Favbe befommt, wobei man,
wenn bag Wurzehvert geld eingegangen jein jollte, ein wenig
Snppe und einen Wifel guter Glace aufgicht, aud) etwas LWeirt
und einen Qbffel Eapanole-Sauce jugibt. Schlieplich [ipt man
et Saft durdy cin Sieb laufen, fodit thn nodymald auf; nimmi
alled Fett ab und gibt Tritffel, weldhe man in Butter anlaufen
fiefp und mit Madeiva aufgegojjen bat, darein.

Safan-Ragont.

Der Fajan wird dem BVorhergehenden gleich zubeveitet und
in fdhone Sticke tranchivt, damn werden Farcenoderl, Hahnen-
famme, Triiffel, Eleine Champignonsd und Briesvoje, wie man fie
unter Den Nagouts (fiehe . HO) findet, Hergevichtet, und wird
jehlieRlich der Fajan mit diefem Ragout i einem DButterteiq-,
Farce- oder Salmyreif jchin erhoben angerichtet.

Salmy vom Fafan,

Dieje findet nman &. 46.

Stafan mit faurem Sraut gediinfret.

Wenn ber Fajan jdhon  Hergerichtet, gejalzen und drejfivt
ift, wird ev mit Spect iiberbunden und ecine Bierteljtunbde gebraten.
Mittlerweile (Gt man Swicbel in Butter anloufen und bdiinjtet
bavin nad) Bedarf Sauerfrant, weldhes man rein auswijcht und
ein= ober zweimal duvchjchneidet, nebjt Saly, Siinumel, einem

-
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Stitcthen Sucker und ecin wenig weifem Wein.  Jjt der Fajan
jchou itberbraten, (Bt man Den Spect ab, erjteren Lift man aber
mit dem Kraut diinjten, bid ev weid) genug ijt, wovauf man ihn
hevausninumt, tranchict und das Kraut al Unterlage gibt.

Jafanful;.

Wenn man alte Fajanen zur Verwending hat, oder wenn
biejelben vedht zerjchofien find, jo find felbe auj folgende Avt
sugitbereiten : Nean brit felbe vedht gut, beint fie damt qug und
madgt ein feines Haché, welhes mit ein wenig guter Glace,
einemnt Kaffeebecher Ajpif, Saly und Gewiivy gejtofen wivd. Mitt-
ferweife Hat man eine Sulzform mit etwas Ajpit s Cig gejtellt
und mit Tritffeln und  Ciwet vedht ierli) audgelegt, worauf
man jehr (angjam wieder einige Tropien Ajpif, wenn Alles recht
feit ijt, folches fingerdichod) zugibt und fchlicflich das Salmy,
welches man jhin glatt freeicht und vedht gut julzen (dpt. Beim
Stitrgen wird die Formt jdhueld duvc) lowed Wajfer gezogen,
woranf man jchlielich) die Sulz nodhmals mit Afpif und Peterfilie
hithjch aufpubt.

Aebhulin gebraten.

Nachdent das Rebhubn gevupft, abflmmmivt, audgenonmien
und etwad audgewajchen, aber ja nidht gewijjert wurde, iweil ed
jonft an Oejdymact verfiert, 1witd es8 gejalzen, Ddrefjirt und
gefpictt; bdasjelbe braudht mur 15 - 20 Minuten zu braten. Zu
bemerfen ift, daf die Rebhithner vom September bis Jdnner am
bejten find.

ANebhubun gebraten anf anoere Arf,

Diefes wirh gleich dem erjteven drefjict und in Spect und
Weinlaub eingebunden, worauf man in eciner Cafferole jehr wenig
bldtterig gejchnittene Wirrzeln und einige Bldttchen Jwiebel mit
einem Stitckchen Butter ctwas vijtet, dann das Rebhubhn zugedeckt
darin rvafeh brit. Dasfelbe wird mit der Specjheibe angerichtet.

Aebhiihner-2Ragont.

IWird dem NRagout gleid) gubeveitet (fiche &. 132).
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Oratinirte Aebhiihuer.

