
Maaten. Kr

Kalbsbraten, über das einfache Braten ist S . 25 das Nötigste
gesagt worden. Einen Schlegel salzt man ein paar Stunden vor dem Braten
ein oder bestreut ihn erst nach dem Übergießen mit heißem Fett mit Sch
Man bratet ihn bei mäßiger Hitze und fleißigem Begießen zwei Stunden, einen
großen auch noch etwas länger. Wenn man die Knochen auslöst, ist er
um eine,halbe Stunde früher ausgebraten, bleibt aber weniger saftig. Bei
kleinerem Bedarfe gibt das Schlußstück, ein Nierenbraten oder Rücken, ein
Schnitz vom Schlegel oder eine ansgelöste Nuß einen schmackhaften Braten.

Den fertigen Braten schneidet man, schiebt ihn meistens auf der
Schüssel wie ganz zusammen und übergießt ihn mit dem Safte . Man servier!
gewöhnlich Salat dazu. Will man dem Saft einen kräftigen Geschmack ver¬
schaffen, so gießt man, nachdem man den Braten mit heißer Butter über¬
gossen hat, etwas Wasser in die Bratpfanne , gibt einige Stückchen Gold-
rüben, geröstete Brotrinde, halbierte Schalotten und getrocknete Pilze daz»,
kocht den Saft zuletzt mit etwas Suppe auf und seiht ihn über den Brate».

Milch braten.  Ein eingesalzenes Nierenstück übergießt man beii»
Braten statt mit Fett mit siedendem Obers und läßt es schön brau»
werden. Vor dem Anrichten gibt man als Bratensaft Suppe mit auf¬
gelöstem Fleisch-Extrakt dazu.

Gefüllte Kalbsbrust.  Gewöhnlich füllt man die Brust aus dir
S . 26 angegebene Weise mit Semmelfülle (S . 26), bratet sie ungefähr
eine Stunde und serviert Salat dazu. Gibt man Ragoutfülle (S-
hinein, so kann man ein Stückchen mit Mehl zerdrückte Butter und vor
dem Anrichten etwas Limonensaft in den Bratensaft geben. Hat uB
Krebssülle (S . 28) hineingegeben, so bestreicht man die Brust gegen End
des Bratens mit Krebsbutter (S . 56). Brust mit Fasch- oder LeberfM
(S . 27) garniert man mit Erbsen, Karfiol o. dgl.

Ausgelöster gerollter Nierenbraten.  Man dreht einc»
Nierenbraten, dessen Knochen man ausgelöst hat, zu einer Wurst, näht
oder bindet dieselbe fest, bratet sie rund herum schön braun, entfernt da»"
den Faden und schneidet die Wurst zu Scheiben.
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Mit Trüffeln . Einige Trüffeln werden geschält, blätterig ge¬
schnitten und mit kräftiger Suppe und gutem Weißwein gedünstet. Dann
schneidet man einen ausgelösten, gerollten, gebratenen Nierenbraten zu

s Scheiben, belegt dieselben mit den gedünsteten Trüffeln, schiebt sie wie ganz
zusammen, bestreut sie mit Bröseln und Parmesankäse, betropft sie mit dem

s Safte der Trüffeln, stellt sie in das Rohr, gibt Oberhitze, damit sich eine
s Kruste bildet, und richtet sie dann mit dem Saft an.
! Ausgelöster gerollter Schlegel.  Man schneidet einen Schlegel
! von der Seite bis zu den Knochen durch, löst diese aus, klopft das Fleisch

dünn auseinander und salzt es nur wenig. Hierauf läßt man eine große
! Zwiebel, 6 Sardellen und ein Deka Kapern, alles fein gehackt,,mit 15 Deka

feingehacktem Speck ein wenig rösten, mischt noch seingeschnittenes Kerbel¬
kraut und Pfeffer dazu, streicht die Mischung aus das Fleisch, rollt dasselbe

- wie eine Wurst zusammen, umwindet es mit Bindfaden, bratet es in der
anfangs zugedeckten Bratpfanne mit Fett und Suppe und gibt, wenn es
braun geworden ist, sauren Rahm darüber,

i Aus gelöste , gerollte Brust.  Man löst die Rippen der Kalbs-
> brust auf der inneren Seite aus, untergreift die Brust und füllt sie mit

Fasch von rohem Kalbfleische(S . 39). Die Rippenseite bestreicht man auch
Mt Fasch, belegt sie dann mit langen Streifen von Speck, Schinken und

f Zunge und streicht wieder Fasch darüber̂ Nun rollt man die Brust strudel-
s ^kig zusammen, wobei die Knorpel gegen außen kommen müssen, näht sie
s au den Enden zu und bratet sie braun und resch. Dann zieht man den

Faden aus und schneidet den Braten zu Scheiben.
Gespickter Kalbsbraten.  Ein Schlegel, dem das Häutchen ab-

Scköst wurde, oder ein Rückenstück, welchem man die Rippen gestutzt, die
Egratsknochen abgehauen und den Deckel weggelöst hat, oder eine ganze,
uH ausgelöste, gut abgehäutelte und geklopfte Kalbsschulter wird eingesalzen
^ gespickt. Hierauf bestreicht man das Fleisch mit Limonensaft und Butter,
ratet es und schöpft dabei den in etwas Suppe getropften Saft fleißig
Eer . Dann mischt man den Saft zu einer passierten Champignons-
" er Kräuter-Sauce und serviert diese in einer Schale zum Braten.
^ Mrb Rahm.  Man spickt einen geklopften, gesalzenen Schnitz(oder

s ^ egel) auf einer Seite, bratet ihn mit Butter auf dem Herd in der zuge-
^ e ten Bratpfanne auf beiden Seiten braun, gibt dann auf die gespickte Seite
s ^ ren Nahm und stellt den Braten noch auf eine Viertelstunde in das Rohr.

Marinierter gespickter Braten.  Man reibt einen abgehäutelten,
Nik E ^ Wgenen, halbierten Schlegel oder eine abgehäutelte, gespickte

unt einer Mischung von gehackten Kräutern und Gewürzen, als : Peter-
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silie , Schnittlauch , Champignons , Schalotten , Thymian , Basilikum , Lol-

beerlaub , Salz , Pfeffer und Muskatnuß , ein , betropft das Fleisch mit feinem

Tafelöl und läßt es mehrere Stunden stehn . Hierauf steckt man es an e«

Spieß , bindet es in stark mit Butter bestrichenes Papier und brütete-

Vor dem Anrichten wickelt man den Braten aus dem Papier , nimmt die

Kräuter ab und läßt das Fleisch mit dem Fett im Rohre bräunen , koch!

die Kräuter in der Pfanne mit dem Saft , einem Stückchen in Mehl gedrehtei

Butter , etwas Suppe und Limonensaft ans und seiht diese kurze Sauce dam
über den Braten.

