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gegldttet, unb bas Abgenommene in bie Wertiefungen gethan,
fo, bafi bas Gange eine moglidhft gleiche vievectige Platte gibt,
die nun, mit feinem Saly und etwas weigem Pfeffer beftdube,
vedt feft jufammen gerollt wird, Diefe Rolle wird audy in Spect:
platten gebiillt, uud dann.mit Vindfaden; nuy einen Mefferrit:
cfen breit, aus einanber uberbunden, fo, daf fie wdbrend bes
Kodyens Feine Unform annehmen Eann, €8 wird endlidy in eine
lange Cafferole getban, unbd bdem vorbergehenden Spanferkel
gleidy geddmpft, weldes jebod) jwey Stunden Idnger dauern folf,
weil die fefte Nolle nidht fo leidt von dem Subde durdydrungen
werben Fann.  Nadh dem gdngliden Crfalten, weldies ebenfalls
Idngere Reit fovberf, wird die olle behuthfam aufgebunbden, voin
GpecE vein entbldfit, mit lauer Glace wieberholt glafivt, big es
nebhmlidy eine {ddne Favbe angenommen hat, dann auf halben
Finger bdiinne Sdyeiben gefdnitten, und im Krange rundlaufend
mit unterlegten eben fo gefdhnittenen Sdheiben dev feften Fleijd:
fuly gierlidy diber eine SditjTel, deven Boden mit fein gebackten
Aspic baumenhody bedeckt ift, aufgeviditet; das Gange wird rund
berum mit {dhonen Sdnitten der Aspic emgefaﬁt. Gine Ofleunte
wird befonbderd bepgefet.
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Swangigfier Abfdnitt,
Bom Wildfdywein oder Sdywarswild,

Das wilbe Sdwein, von dem unfer jahmes abftamme, fin:

_bet man in den fiidlidyen Guropa. C8ift gewshnlidy fchwary oder

fthwargbraun, daber der Nabhme S hwarywild, Die bepden
Haugdbhne, die ous dev untévn Kinnlade dey Manndhen berUDf -
treten, {ind bey den wilben gréfer, als bey den gabmen. Uber=
baupt bat bas wilbe nody eine lingere Sdinaufe, Edrzere auf
vedyt ftehende Obren, und felt Eeinen Speck an, Das Mdnndyen
Deifit ber Hauer oder Keuler, das Weibden die Badye; die
Sungen nennt man Fyifdhlinge. Tlan jagt fie im November

A e R N s, o e st e e



Bom Wildfdhmwein oder @dpmagsmilb. + 203

unb December. Die beften Eommen aus dem Fivft Spargens
bergifden TWittingauer fdonen Thiergavten.

wild freudig aufgennimimen, and oft mit 'gi‘nﬂem Aufwande auf=
get:fcbt, fo m:rb o B ber QBlibfcbwemsEopf U emem ber lug:m

fdpiebenbeit gegen bie @efcbdpfe aus einem (Befd)lec{)te? Sn der
vepublicanifdyen LWildheit dev leltern, dem freyeren und reinlicheren
Qeben unbd befferer Nahrung desfelben ; daber ber feinere Gefdymad
und die leidtere Werdauung ihres Fleifdyes.

Ru bemerfen bleibt nod), bdaf das @cbwarz,wt[b nady dem
@djichen bald mbglidft aufgebrodhen werden muf, weil e {idh
fonft aufbldbt, in o4 Stunden gebt ed in @ﬁb."_r'ﬂng; und in
36 ift e8 in {oldem Falle gany ungeniefbar; da ¢ i, gehoe
rig beforgt, im TWinter einige Woden Haften Wee.

Wilbjhweinsfopf. (Une Hure de Sanglier.)