Die jungen Nebhiihner werden geveinigt, die Briiftchen
audgeldft, wobei man jebody die Haut dariiber beldRt und bas
Bruftbein entfernt, wovauf man die' Hithner jalt und pfeffert
und einftveilen ur Seite ftellt.  Sobann wird eine franzidiijche
Favce gemacht, die Hohhing bder Britftchen damit gefirllt wnd
mit Spect fiberdectt, worvauf man auf eciner: Schitffel einen Reif »
von der Favce macht, bie Rebhithner der NReihe nacd) Hineinlegt,
ebenjo in der Mitte etrwas Favce und ein Huhn daraufgibt.
Wabhrend man mumn mittelft der Abfille einen fehr guten, pifarnten
Lritffeljoft beveitet, fjtellt man die NRebbithner, und 3war eine
Biertelfunde vor dem Anvichten ind Rofr, begiept fie mit guter
®lace und jervict fie fhlieflich) jommt der Schitjjel, wobei der
Lritffeljoft extra dazufommt.

Stilets von Aebhithern mif branwem Aagont.

Den jungen Rebhithnern werden die Vritftchen audgeldit
und Ddiefe in der MWeitte Duvchjchnitten, wobei aber feines bejhidigt
werden {oll, bag Bein bis zum evjten Glied abgehackt und
ebenfalls audgeldft, worauf man bdie Hithner jalt und jur Seite
jellt.  Wdbhrend man mun von den Ubfillen eine gute Glace
beveitet, der man ein wenig Cfpagnole-Sauce und  Madeira
augibt, twerben die Schldgel jchnell abgebraten und auch Favce-
tnddel, Hahnenfanme, Triiffel und Champignons sugegeben; Die
Filet3 jedod) werden einige Minuten vor dem Gebraud) ebenfallz
abgebraten, jdhon glaciet und mit dem Ragout angerichtet.

Salmy vom Aebfublin

it © 46 2u finden.

2Nolards von Aebhiifhnern i

jind. ganz dem vom Bivthahn gleich uzubereiten (fiehe S. 131).

ebhiihuer/uls

ift wie die Fajanfulz su maden (fiehe S. 133).
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SHafelhuhn.
Diefes, weldpes viel groper, felwer und auch Iweiper als
] has Nebfubhn ift, wird gleic) diejem suberettet.
Gbhenjo auch) das
‘ Seheefiunhn. |

> Don der Waldfdnepfe. ;
Die Waldjchuepfe iibevtrifft an yorteeiflichem ®ejchmact wnd i
Feinbeit alles andeve Wildgefliigel. i

Gebratene Sdinepfe mit Crofons.

Sach dem Fupfen und Abflammiven wirh der Schuepfe
bie Haut vom Kopfe abgezogen imd  jwerden die ugen aus- :
gedriictt, worauj fie audgenotnen ird, wobei nur der Magen
entfernt wird, wihrend bie itbrigen bfdlle aum Salmy ver- Bl
wendet werder.  Die Schuepfe with damn nidt audgemajchern,
fondert mur gejalzen wnd drefjict, die Fiife werben nadh i
wirts gebreht, umd fo wird fie mit einem dimnen Spectblatte,
welches man einige Male ein wenig eingejchmitten hat, iiber-
Gunden wnd int vollen Saft gebraten.  Mittlerweile werben das i
Gingeweide, etwad Fwiebel, griitne Peterfilie, Champignons, et |
qepubte Sardellen und einige Hithnerleber oder in Deren Cr- |
manglung Gansleber vedt fein gejchnitten, durd) et Haatfieh i
paffict wnd in Geifer BVutter gerditet, ferner fchneidet man aus |
Qaiferfemmeln  Crotons, badt fie in Butter, ftreicht die Salmy :
bavauf und drefjict fie fhon, worauf man einige Wiimuten vov f

i
dem Tranchiven bder Schmepfe die Crotond warmftel{t wnd fie

e jere vund Herum legt.

|
| Nagout vou der Sdnepfe. }‘
{*‘ Selbes wird dem Fajan - Ragout gleih gemacht (fiehe

‘ S. 132).

Diejes ift dem Rebhiihner-Salmy gleich), deven Behandlung
. 46 zu finden ijt.