Gebeizte gespickte Keule.  Will man einen großen Schlegel

recht mürbe machen und ihn mehrere Tage aufbewahren können , ohne daß

er verdirbt , so legt man ihn in kalte Beize (S . 29 ) mit Zwiebelscheiben , Lor¬

beerblättern , ganzem Pfeffer und Neugewürz , deckt ihn gut zu, bewahrt ihns

an einem kühlen Ort auf und wendet ihn täglich um . Dann wird er abgespielts

und abgetrocknet , gespickt und unter Begießen mit Fett , Suppe und RH j

gebraten . - ^

Mit Sardellen und Bein mark.  Man mischt zerdrückte Sar- l

decken und zerdrücktes Beinmark , zu dem man auch feingeschnittene Peter° l

silie und Zwiebel geben kann , zusammen und spickt damit einen Schlegels

indem man mit einem schmalen , spitzen Messer in kleinen EntfernuiO -

in das Fleisch sticht und in jede Öffnung eine Messerspitze voll von der l

Mischung streicht . Dann salzt man den Schlegel und bratet ihn, wodci!

man ihn mit Fett , Suppe und saurem Rahm begießt.

Mit Knoblauch und Thymian.  Man mischt Butter oder

gehackten Speck mit zerdrücktem Knoblauch und Thymian , spickt einen^

Schlegel auf die oben angegebene Weise mit dieser Mischung , bratet ihn l

dann und begießt ihn dabei mit Butter und Suppe . !

Als Niederländer - Schlegel.  Man mischt Salz , Pfeffer, l

Limonenschalen , Zwiebel , Thymian und Lorbeerlaub zu feingehacktem Spkil^

oder Beinmark , spickt den Schlegel auf die oben angegebene Weise nni ^

dieser Mischung , legt ihn in heißes Fett , gibt - wenn er auf allen Seiten

angebraten ist , etwas Suppe dazu , deckt ihn zu und dünstet ihn, bis er ;

mürbe ist . Dann wird er im Rohr unzugedeckt fertig gebraten und dB

mit dem Saft und mit saurem Rahm begossen.

Hammel - oder Schöpsen -Braten . Einfach  gebraten . Eine" -
Schöpsenrücken läßt man einige Tage an einem luftigen Ort hängen » ß

richtet ihn dann wie Rehrücken her , indem man die Rippen an beiden SD

des Fleisches abhackt . Ein Schlegel wird recht gut geklopft . Man reibt do ^

Fleisch , nachdem man Haut und Fett weggelöst hat , mit Salz und M ^
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ein und läßt es ein paar Stunden liegen. Soll es einfach gebraten werden,
so übergießt man es mit heißer Butter oder heißem Schweineschmalz und
schöpft während des Bratens den Saft aus der Pfanne öfters darüber . In
den Saft kann man ein wenig von getrockneten Paradiesäpfeln geben.

Mit Gurken . Wenn eine Keule halb gebrateu ist , schält man
2 frische Gurken , schneidet sie in dünne Scheiben und gibt diese in den
Bratensaft. Beim Anrichten legt man sie als Garnierung um die Keule.

Mit Wurzeln . Man legt einen Schlegel aus Speckschnitten , viele
Zlviebelscheiben und Wurzeln , gibt Pfefferkörner , ein Lorbeerblatt und eine
Zehe Knoblauch dazu , gießt einen Schöpflöffel Suppe darüber , bratet den
Schlegel im zugedeckten Geschirr im Rohr und schöpft dabei den Saft oft.
über das Fleisch. Wenn er gebraten ist , was je nach Größe und Beschaffenheit
des Fleischstückes in 1 bis 3 Stunden der Fall ist , gießt man das Fett herab,
kochtdie Wurzeln mit etwas Suppe aus und seiht diesen Saft über den ge¬
schnittenen, angerichteten Braten . Man gibt Kartoffeln , Gemüse oder ge¬
dünstete Schwämme dazu.

Gespickten Schlegel  begießt man beim Braten mit Suppe , Fett
nnd saurem Rahm.

Ans Wildbretart.  Einen Schlegel von einem größeren Hammel
iegt man, um dem Fleische den ihm eigentümlichen Geruch zu benehmen,
>nBeize Nr . I (S . 29 ) . Nach ein paar Tagen gießt man dieselbe ab , ersetzt
siednrch Beize Nr . HI und läßt den Schlegel einige Zeit in dieser liegen.
Dann wird er herausgenommen, gespickt, anfangs mit Beize gedünstet und
dann gebraten, wobei man ihn abwechselnd mit Schweineschmalz und der
^seihten Beize und zuletzt auch mit saurem Rahm begießt.

Mariniert mit spanischer Sauce.  Ein Schlegel wird mit
Zwiebel und Limonenscheiben, etwas weißem Wein und Gewürz mariniert
W einige Tage in der Marinade liegen gelassen , dann gesalzen , gespickt
M gebraten und dabei mit Fett , Suppe und der Marinade und später
uuch mit dem Abgetropften begossen . Dann wird er geschnitten , aufgelegt
un M Erdäpfeln , Makkaroni o . dgl . garniert . Den geseihten Bratensaft
."Hk man mit etwas spanischer Sauce (S . 124 ) auf und serviert ihn
^ umer Sauceschale dazu.

. Mid Knoblauch und Thymian.  Man spickt einen geklopften
gesalzenen, abgehäutelten Schlegel wie den Kalbsschlegel (S . 217 ), legt ,
^f Zwiebelscheiben und bratet ihn unter Begießen mit Fett und Suppe,

katb? / '' ^ t, gibt man Brotbrösel , Limonenschalen , Lorbeerlaub , Mus-
Tuv! 0"^ ' ^ bnn die Brösel angelaufen sind , sauren Rahm , etwas Essig und

pum den Saft . Beim Anrichten passiert man diese Sauce über den Braten
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Gerollter Sch öpsenrücken . Ein abgelegener Rücken , von

man Knochen , Rippen und Fett abgelöst hat , wird geklopft und mit Saj

Pfeffer und Zwiebel eingerieben . Nach 24 Stunden bestreicht man

mit Schinkenfülle (S . 27 ), rollt ihn zu einer Wurst , umwindet

mit Bindfaden und bratet , sie, wobei man sie fleißig mit heißem Schum

schmalz und Suppe und später auch mit dem Abgetropsten begießt.