Der Kopf famme Hals, big gwey Finger breit tiber die
Sdyulterplatten wird in gevader fenfrechter Linie abgenommen,
und febr forgfdltig geveinigt. Die Wilt{dweine werden nidye wie
die einbeimifdien abgerithre (. Spanferkel), fondern mit gliis
Henden Eifen abgefengt. Diefe Operation theilt dem dbrigen Fleifdy
einen Teidten @eruch und Gefdhymack mit, der diefem Bleif wie
eigenthimlidy und gevne geduldet wird, bdann wird e8 unes
ter dem Kinnbeine aufgefdhnitter, und diefe Beine beraus ge-
16k, Dev gange Kopf wird nun mit einem Eleinen {dhavfen Meffer
audgeldit, fo jwae, vaf bie Haut unvermundet bleidt. (S. Abfdhn.
v. b. Inbian, tie Art denfelben ausjulbfen.) Sie wird fodann ber
bie Tafel ausgebreitet, tiberall nuy fingerdick Fleifdh davan gelaffen,
Aus dem abgenommenen und nody einmafl foviel aus dbem Sdlegel
baju genommenen Fleifde wir Ealten Pafteten dhnlide Fajde
(2, Ab[hn. v. v, Fafde) gemadt. Der gange Kopf wird dbenn
it ‘feinem Saly und Concassé beftdubt, und mit einem Tfeile
viefer Fafde halben Finger bick beftvihen. €8 werden auf eis
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nen ftarfen Kopf von einem oreyjdbrigen Hauer fedyd Phund
©pecE auf fingerlange dlinne Stdngden gefdnitten, adyt Pfuno
abgefddlter Kviiffeln, adt {Eafanenbn’iﬁe;;-(@{'-?f_bfd)n. v. b. Far
fanen), adyt Kapauner, (S, QIbfcbnf. v. d. Kapaunern), und fedh:
3ebn Reppbiibnerbriifte (. Abfdn. v, ». Sé:eppbl‘ibnefn), vier
Plund balbweid)y geFodpten weftphalifdien Sinfen, und vier
‘pfunb bes feinften Jleifdyes8 von dem Hauer felbft dem Specke
dbnlub gefcbmtten, wit adt bis gebn CHIOFel voll feinem Salj,
vier £ofel Concassé, wa(f pulverifirte Lorbeerbldtter, einige
Straufden %bpmmn unb cinem Glievdhen Knoblaud vermengt,
und fo die gange Maffe gewifryt,

Der, tiber der Tafel ausgebreitete Kopf, beffen bffnungm
an ber Sdynauge jugendhet find, wird mit diefer Maffe in mbg:
lidhft befter Ordnung gefiklic; nady einer jeden Schiche der vor:
benanneen @dnitten fomme eine diinne Lage vom Fafdye, bis
endlic) ber Kopf gany voll gefiillet bey dem Bufammenbiegen feine
evite natlclide Form wieder annimmt, et witb durdy ben ganjen
uffchnite wieder jufammen gendbt, 1ber den Rumpf ober Hald
wird eine ber D'Tnung gleich grnﬁe febr vein gepuste Speck{dmwarte,
an welder balb Finger body SpecE gelaffen worben ift, mit Sil-
berfpiefden befeftigh, um das Hevausbrdngen der Fiille 3u verhin:
bern.  Cndlidhy wird der Kopf mit febr flach gefdpmittenen Holj:
fpdltchen gedrdngt, tiber vie Sdynauge bis jum Halfe hinauf be:
legt, unbd in ein reines Tudy feft gebunden, dbody fo, daf feine
natiirlige Form fo viel wie mglidy bepbehalten werde, und nun
in einem Keffel auf ben Halg geftellt, mit fecdh8 Pfund Rind:
fleifdhichniteen, eben fo viel Kalbfleifdy, vier Pund Sdyneidfdin:
Een, adit Kdlberflifen, fehs fpanifchen Jwiebeln, fechs getben NRis
ben, vier Petevfilienmwurzeln, goey Kbpfden Sellevie belegt, mit
einer Hand voll Lorbeerbldttern, einigen Strdufden Thymian,
©Galy, Plefier) Gemlivgnelfen und Sngwer gewtinyt, niic bl
Maaf weifem Wein gendfet, und fo langfam immer gleidy fedh$
bis fieben Stunden gefodyt, fonady einen Tag in diefem feinen
Sude am Ealten Orte fteben gelaffen. Den anbern Zag wird dies
fer Kevf behuthfam herausgenommen, aufgebunden, aller Bind:
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faten, Berausgezogen, bdas Gange abgetrocknet, aus febr weiger
Butter, die durds Kneten weidh-3dbe gemadt, werden Elinft:
lihe Hauer geforme und gefdyicke eingefest, die Ohven etwas aufs
geftutst, ber Hals mit einem dufierft fharfen Meffer glatt gefdnits
ten, damit man die Fuiille in einer {dhfnen Marmorirung fehen
Eann, endlidy 1iber einen Socfel (S. Abfdhn. v, b. Auflde. v,
Setten) geftellt, und mit Afpic vergiert aufgetifdt. Die Jierde
muf- nothwendiger Weife der Sade entfpredien, und fo modte
iy eine jebe Wergierung, die einen Sdhein von Uberladung trdge,
verweiferi, um fo mebr bey fold) einem Stiice, bas eigene Sieve
be genug barbiethet. Cin Bett von fein gebdcfelter Afpic' (.
Abfdyn. v. d. Briihen) und eine Cinfaffung dber bem Sockel von
fhdnen in grofen Formen gefdnittencn dreyeckigen Sulzfdhnitten
werben einen foldyen Kopf am beften Eleiben. ie