Salmy von der Sdinepfe. ﬁ
i
|
|
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Die Becaflline,

Diefelbe, weldye and) NMoos- odber Sumpfichuepfe genannt
wird, joll an Feinfeit die Waldjdynepfe iibertreffen und bejonders
im Hebite fehr fett fein. Sie wirh diefer gleich behanbdelt.

Strammetsvogel- mif Sped:.

Nachdem fie vein gepubt und abflammivt find, wird vom
Sobfe die Haut abgezogen, die Augen werden herausgedriictt 1nd
bie Eingeweide ferausgenommen, wovauf man bdie Visgel nue
lalst, jedod) nmicht augwdjdht. Sodann jdneidet man vieveckige
Spedbldtter und auc) ebenjoldhe Semmel und ftectt nun an
cinen ©Spie oder »Spahlc abwedyjelnd uerft eine Semmel,
dann Den Spec und einen BVogel, weldhen man am Kopfe, und
gwar bei den Augen durchiticht und die Fiifse eindreht, worauf
wieder ein Spedblatt und eine Semmel angeftectt wird, wnd jo
fort wie von vorne, und witd mum das Gange im Saft jchon
gebraten.

Strammetsvogel mit Salmy.

Nadhdem man ein Salmy wie vom Rebhuhn (jiehe S. 46)
gemadyt, werden bdie Vigel in Spect eingewicelt und jaftig
gebraten, wovauf beim Serviven das Salmy unten, mit Crotons
bejtectt, und obenauf die Vigel zu liegen fommen.

Grafinirte Srammefsvigel.

Dieje werden wie die Rebhithner zubereitet (fiehe S. 134).

Strammetsvigel-Baftete.

witd wie Fajan-Pajtete gemacht (fiche S. 64).

Cofelettes von Strammetsvigeln.

Nacydem man die Hout von den Britjtchen abgesogen, Die
leteven duvchjchuitten, mit dem Nieffer getlopit, gejafzen und
panirt hat, verwendet man die Knodhen von den Sdylbgelhen als
Nippe, und werden mm die Cotelettes rajch abgebraten. Bon ben

-~
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Abjdllen macht man eine gute Glace, cbenjo ridhtet man ein
fleines Ragout financitre obder ein Salmy zu den Vigeln her,
welch’ leteve nman nun mit der Glace, der man aud) Twiiffel wnd
Mabeiva zugibt, itbergieft und im Kvanz anvidtet.

Strammetsvogel in Aahmlance.

3iiebel, grimme Peterfilie, Kappern, Champignons, Sardellen
und Citvonenjchalen, jammtlid) fein gefchnitten, werden mit Butter
abgeritet, mit gutem Nabhm aufgegoffen und ordentlich verfodht,
worauf die Krammetdvdgel jchon abgebraten und etwas mit Rahm
itbergofien werden. Beim Anvidhten wird die Sauce davitbergegeben.

Strammetsvdgel mit Salmy in Vapierkafden.

Yachpem den vein gepubten Sranumetsvigeln die Haut vom
Stopfe abgezogen und bdie ngen ausdgedriictt wurden, werden die
Snochen audgeldft, ohne dabei viel ju zerjchneiden, worauf man
jie jalzt, aufammencollt, tn Specjcheiben einbindet und in eine
Plit a sauté qur Seite jtellt. Wihrend man nun ein guted Salny
nad)t und aud) die Papiertiftchen mit etwas Del Deftreicht und in
einem lawwarmen Ofen jteif werden (G, werden die Krantmetendgel
turg vor dem nvichten im Saft gebraten, von Dden Abfillen
perjelben dagegen wird ein guter Fond unter Beigabe von Triiffeln,
Champigrons und Madeiva nebft etwas Glace hergerichtet, worauf
mait von obigem Salmy eine Wenigleit in jedes Kaftchen und
bie Vogel davauflegt, deven Képfe in Mehl taucht und janunt
vem Hald aus jehr Heifem Schmaly Hevausbackt; dann ftectt man
ven Sopf vedht ierlid) in dad Salmy, begieht das Gange mit
guter ®lace, febt fie auf itbjh gejchnittene Brotjoctel, und nad
nodymaligem HeiBitellen wird eine gute Glace ertra dazu jervirt.

Strammefsvogel 4 la royal.