Lamnrsbraten . Einfach gebraten.  Ein Schlegel oder derU
der alte Hase (S . 17 ) hergerichtete Rücken mit beiden Schlegeln

(Lammshase ) wird gewaschen , gut eingesalzen und bei fleißigem Begieß»

mit Fett und Suppe ziemlich heiß gebraten . Man garniert ihn mit

Gurken o. dgl . oder serviert sauren Salat dazu.

Mit Bröseln.  Ein Rücken mit den Schlegeln daran wird 5

Butter oder Suppe gebraten , dann zerlegt , wie ganz auf die Schüssel

geben und mit in Butter gelb gerösteten Bröseln bestreut.

Gespickt.  Der wie der alte Hase hergerichtete Rücken mit

Hinterfüßen daran wird abgehäutelt , gespickt und beim Braten mit SchUM

schmalz , Suppe und saurem Rahm begossen . Einen Schlegel löst man

spickt ihn fein , gibt ihn zu mit Speck gelb angelaufenet Zwiebel und b

ihn bei ziemlicher Hitze , begießt ihn anfangs mit Suppe und daN

seinem Saft und seiht den Saft beim Anrichten über das Fleisch, i

garniert den Braten mit kleinen Erdäpfeln.

Mit Sardellen.  Man gibt zu dem Saft eines gebratenen Schlei

feingeschnittene Petersilie , Sardellenbutter , Limonen -Saft und -Sch»̂

und einige Löffel sauren Rahm und läßt den Schlegel eine Viertelst^

mit diesem Safte kochen . Oder man spickt einen Rücken mit Sardeku

begießt ihn beim Braten mit Butter , Limonensaft und Rahm , seiht bl>c

Anrichten den Saft über das Fleisch und garniert dieses mit kleinenf

rösteten oder mit Petersilie abgeschmalzenen Erdäpfeln.

Gefüllte Brüst  chen . In lauem Wasser untergriffene BrW

füllt man mit Ragout -, Leber - oder Kalbfleischfülle (S . 27 ), bratet sie»n

garniert sie mit Karfiol oder Erbsen . ^
Mit Kräuterbutter.  Ein Vorderteil wird gesalzen und

fleißigem Begießen mit Butter und Suppe schön braun gebraten . 2

legt man es auf die Schüssel , sticht zwischen Schulter und Brust in

Fleisch und streicht Kräuterbutter in die Öffnung.

Französische Kaninchen (i.spin8) . Einfach gebr^
Rücken und Schlegel eines Kaninchens , das man wie einen Hasen (S- ' (

abgezogen und zerlegt hat , salzt man ein und bratet sie in beikeni 5"

Dabei gibt man anfangs Suppe oder heißes Wasser , spät

Rn
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jchmalz über das Fleisch und schöpft dann öfters den Saft darüber oder
loendet es mehrmals uni. Man richtet es mit dem Saft an und garniert
es mit Sauerampfer-Püree oder man seiht den Saft zu einer Kräuter¬
oder Schwamm-Sauce und serviert diese in einer Sauceschale zum Braten.

Mit Speck . Der gesalzene Rücken wird gespickt, auf Speckschnitten,
Zwiebel und Wurzeln gelegt, gebraten und dabei fleißig begossen. Bein:
Anrichten seiht man den Saft über das Fleisch. Man garniert den Braten
mit Limouenscheiben und Kartoffeln oder mit einem Gemüse.

Mit Nahm.  Man bratet Rücken und Schlegel ebenso, seiht dann
dm Saft, gibt geschnittene Petersilie, Sardellen, Limonenschalen und sauren
Rohm hinein und begießt mit dieser Sauce den Braten , bis der Rahm gelblich
geworden ist. Oder man begießt das Fleisch beim Braten mit Suppe , Fett
und Nahm.

Schwemsbrateri . Einfach gebraten.  Man reibt ein Rücken¬
stück oder einen Schlegel einige Stunden vor dem Gebrauche mit Salz und
weißem Pfeffer oder Kümmel oder außerdem noch mit zerdrücktem Knoblauch
ein und begießt das Fleisch beim Braten mit dem in etwas Wasser ab¬
getropften eigenen Fett . Ein Schlegel braucht zum Braten bei gelinder Hitze
ungefähr2 Stunden.

Mit der Schwarte.  Man legt den Rücken eines jungen, wenig
Wen Schweines mit der Hautseite gegen unten in ein Geschirr mit etwas
siedendem Wasser, damit die Haut gekocht wird, dreht ihn dann um, so daß
die Schwarte nach oben kommt, schneidet diese mit einem scharfen Messer
wkleinfingerbreiter Entfernung netzartig ein und bratet nun das Fleisch¬
stück bei fleißigem Begießen mit dem Abgetropften, bis die Schwarte licht-
draun und spröde ist. Man gibt zu diesem Braten Erdäpfel oder gedünstetes
Sauerkraut, Püree von Erdäpfeln oder Erbsen oder Krautsalat oder
Wein-Triett.

Mit Zwiebel.  Man reibt einen Schlegel mit Salz und 8 Gramm
User ein, belegt ihn mit Zwiebelscheiben, dreht ihn in Papier und läßt
M drei Tage an einem kühlen Orte liegen, bratet ihn dann, ohne die

zu entfernen, bei fleißigem Begießen und seiht beim Anrichten den
ratensaft über das Fleisch. Man serviert Senf dazu. Dieser Braten wird

auch kalt zu Tee gegeben.
Mit Brotkruste.  Ein der Länge nach vom Beine geschnittener

a er Schlegel oder das abgelöste Kammfleisch oder das Schlußstück ohne
Schwarte von einem jungen, aber fetten Schweine wird geklopft und ge-

^ viel Zwiebel, aber wenig .Wasser eine Stunde gebraten.
" mischt man einen gehäuften Teller voll Bröseln von schwarzem
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Brote mit 3 Löffelvoll Zucker und eiuem Kaffeelöffelvoll Pfeffer, !
ciue fingerdicke Kruste davon auf das Fleisch, bratet dieses noch eine NunH
und begießt dabei die Kruste.öfters mit dem Bratenfett. So oft um ixi
Fett über das Fleisch geschöpft hat, gibt man etwas Wasser zumG
Man richtet den Braten im Ganzen an und schneidet ihn erst bei TG
weil die Kruste vom Schneiden unansehnlich wird. Die kurze SameK
man dem Braten in einer Sauceschale bei. Man kann in Essig eingeltz
Zwetschken oder Sensfrüchte als Kompott dazu servieren.

