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208 Y Ginundgwangigfter Adfdnife,

Gin und gwangigfter Abfdhnitt.

%D:ﬁ Hirfdye,

Der Hirfd) behauptet den erften Plag unter dem Hodywild,
@eine Farbe it dunfelbraun ober vitblih, Hodi felten weif’
daber ber Nabme Rothwild.  Man fieht fie heerbemweife in den
Wdldern von Curopa, Afien und Amerika, nur in den Falten
Qdnbern nidt. ‘

Biv benugen von dem Hirfde vas Fleifdh, bie Haut und
Geweibe. Wenn ev nody nicht 1iber drey Jabre alt ift, o fdmecs
bas Fleifd am beften. Soll ver Hirfd) um des Fleifdhes willen

_ gefdoffen werben, fo gefdhieht die im Anfange bes Augufts,

weil “er gegen ben September brunftet, und nadher magev und
elend ift. Die jungen nody weiden Geweibe, weldhe man Hirfd:
folben tennt, werdben alg auferordentlidhe StedrEungsmictel file
entbrdftete unb alte Leute geviihme.  IMan weidht fie eine Nadyt
in Waffer ein, Eodt “fie dbann mit Waifer, big fie weidy werbden,
aiebt ibnen bdie Haut ab, fhneivet fie in Seheiben, und vidtet
fie nady den RNegeln bder Kodbunft qu. Sie {dhmecFen fehv ange:
nebm, find aber bocb etwas {dwer’ verbaulid).

- Dev Hir{dy, ewner Denge Jubeveitungen fdbig, gibt ein
Gevidhe, bas unter dem Nabmen Hivfdziemer allgemein befannt
ift, und bierburdy den ibrigen gleidifam bden Sugang vetfdaffts
Befondere AufmevEfambeit verdienet bder Nungfernbraten (Lunz
genbracen bep dem Ninbde), der ald ein jartes Stk hodhgeldyatl
tibrigehd bem Qungenbraten gleidy bereitet wird. (S. I(b[cbn v, b
Rinbe, Lungenbraten.)

Der nddyfte Berwandte des eblen Hivfhen ift der Tannen:
birfdh, ber von feinem gewdnlidien Aufenthalte in Fannenwil:
bern biefen Nahmen fibre. - Cr ift Fleiner, als jener, und untets
fdyeivet fidy ats* Gatining duirdh das platte, mit fehr vielen Enden

verfehene, nady innen gefritmmte Geweil, weldes fidy oben mit

einev lanigen, breiten Sdhaufel endige. Sn dev Farbe dndert e
tenn man fieht vothe, vothbraune, weife und geflecite. Spr Fleifd
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" ift feiner und beffer im Gefdmacke, als jenes ver Hirfde. €8
unterliegt aber gleidyer Bereitungsnieife.

$irfdyziemer. (Dos de Cerf & I'Allemande.)

. Der Ziemer ift dev obere Xheil bed Sdlegels (beym Ninde
Sdpwangel). Er wird vem TafelftdE dbnlich mit Wafer jugefese,
mic Lorbeerbldttern, Thpmion und Saly, einigen Jwiebeln, jede
mit einigen Gewtirgnelfen gefpickt, gewtirit, mit gelben NRiiben,
Peterfiliemvurieln und Sellerie belegt, nady bem Klarfodyen mit
einer hatben Maaf Effig gefduert und endlidy bis jum gehovigen
Weidywerden langfam geFodyt. Bey dem Anvichten wird dag Stlick
vein jugefdhnitten, mit fein gmebenem in Vutter gerofteten Ger-
flenbrot mefferviicBendicE belegt , mit femem Sucker und Iimmt
beftdubt, mit einer Eleinen éifernen glibenden @daufel glafire,
dann behuthfam. quf eine @dyiffel gethan, und rund berum mitc
gegupfter griiner Peterfilie eingefaft; eine Pfeffer= Tunfe (S.
Abfchn. v. d. Tunken) unbd eine RNibifel: Tunke (. Abfd. v. d.’
HRibifeln) werden bepgefent. Lehitere wird von ben eingefottenen
ivifeln gemadht, die, mic weifem Wein ju einer Tunke ver-
bunnt, Fedhendbeif aufgetifhe werbden,