Das Wildfdywein At fid in feinem Sude lange [eit gut
erbalten, und fo Fann ein Sdyweinsbopf vom Socel in feinen
@ud gethan, und dann big ju feiner vollen Aufzebrung der Fals
ten SPaftete ahnlicy immer wieder aufgetifdhyt werden.

Sdwarzwild als Auswedyslung, (Sanglier pour relevée.)
Cin foner Sdlegel famme . der Lende wird erft fber der
groben fdwarzen Haut abgefdhabt, dbann mit einem. naffen-Tudye
gereinigt, mit Bindfaden tberbunden, und.in einer nngemeﬂ'enen
langen Cefferole mit vier Maaf weifiem Wein gendfet, mlt vier
Bwiebeln, vier gelben Niiben, vier Peterfilienwurieln, jwey Kbpfs
den ellerie belegt, mit ywdIf Qorbeerblditern, einigen Strduf-
den Thymian, einem Gliedchen Knoblaudy, vier Léffeln Saly,
einem Loffel Preffer, bder Hdlfte fo‘ viel Neugewitry, Gemwtirys
" nelten und Sngwer gewlirgt, gut 5ugebec€t, und big sum Weidy-
werben langfam gefodht; eine Wiertelftunde im Sude fteben ge-
laffen, und bann erft auf eine lange mit Serviette belegte Sif-
fel gethban, und rund bHerum mic abgegupfter griiner Peterfilie
beftreut. Hieryu Fommt eine faure Tunfe, (S. Abjdhn. v, v. Tun-
Fen) 1nbd eine Herfdebeertunte, weldhes aus einem Pfund einge-
fottenen Hetfdhebeeren (Hagebutten) mit einem Seitel weifiem
Weine abgeriihet, aufgebocht und beygefetit wirb.
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Bey Tafeln von einiger Prdtention und grofer Anjahl Sdfte
18t o8 fid thun, daf man ein jdhriges Stiick von fitnf und
gwanjig bis drepBig Pfund gany abfocht und auf die Sduiel
ftellt.  Da man abev felten foldy eine Cafferole findet, die einen
Frifdling gut und bequem faffen Ednnte, fo wird dbag Stiick dem
@panferfel dhnlidy dreflive (S. Spanferfel)pin einen hod) auf
geworfenen Dlatefond, ein hod) aufgeftiilptes Brled), geftelle, der
@ubd bdarunger gegoﬂ’en,' bas gange SuiicE mit Speckplatten bes
Tegt, mit ftaxfem Papier vier Bogen bick diberlegt, iber die Rdn=
de ‘bed Bledyes verpappt, damit Eein Dampf verloven gehe, unv
nun {o in einem etwas abgefiiblten Backofen vier bis fiinf Stun:
ben: lang geddmpft. ey dem Anvidten wird es dbann von dem
ﬁbermurfe entb(8ft, und tiber eine grofe lange, mit zufammen:
aelegten Sevvietten belegte Scbiiffel geftellt. TWeil man aber aud
felten etne foldie grofe Sebiiffel findet, {o wird ein dlinnes, bdem
StilcE dhnlich grofies Vretchen mit Servietten tiberbunden, ihber
eine Saitffel gethan, und der Frifdling daviiber geftellt und fo
oufgetifdt. Die Servietten werden mic griiner Peterfifie beftrents
Abgetodyte Sehwargwild- Sdulter. (Epaule de Sanglier

au court Bouillon.)