Netz- oder Jungfernbraten.  Lungenbraten oder das voilkk
Knochen gelöste Hals- oder Nückensleifch wird mit Salz, Kümmel, M
silie und Majoran eingerieben, in das Schweinsnetz gedreht, eingeW
und einige Tage oder wenigstens einige Stunden an einem kühlen
liegen gelassen. Dann bratet man es an einem Spieße, wendet es
öfters um und begießt es mit Suppe und später auch mit saurem Rch
oder auch nur mehrmals mit ein wenig Essig. Wenn es schön braun
ausgebraten ist, gibt man es samt dem Netz'auf die Schüssel.

Milchferkel und Sh-anferkel . Ein junges Ferkel, amb
im Alter von zwei bis drei Wochen, wird höchstens einen Tag vor!»
Gebrauch abgestochen und geputzt(S . 17). Dann sticht man ihm dieA
aus, wäscht es gut aus und trocknet es ab, reibt es inwendig mit
und Pfeffer oder außerdem auch mit Kümmel und Majoran ausM
streicht es außen nur mit Salzwasser.

Zum Braten im Rohre legt man das Ferkel, nachdem man dieR
mit Holzspießchen unter dem Leibe befestigt hat, mit dem Rückenj
oben über Querhölzer in die eiserne Bratpfanne. In die Pfanne gibt»»
nur wenig Wasser, damit kein Dunst entsteht, da die Haut glasartig spr^
werden soll. Um zu verhüten, daß sie fleckig wird, muß man die heb
dringende Feuchtigkeit mit reiner Leinwand abwischen. Auch soll mai
Haut hin und wieder mit einer Spicknadel anstechen, damit sie nicht Blast"
bekommt. Nachdem das Ferkel eine Weile trocken im Rohre gestanden hat
bestreicht man es mit Butter, Öl oder Speck und läßt es ohne UnweD
liegen. Dann bestreicht man die Haut ein paarmal mit Bier und>W
sie wieder ab. Wenn es gebraten ist, schneidet man den Hals dicht»
Kopf unten ein, um den Dampf herauszulassen. Es braucht zum̂
braten ungefähr 1V2 Stunden. Von einem größeren Ferkel kann nM̂
eine Seite oder ein Viertel auf dem Backblech braten. .

Zum Braten am Spieße steckt man dem Ferkel bei Schenkeln""
Schultern Eisenspeile durch den Leib und steckt den Spieß rückwärts h^
durch die Löcher der Speile durch und bei der Schnauze heraus. So be>
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es fest. Die Hinterfüße werden unter dem Bauche mit Bindfaden befestigt,
die Vorderfüße aber unter dem Kopse durch die Haut gesteckt, welche man
zil diesem Zweck an vier Stellen daumenbreit einschneidet und loslöst.
Dann wird das Ferkel mit zwei Bogen mit Butter bestrichenen Papieres
Überbunden, welches man beim Braten öfters mit Fett betropft und eine
halbe Stunde vor dem Anrichten abnimmt.

Man garniert die Schüssel mit Brunnenkresse, welche man mit Salz
und Essig besprengt hat, oder mit kleinen gerösteten Kartoffeln und kann
Salat oder eine kalte Sens- oder Kapern-Sauce oder Sauerkraut dazu
fallieren.

Gefülltes Ferkel.  Man reibt das vorgerichtete Ferkel mit Salz
und Pfeffer aus, gibt Reisfülle (S . 28) hinein, näht es zu und bratet es.
Mau serviert Paradies -Sauce dazu.

Oder:  Man macht Leberfülle(wie S . 27), für die man Herz, Lunge
und Magen des Ferkels kocht und fein hackt, die Leber aber roh passiert,
und zu der man auch eine kleinwürfelig geschnittene Trüffel mischen kann,
Dt mit derselben das Ferkel und bratet es.

Indian öden Tnuthahrr. Nachdem man einen abgelegenen Indian
^ gewöhnlich hergerichtet (S . 15), Hals, Flügel und Klauen weggehackt
und die starken Sehnen der Keulen ausgezogen hat, reibt man ihn außen
uud innen mit Salz ein und läßt ihn über Nacht liegen. Dann wird er
E Speckplatten Überbunden oder in mit Butter bestrichenes Papier ge-
Mt und mit Bindfaden umwunden und langsam gebraten, was bei einem
Mgen Indian 1 /̂4  Stunde , bei einem großen, gemästeten bis zu drei
Kunden dauert. Eine halbe Stunde vor dem Anrichten nimmt man die
We weg und begießt den Braten fleißig mit Butter oder mit dem Ab-
Mopften. Ältere Tiere sollen vor dem Braten überdünstet werden. Man
Minert den Braten mit Ragout oder feinem Gemüse oder gibt Kompott

Mischten Salat dazu.
Ns> Rosinen fülle.  Man füllt  den Kropf des Indians mit
^Mmfnlle(S . 27), steckt ihn zu, bratet den Indian wie oben und gibt,

bnu er zerlegt und angerichtet ist, die ausgeschnittene Fülle als Garnie-
^ süße Sauce in einer Schale dazu.

Leb er fülle.  Man macht einen Abtrieb von Butter und
l üern, gibt die passierte, rohe Leber des Indians , dann Herz und

Us/ '!' weich gesotten und fein geschnitten, sowie angelaufene, fein-
BröN̂ ^ cĥ otten, Salz , Muskatnuß und feine, mit Milch befeuchtete

Bedarf dazu, füllt dies in den Kropf des Tieres und.  bratet
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Mit Bratwurst fülle . Man füllt den Kropf des Indians ««

Bratwurstfülle (S . 27 ) und bratet das Tier.

Mit Kastanien . Man füllt mit Leberfasch bereitete KastanienM

(S . 28 ) in den Kropf des Indians , bratet das Tier und gibt beim An¬

richten mit Zucker glasierte Kastanien (S . 152 ) um den Braten.

Mit Trüffeln oder Austern . Man gibt Trüffel - oder Austern-

-fülle (S . 27 und 28 ) in den Kropf des Indians und garniert das ge¬

bratene , zerlegte Tier mit Ragout.