I.Sjirfdy?ﬁippen. (Cétes de Cerf)

. Die Rippen werden mit gutem Crfolge, fo wie die Nofts
braten (&. Ab{dn, v, db. Rindfeifd, NRoftbraten) behandelt, bea
fonders mit Nocambole (S. ebendaf.) Sbr feiner Gejdymack
uub ihre Miirbe gibt ihnen einen grofien BWoryug vor fenem.

Hirfdriden. (Dos de Cerf.)

Der Riicken wird als Hivfdsiemer (S. ben vorbergehenden
Hirfdiemer) , mitunter auch am @pieh gebraten (S. Abfdyn. b
Kunft ju braten) , mit gedckelter Sunfe (S, Abfdn. v. b, Tun-.
Een), bem englifden Wraten dhnlih) (. Abfchn. v. o, Rind)
febr gevne gefeben, und gibt aud) ein vortvefflides Geridhe. Die
Bruft, vie Sdulter, der Hals, alles Fann als Hivfchziemer, mit
befferm Crfolge aber ald braunes Cingemadytes gebraudyt werben.

Sentfer, Kodhfungt. L TH. 14
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~Braun eingemadhtes Hirfdfleifh. (Coux de Cerf en
Fricot.)

?[ngenmﬁmen, bag vier Pfund von obigem Fleifde einges
mad)e werden follen, dem 31t Folge miifite man fie auf ywey Fin-
ger gvofe Sdnitten in eine Cafferole, die mit einem balben
Pfund blagtweife gefdnittenem SpeE, und drep auf Sdeiben
gefdnittenen Swiebeln belegt ift, tbuﬁ, mit dbrey Lorbeerbldttern,
eben fo viel Thymian, ein Paar Sdalotten, einem Gliedden
Knoblaud), Saly und Preffer wiivgen, und ungefdhr eine Stunde
lang dtinften, fo jwar, tag der viele Saft, den e3 vom Anfans
ge gibt, verdiinftet, und bdie Swiebelfheibchen fich bmun ange:
legt haben. Das Fleifdy wird dann bemusgenommm, &t il
©tict vein jugefdnitten, in eine andeve Cafferole eingeridytet,
dev 1ibrig gebliebene @peck und Jwiebeln wird mit drey EHISfFeln
woll Mebl beftdubt, eine Weile gerdftet, mit fedys Sdopflofeln
leihter Brithe und gwey Sddpfldfeln Cifig gendfit, qut abges
viibrt, bamit e8 Eeine WubcFden madyt, endlidy eine Halbe Stunde
geFodit, fonady durdy ein feines Haartudy ber das Hirfdfeifd
gepreft, bann an ftiller Gluth langfam unter Abnehmen des aufs
fteigenden Fettes gany weidy gefodht, Durd) die braun gediinftes
ten Jwiebeln foll die Tunfe fhine braune Farbe befomlﬁen; wenn
dief nidyt gefdydhe, fo miifte man fle mit fdwarjer Vriipe firs
ben, und wenn die Tunfe bepm Weidywerden des Fleifches ju
vitnn wdve, fo mitfre man fie abfeiben und am frarfen Feuer
fdhmell einfopen. Dasd Fleifd wird, auf die Sdhiiffel angehduft,
angeridytet, man gidt gern eine Sdynur gleidhy grofe Kavtoffeln
vund pevum, welde, in Butter gebraten, eine bitbjdhe Bordur
bilben. Die gldngend vom Loffel fidh fpinnende Tunke wird fiber
vas Gange gegoffen.
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