| Gdyulter, Briift, Lenbde, Fury ein jebes SilicE vom Scywary
wild, Fann, fo wie das vorhergeliente, abgeFodht, und mit Pfef
| fersZunfe (&S. Abfdhn. v.d. Tunken) und Hetfdhebeer-Tunte auf:
I getifht, und eben fo Ealt mit Afpic ausftaffirt aufgetragen wer:
| ben; unter einer feden Geftalt wird es BVepfall finden. Die {dhi-
nen Formen der Gevidte begeichnen dann immier den, gefdyickren

Arbeiter von feinem Gefdmac.

®e[d)mungene Schmaryild 2 Coteletten, (Cotelettes de
Sanglier sautées.) :

Diefe Coteletten werden gang den Fdibernen gleidy (&, Ubs
fmitt v. Kalbe, gefhw. Cotelerten) beveitet. Jn ihre Mitte
tommt eine Nobert:=Tunke (S. Abfdn. v, d. Tunfen) mit Senf
gehoben, Diefe Coteletten geben eines der {hmackhafteften Se
vidyte, die wiv auftifhen Ebnnen, daher bdie grofie Aufmerkfam= |}

—
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Feit bey Deflen Erfdheinen, und die grofe Bufriedenbeit der Gfte
bey der nuv einiger Mafen gelungenen Beveitung,

Sdwargwild-Coteletten am Rofte. (Cotelettes de Sang-
lier grillées,)

Audy diefe Coteletten werden den Edlbernen gleidh Gereitet,
(. Abfdyn. v, b, Kalb, die Coteletten betreffend), nur daf diefe
mehr mit feinem @aly und Concassé beftdubt werben,  Hierzu
Fomm¢ ein Cotelettenfaft ober eine febr Erdftige Pfeffer - Tunfe
(&. Abjdhyn. v, b, Eutlfen},'lober audy Ealte Senft-Tunke (S.
Abfdyn, v. d. O = Zunten), die aber befonders beygefetst wird.

Safdherviirfte. (Boudins de Sanglier.) 7

Bier grofe fpanifde Jwiebeln werben in eben fo viel Efein
wiirflidy gefdnittenem Fett ved Shwarwildes gé[b gerdftet, biers.
su Edmmt dann ein Pfund weidigeboditen und ebenfalls Elein
witrflidy gefdynittener @pe_gf,uein balb Seitel in der Mild) einge-
fodyter Gries, bis ju einem dicfen Griesfody verFocht unbd tibers
EiDIE, e8 wird dbann alleg tiber dem Feuer gut verviihrt, mit ge-
borigem @aly, viel Concassé; fedhs fein geftofienen Qovbeerbldt=
tern und Dalben Glieddyen in Saly gerricbenem RKnoblaudy ge-
wiirt, mit einer Maof Fafde des TWildes (Blut) gendfit, durd
einander gemengt, und in die hieryu bereiteten Dirme (S, Ubs
fdnitt v, d. Sdwein-Bratwiivften) geflille, und auf fedys Fine
ger lange ©tiicfe unterbunden, dann in Eodendbeifiem Waffer
big gu ihrem Feflwerden tiber dem Feuer bewegt, und fonad. da=
rin augkiblen gelaffen , enbdlidh Derausgenommen, auf RBretes
gelegt und aufbewabre. BWor dem Anridyten werden fie in einer
Gdwung:Cafferole mit etwas Butter, von bepden Seiten 1iber
mittelfhwadyer Gluth braun gebraten. Diefe LWiir(te werden ihres
feinen Gefdymackes wegen befonders bodgefdiar. Mic Ausgeidy=
nung erfdyeinen fiebey Gabelfriihiicken, oderals Bepgeridt (hors
doeuyres) bey grofen Rafeln, g
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