Oder : Ein junger Indian wird warm gerupft und gleich hergerM

Dann füllt man ihm den Bauch mit Trüffeln (S . 28 , Nr . II ), überbiiÄ

ihm die Brust mit Speckplatten , läßt ihn 8 Tage an einem kühlend

hängen und bratet ihn dann wie oben.

Kapaun und Por l̂arde . Einfach gebraten. Das hergeW
Tier (S . 13 ) wird inwendig gesalzen oi«

mit Sardellenbutter ausgerieben , dressiert

an den Spieß gesteckt. Man bratet es beian¬

fangs gelinder , dann stärkerer Hitze und be¬

gießt es dabei fleißig zuerst mit Suppe u»!

Fett , dann mit dem Abgetropften . Ein KaM

braucht zum Braten über eine Stunde,

Poularde weniger als ^ Stunden.

Gespickt . Man Hackt einem nichtD

fetten Kapaun das äußerste Glied der sD

und den Kopf ab , salzt das Tier inwendigä

und spickt es (S . 12 ) auf der Brust und°«!

den Schenkeln , wozu man es mit der linken Hand , die man mit eiB

Tuche bedeckt hat , hält . (Fig . 27 .) Dann bratet man es wie gelvöhiÄ

Man serviert Salat oder Kompott oder beides dazu.

Mit Austern gefüllt . Man untergreift einem trocken gerupsK

noch warmen Kapaune die Brust , bläst sie auf uud füllt sie mit ÄusM

fülle Nr . II (S . 28 ) . Dann bratet man den Kapaun . Man serviert

kurze Sardellen -Sauce mit Rahm (S . 131 ) dazu . !

Mit Muschel - oder Austern - Sa  u c e Man reibt einen̂

gerichteten Kapaun mit Sardellenbutter aus , salzt ihn und läßt ihn^

Weile liegen . Dann belegt man einen mit Butter bestrichenen Bogen

mit dünnen Speckplatten und darüber mit Zwiebel - und LimonenssiM'

Schalotten und Lorbeerblättern und wickelt den Kapaun hinein . MM ^

und bindet das Papier bei Kopf und Füßen des Tieres fest und br̂ ^

dieseswie gewöhnlich. Kurz vor dem Anrichten nimmt man das

Fig. 27
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ab und gibt dem. Kapaun schnell Farbe . Man serviert eine kurze , dünne
Austern- oder Muschel -Sauce (S . 131 ) dazu.

Mit Trüffeln als falscher Fasan.  Ein junger , wenig fetter
Kapaun wird durch einen Schnitt dicht am Kopse getötet und noch warm
gerupft. (Den Kopf rupft man nicht , hüllt ihn aber in Papier .) Dann
wird er gesengt , ausgenommen , ausgewischt und drei Tage an einem
kühlen Orte hängen gelassen . Hierauf wäscht und spickt man ihn , füllt
seinen Bauch mit Fülle von abgedünsteten Trüffeln (Nr . II , S . 28 ), und
näht ihn zu und bratet den Kapaun unter Begießen mit Butter und Suppe.

Als Wildgeflügel.  Man füllt einem trocken gerupften Kapaune,
solange er noch warm ist , die Brust mit Blutfülle (S . 27 ), läßt ihn einige
Tage in Beize mit rotem Weine (S . 29 ) liegen , reibt ihn vor dem Braten
inwendig mit gestoßenen Wacholderbeeren aus , spickt Brust und Schenkel,
begießt ihn beim Braten mit Fett , Beize und Rahm und gibt Limonen¬
schälen und Kapern in die Sauce.

Junge Hühner . Einfach gebraten.  Die geputzten Hühner(S . 13)
werden im Rohr , am besten auf dem Spieße , bei ziemlich starker Hitze
ungefähr eine halbe Stunde gebraten und dabei mit Butter oder Schweine¬
schmalz und mit Suppe und später auch mit dem Abgetropften begossen.
Durch zu langes Braten werden sie trocken . Am saftigsten bleiben sie,
wenn man sie in einer zugedeckten Kasserolle bratet.

Gespickt.  Fleischige Hühner spickt man auf Brust und Schenkeln
und bratet sie unter Begießen mit Fett und Suppe . Man serviert Salat,
seines Gemüse oder eine Kräuter -, Champignons - oder Krebs - Sauce

128 bis 130 ) dazu.

Gefüllt.  Man gibt in die untergriffene , aufgeblasene Brust der
Hühner Semmelfülle(S . 26) oder eine Leber-, Krebs-, Reis-, Fasch- oder
Mgvut-Fülle , bratet die Hühner wie ohen und garniert sie mit Karfiol o . dgl.

Wie Rebhühner ? ) Man stößt Wacholderbeeren und Tannennadeln
/U sein, mischt Salz dazu , reibt die trocken gerupften Hühner außen und
mnen mit dieser Mischung ein und , läßt sie zwei Tage liegen . Dann werden
sw gespickt und unter Begießen mit Butter und saurem Rahm gebraten.

Wie Haselhühner.  Schöne , junge Hühner spickt man aus Brust
? Schenkeln und begießt sie beim Braten anfangs mit Fett und Suppe.

M sprudelt man das beim Abstechen mit Essig aufgefangene Blut mit
feingeschnittenen Limonenschalen und gestoßenen Gewürz-

^ ^ ^ und begießt die Hühner damit fleißig , bis sie völlig schwarz sind.

) Zu dieser Bereitung eignen sich vorzüglich die kleinen Liliput -Hühner.
Süddeutsche« tche. 15
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Entkernte Brathühner . Man schneidet die geputzten Hühm

längs des Rückens auf , löst das Gerippe aus (wie für Gelatine , S . 16),,

zieht Flügel und Schenkelhaut gegen innen , befestigt am Rücken die über¬

einander gelegte Haut und bratet die Hühner.

Tauben . Einfach gebraten.  Nachdem man die TaubenU

Hühner (S . 13 ) hergerichtet hat , überbindet man sie auf der Brust

Speckschnitten , bratet sie jäh und begießt sie dabei mit Suppe.

Gefüllt.  Man füllt trocken gerupften Tauben die Brust

Semmel -, Fasch - oder Leber -Fülle (S . 27 ), zu der man auch das bm

Ahstechen aufgefangene Blut geben kann , und bratet sie.