Dieje werdben ebenfo von den Knochen ausgeldft und deren
Kopfe ebenjo hergevichtet wie bei den BVorigen, worvauf fie gejalzen,
mit Salmy gefitllt, i Spe gebunden und gebraten werben.
Wittleviveile wurde auj eine Schitfjel Salmy gegeben und rund
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um diefes fhion gebacfere Crotond gejtectt, worauf wmu die
SQrammetsvigel gegeben und mit einer von den Abjdllen gemadten
®lace itbergofien werden; jchlieBlich ftectt man auch die Kopfe dagu.

Chaudfroid won Strammetsvogeln.

Den Kramuetsvdgeln werben vecht behutjam die Snoden
audgeldft, wovauf man fjie jalgt, in ithre urjpritngliche Form
berftellt, in Spec embindet, jaftig brit und faltjtellt. Sodanit
wird von den Abfallen nebjt Tritfjeljchalen und allem Softigen,
was Sraft und Gejhmac qibt, ecine gute Glace bereitet, bon
weldjer man, wein fie Hereits gut gefocht Gat, alled Fett abmimmt
wnd fie faltitellt, worauf man unter beftindigem Schlagen mit der
Schneernthe zerlafjenes Ajpit zugibt, und zwar auj 1 Seitel
(t, Siter) Glace 1, Seitel (Vg Liter) Ajpit. Wenn die Mrjdjung
anfingt i 31 werben, wird der Spect von Den Krommetsvbgeln
abgenomimen, weldy’ (ebtere mit diejer Glace jehon glacict werden.
Yuch) fonn man mittelit ausgeftochener Tritfjel oder DHavten
Eiweifies eine befiebige Fovm ausftechen und die Britjtchen damit
befegen.  Buleht werben bdie SKrammet3vdgel auf einem Sodel

3
sierfich aufdrejfivt umd mit Apit gepubt.

Gebratene Wadifel.

Nachdem man die Wachtel vein gepubt, abflanmivt, ausd-
geweidet und gefalzen Hat, werben ihr die Fitge juviidgedreht,
woranf jie mit einem Spedblatt, weldjes man ein iwenig ein-
\chneidet, itberbunden und eine Vievtelftunde vor dem Gebraude
gebraten toird.

Wadifel a la financiere.

Die Wachtel wird {faftig gebraten, jobann ein tleines Ragout
gemacht und inmmitten desfelben die erjtere angerichtet.

Waditel mif Polenta.

Die Wachtel wird der vorhergehenden gleid) Dbehanbelt,
worauf in fiedendem Whajjer nebjt Saly und einem Sttt Butter

-
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pie Polenta unter bejtandigem Rithren eingefodht, auch ein wenig
Barmejan darunter gemifeht wird. Dann wird bie Polenta geftiivyt,
oie Wachtel obenauf gelegt und mit einer guten Glace itbergoijen.

Waditel an chasseur.

LWent man die Wadhtel tm Saft gebraten hat, LABt man
ved)t fein gefchnittene gritne Peterfilie, Champignons und Chalotten
nt Butter anlaufen, giept diefe mit Madeiva und Glace auf
und vichtet fie itber der Wachtel an.

Waditel mit Salmy in Vapierhaftdien.
elbe wird ebenjo wie die Krammetsvigel behandelt
Auchy bie

Waditef & la royal

wird den Krommetsvigeln gleic) zubereitet.

Chaudiroid von der Wadjtel.

Auch Hier ift auf bdie Krammet3vogel, von iwelden das
Chaudfroid oben bejchrieben wmde und dag dem der Wadhtel
gletd) behandelt witd, zu verweijen.

Die Levdie.

Dieje wird ben vorher genannten Vigeln gleic) zubeveitet,
nur wird fie bejonders gerne mit Bwicbel gegeffen, wozur fie auf
folgende Art Hevgevichtet wirh: Nachdem man biefelbe gepubt
und audgenomuten, gefalzen und gepfeffert, legt man fie in Biwiebel,
den man mittlevweile anfaufen (ief, und (dft fie einige Diinuten
braten, wovauf man fie wmdreht wnd auch auf der anberen Seite
einige Winuten brit. KRommt dann jammt dem Cierfpeisreindl

s Tijdge,

e
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