Gespickt.  Fleischige Tauben , denen man Kopf und Hals W

geschnitten hat , spickt man auf Brust und Schenkeln und bratet sie uck

Begießen mit Butter , Suppe und saurem Rahm . Man garniert sie uii!

Milzschnitten (S . 177 ) .

Als Wildtauben.  Gespickte Tauben legt man für einige TG

in Beize Nr . IH » überbindet sie dann mit Speckschnitten und brätelst

unter Begießen mit Beize und Rahm.

Haus entert . Einfach gebraten.  Eine gemästete junge Es

wird trocken gerupft . Dann läßt man sie zwei Tage abliegen . HierG

löst man Hals , Flügel und Füße ab , wäscht die Ente und reibt sie vH

Salz und Majoran aus oder füllt ihr den Bauch mit Fülle vonf

bratenen Kastanien oder mit Erdäpfelfülle (S , 28 ) . Beim Braten begieß

man sie fleißig mit Suppe und Butter oder Schweineschmalz . NichtM

junge sowie frisch abgestochene Enten überdünstet man vor dem Bratet

um sie mürbe zu machen . Man kann die gebratene Ente mit kleBt

in dem abgetropften und weggeschöpften Fett gerösteten Erdäpfeln oderv

dicken, kurzen Nudeln , die man in das Fett gegeben hat , garnieren o

sauren Salat oder gedünstete Birnen , Apfelmandel o. dgl . dazu servier

Als Wildente.  Man reibt eine ältere Ente inwendig mit kB

zerdrückten Sardelle , außen mit Salz , Pfeffer und gestoßenen Machos

beeren ein , läßt sie ein paar Tage liegen , übergießt sie dann mit hkB

Beize mit rotem Wein , läßt sie ein paar Tage in der Beize liegens

bratet sie dann unter Begießen mit Fett , Beize und Rahm.

Gänse . Wenn eine Gans geputzt und hergerichtet ist (S- '

wird sie gesalzen (vorzüglich inwendig ) und mit Majoran und M,

oder mit gestoßenem Kümmel ausgerieben . Den Bauch kann man

gesottenen , würfelig geschnittenen Erdäpfeln oder mit gebratenen un S

schälten Kastanien oder mit blanchierten Makkaroni anfüllen . Dann

die Gans an den Spieß gesteckt, festgebunden und recht langsam
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Md dabei fleißig mit Suppe und Butter und später auch mit dem Ab¬
getropften begossen . Das zu reichliche Fett schöpft man aus der Pfanne,
ohne es braun werden zu lassen . Junge Gänse brauchen zum Braten

Stunden , ältere , gemästete , die man vor dem Braten überdünsten soll,
Mi Stunden . Man garniert sie mit der Fülle oder serviert Kompott
oder Mandelkren (S . 135 ) dazu.

Wachteln. Wachteln sollen nicht abliegen, sondern sobald als
möglich nach dem Schüsse bereitet werden . Wenn sie hergerichtet (S . 15)undgesalzen sind, steckt man sie quer an Spießchen, legt diese auf das
Bratgeschirrund bratet die Wachteln unter fleißigem Begießen mit SuppeMddem Abgetropfteu. Solche, welche nicht fett sind, umbindet man
vorher mit Speckschnitten . Man garniert die Wachteln mit Reis , den
An mit dem Abgetropfteu gedünstet hat , oder gibt sie samt dem Ab-
Mopften auf Schnitten von Polenta oder auf dünne , mit Butter und
Kcift gemischte Makkaroni.

Mit Weinlaub und Semmelschnitten.  Junge Wachteln
^reht man in Speckschnitten und Weinlaub , umwindet sie mit Bindfaden,Mt sie an Vogelspießchen, die man an einem stärkeren Spieße befestigt,Mdbratet sie, wobei man sie öfters mit Suppe übergießt. Dann löst
Ml die Faden ab , legt jeden Vogel mit der Hülle auf eine mit Butter
geröstete Semmelschnitte und gießt zuletzt den Saft über die Vögel.

Gebeizt.  Ältere Wachteln läßt man ein paar Tage in Beize mit
vWm Weine liegen und begießt sie dann beim Braten mit dieser Beize
Md mit Fett und Suppe.
. Krammetsvögel . Mau nimmt die geputzten Vogel aus, salzt sie,

Nbt Leber und Magen wieder in den Leib , zieht die Haut von den Köpfen
^ sticht die Augen aus und reißt den unteren Teil des Schnabels weg.AN überbindet man die Vögel mit dünnen Speckschnitten , bratet sie
Mo Viertelstunde bei jäher Hitze und begießt sie dabei fleißig mit SuppeM dann mit dem Abgetropsten . In die Bratpfanne gibt man einige

acholderbeeren. Beim Annchten übergießt man die Vögel mit dem ge-
Wen Safte . Man kann sie auch halbieren und auf gebackene Semmel-Attm legen.

Mit Salmi.  Von 6 oder 7 hergerichteten rohen Krammetsvögeln
die Bruststückchen herabgeschnitten , gespickt und gebraten . Das

^ dünstet man , löst das Fleisch ab und macht davon Salmi (S - 41 ) .
^ Zerrührt dasselbe mit 2 oder 3,Dottern , füllt es in eine Form,^ kv in Dunst , stürzt es dann und garniert es mit den Bruststückchen
Ml in Butter gelbgebackenen Dreiecken von mürbem Gebäcke.

t5*
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Mit Püree . Man schneidet die Bruststückchen der gebrat«

Vögel herab und hält sie warm . Das übrige Fleisch stößt man , kochtH

mit etwas spanischer Sauce und dem Bratensast auf und passiertk

Dann füllt man das Passierte in eine Kruste von Butterteig und legti»!

Brüstchen darauf . Oder man garniert gebratene Vögel mit einem Pm

von Trüffeln (S . 166 ) .

Schnepfen . Man läßt die Schnepfen einige Tage abliegen.
werden sie gerupft , flammiert , ausgenommen und gesalzen . Hierauf D

man ihnen die Augen aus und gibt in jede Augenhöhle etwas von ei»

mit rohem Dotter abgerührten , passierten Erdapfel und einen Pfeffertest

dreht die Flügel ein , steckt den langen Schnabel durch den rechten FW!

überbindet die Brust mit Speck , bratet die Vögel bei starker Hitze iil>n

eine Viertelstunde und begießt sie dabei mit Fett und Suppe und M

auch mit saurem Rahm . Vom rohen Eingeweide (mit Ausnahme^

Magens ) bereitet man Salmi (Schnepfenkot , S . 177 ), häuft es s

Schnitten von feinen Semmeln , welche man mit Butter gelb geröstet hal

hält diese bis zum Gebrauche warm und garniert dann die angericP'

Schnepfen mit diesen Schnitten und mit dem Brustspecke.

MitSalmi.  Man schneidet die Bruststücke der gebratenen SckM

herab und hglt sie warm . Das übrige Fleisch stößt man , kocht es

rotem Weine , brauner Sauce und dem Bratensaft auf und passiert l-

Beim Anrichten legt man die Bruststücke auf dieses Salmi , garniert in-'

selbe mit Schnepfenkotschnitten und steckt -die Köpfe der Schnepfen""'

nach aufwärts gerichteten Schnäbeln in die Mitte.

Feldhühner oder Rebhühner . Junge Rebhühner wB
gerupft , gesengt , ausgenommen und gesalzen . Dann bindet man

Speckschnitten über Brust und Schenkel , steckt sie an ein kleines SpiW

und bratet sie bei jäher Hitze , wobei man sie fleißig mit Suppe und ds

Abgetropften begießt . Hierauf nimmt man die Faden ab und richtet

Vögel mit dem Speck an . ,

Ausgewachsene Rebhühner werden auf Brust und Schenkeln gG '

und beim Braten mit Butter und Suppe begossen . Man kann sie dabeî
mit Limonensaft betropfen oder zuletzt mit saurem Rahm

Besonders schmackhaft werden die Rebhühner , wenn man ihnen nach

Ausnehmen und Einsalzen ein Büschel frische Salbeiblätter in dieM

höhle steckt. Vor dem Anrichten werden die Blätter entfernt . !

Mit Salmi.  Man schneidet Schenkel und Bruststücke

bratenen Rebhühuer ab und hält sie warm , bereitet vom übrigen ö

und von Kalbsmilz und Geflügel -Leber , Schalotten und Petersilie
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(S.41), gibt dasselbe um die schönen Stücke der Rebhühner und besteckt
es mit gebackenen Semmelfchnitten oder auch mit Trüffelscheiben oder füllt
cs in Butterkrapferl und garniert mit diesen die schönen Stücke.

Haselhühner und Schneehühner . Die gut abgelegenen Hühner
werden gerupft, gesengt, ausgenommen und gesalzen, dann in Speck ge¬
bunden oder gespickt und wie Rebhühner bereitet.

Fasain Man läßt einen Fasan mehrere Tage abliegen, richtet ihn
dann her(S . 15), salzt ihn inwendig, spickt Brust und Schenkel und
begießt ihn beim Braten fleißig mit Suppe und mit Fett. Man kann ihn
auch vor dem Braten mit Speckplatten überbinden und begießt ihn dann
nur mit Suppe. Man garniert ihn mit braungedünstetem Kraut oder
Ragout Nr. III (S . 177) und gibt Kompott oder gemischten Salat dazu.

Mit Trüffeln.  Man läßt einen Fasan 8 Tage an einem kühlen,
lustigen Orte hängen, richtet ihn dann her, füllt ihn auf die S . 28 an¬
gegebene Meife mit Trüffeln und bratet ihn. Oder man garniert einen
gebratenen Fasan mit Trüffel-Püree, oder man bereitet von den minder¬
wertigen Stücken des gebratenen Fasanes Salmi, mischt Trüffeln dazu
und garniert mit diesem Salmi und mit Butterteig die inzwischen warm
gehaltenen Bruststückchen und Schenkel.

Gefüllt.  Man schneidet einen Fasan am Rücken auf, löst das
Grippe aus, gibt statt desselben Fülle hinein, näht die Haut zu und
dressiert Flügel und Füße. Für die Fülle wird das abgelöste Fleisch von
Mei gebratenen Schnepfen mit den feinen Kräutern, in Suppe erweichten:
Rindsmark, geschabtem Speck, einer feingeschnittenen Trüffel, Salz und
Puffer gehackt und gestoßen.- Die Eingeweide werden mit einer Sardelle
uud zwei Trüffeln fein gehackt, mit geschabtem Speck, Butter, Salz und
Wer gemischt und auf geröstete Weißbrotschnitten gestrichen. Man legt
Re Schnitten beim Braten unter den Fasan in das Bratgeschirr und gibt
Iw beim Anrichten mit dem Fasan auf die Schüssel.

Auerhahn. Mit Rahm.  Ein Auerhahn muß zwei bis drei
uchen abliegen, wenn er sehr mürbe werden soll. Man hängt ihn dazu

uu einem luftigen Ort auf oder legt ihn in einen irdenen Topf, den man
^ Erschließt und in die Erde gräbt. Dann rupft man ihm die stärksten
6Mrn aus, löst die Enden der Flügel und die Füße ab, zieht die ganze
Aut samt den Federn ab, nimmt den Auerhahn ans, salzt ihn ein und
Sv kn ^ gen, spickt ihm hierauf die Brust, belegt ihn ganz mit
^ o iMitten, überbindet ihn mit einem Bogen Papier und bratet ihn nahezu
mW Man begießt ihn dabei über dem Speck mit Beize(S . 29)
i äMtzt, nachdem man Papier und Speck abgelöst hat, mit saurem Nahm.
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Mit brauner Sauce . Man zieht dem Auerhahn die Haut sint
den Federn ab, nimmt das Eingeweide heraus, wäscht das Fleisch« °
leicht ab, legt den Vogel in ' einen Topf, übergießt ihn mit siedenderN
von 31/2  Deziliter Weinessig, dem nötigen Wasser, Wurzeln und GewiiP ^
(S . 29), zu denen man auch einige zerquetschte Lorbeer- und Wacholder^ e
beeren, etwas Salbei und Rosmarin gibt, und deckt den Topf gut zil-
Ein großer Hahn kann, wenn er nicht schon durch Abliegen mürbe ist, ch §
Tage eingebeizt bleiben, doch muß man die Beize während dieser Kit »
besonders wenn es warm ist, ein paarmal erneuern und sie täglichö ^
schütten, aufkochen, auskühlen lassen und wieder darüber geben. Dann Ms!,
man den Hahn heraus, spickt ihn auf der Brust und bratet ihn, §
man ihn fleißig mit Fett, der geseihten Beize und Rahm begießt. ZuM 1
bereitet man von Fett, den Wurzeln und der Beize eine gestaubte brass l

Sauce (S . 125), die man mit Rahm und Limonen-Sast und -Schals §
verkochen läßt, Passiert und in einer Schale zum Braten serviert. Mk
es an der Zeit zum Abliegen oder Einbeizen fehlt, muß das Tierm x
dem Braten mit Speckschnitten bedeckt und eine Stunde gedünstet MÄ >

Mit Salmi . Man zerlegt den abgezogenen ausgenommenen Ms l
mariniert die Stücke mit etwas Wein, Limonensaft, Wurzeln und GewiiVk >
dreht sie fest in ein mit Essig befeuchtetes Tuch, legt sie in ein ird» E ;
Geschirr, deckt sie gut zu und läßt sie womöglich einige Tage liegen. Da« ;
wird die Brust, welche das beste und fleischigste Stück des Auerhahns ist̂ >
gespickt, zu angelausener Zwiebel in heißes Fett gegeben und anfangŝ , <
etwas geseihter Beize gedünstet, dann gebraten und dabei mit derW ^
und zuletzt auch mit saurem Rahm begossen. , '

Die übrigen Stücke dünstet man auch mit Zwiebel, Fett undW
Dann löst man das Fleisch von den Beinen und schneidet, stößt»" l
passiert es. (Dies kann auch schon am Tage vor dem Gebrauche ge¬
schehen.) Während die Brust bratet, bereitet man vom Passierten Sa^

(S . 41), häuft es auf Schnitten von mürben Wecken 0. dgl., ^ .
diese in Fett in eine Kasserolle und stellt sie in das Rohr. Sie rnV !

unten gelb gebacken und oben etwas steif werden. Man schneideti>B ^
das Bruststück in dünne, gleichmäßige Stücke, schiebt dieselben wieder ^
sammen, legt sie aus das Brustbein und mit diesem auf die SchG

garniert sie mit den Salmischnitten und gibt Wildbret-Sauce ine>̂ ^
Sauceschale dazu. Diese Sauce bereitet man, indem man Mehlz» ^
Fett angelaufener Zwiebel gibt und braun werden läßt, dann den^
des zum Passieren gedünsteten Fleisches und die nötige Beize dazug
und die Sauce zum Bratensafte passiert.
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Birkhahn, Schild - oder Spielhahn . Ein junges und mürbes,
abgelegenes Tier wird wie der Fasan bereitet oder gespickt und beim Braten
mit Butter und Suppe oder auch mit Limonensaft oder mit saurem Rahm
begossen. Alte Tiere werden wie der Auerhahn bereitet und wie dieser
eingebeizt oder mariniert oder vor dem Braten überdünstet.

Rohrhnhner. Man zieht ihnen die Haut ab, läßt sie ein paar
Stunden in Wasser und ein Paar Tage in Beize liegen, reibt sie innen
mit Sardellen aus, begießt sie beim Braten mit Butter, frischer Beize
und Rahm und gibt Wildbret-Sauce (S . 125) dazu.

Wildtauben. Man bindet sie wie die Löachteln in Speck und
Weinlaub und bratet sie wie diese, oder man bereitet sie wie die gespickten
und gebeizten, gebratenen Haustauben, oder man bratet nur die gespickten
Bruststücke, macht.das übrige, zu Salmi, siedet dasselbe in Dunst (sieh
Krannnetsvögel), stürzt es und belegt es mit den Bruststücken.

Wildenten. Zarte , junge,  ein paar Tage abgelegene Wild¬
enten/)  die man geputzt und ausgenommen hat (S . 15), bratet man nur
unter Begießen mit Butter schön braun, oder man reibt sie inwendig mit
Butter, die man mit Salz , Pfeffer, Limonen-Saft und-Schalen gemischt hat,
aus, begießt sie beim Braten mit Butter und gibt Suppe in das Bratgeschirr.
Den Bratensaft kann man mit etwas Limonensaft und Pfeffer aufkochen.

Die zarten Kriech --Enten  wäscht man aus, umbindet sie mit Speck-
Platten und bratet sie unter Begießen mit Butter und Suppe eine halbe
Stunde. In den Saft kann man auch Wacholderbeeren geben.

Große Enten  reibt man mit Salz und Pfeffer aus, spickt und
uverdünstet sie und begießt sie beim Braten mit Fett, Beize und Rahm.
Bon den Wurzeln und der Beize macht man Wildbret-Sauce, in die man
auch die feingehackte Leber, Kapern und Rahm geben kann. Man serviert
ole>e Sauce in einer Sauceschale zum Braten.

Mit Salmi.  Man bratet die Enten und schneidet die Bruststücke
herab. Das übrige Fleisch macht man zu Salmi und garniert mit dem-
se ben die Bruststücke, oder man stößt es, gibt es in Trüffel-Sauce und

t diese samt den Bruststücken in eine Kruste von Butterteig.
. Wil- ganse . Nur junge Wildgänse werden gebraten. Alte beizt man

Md dünstet sie. Man überbrüht die junge Gans, nachdem man ihr Hals,

re'? c' abgeschnitten hat, mit heißem Wasser, trocknet sie ab und
i ge innen und außen mit Salz und Pfeffer ein. Beim Braten begießt

^l ^ sleißig mit heißer Butter, oder man überbindet sie vor dem Braten

) Wassergeflügel soll man bereiten, solange seine Bauchhaut noch weiß und fest ist.
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mit Speckschnitten . In die Bratpfanne gibt man etwas Suppe , Thymian» o
und Lorbeerlaub . Beim Anrichten wird der Bratensaft über die Gans geseiht n
und diese mit gebackener Petersilie garniert . Man kann Pomeranzen-, a
Oliven - oder Wildbret -Sauce dazu geben . Eine zum Braten mit Spei- , (i
schnitten überbundene Gans kann man , wenn sie nach Abnehmen des n
Speckes schön braun gebraten ist , mit saurem Rahm begießen.

Jung .e Trappgänse,  die ein wohlschmeckendes Fleisch haben, laß u
man einige Tage an einem luftigen Ort hängen . Dann richtet man sie wie n
andere Wildgänse her , spickt sie und bratet sie, wobei man sie fleißig mi! - ff
Butter und später auch mit dem Saft aus dem Bratgeschirr , in welches g
man etwas Wasser und einige Wacholderbeeren gegeben hat , begießt. 8

Hasenrücken . Einfach gebraten.  Der Hasenrücken mit den zi
Hinterfüßen daran (der alte Hase , S . 17 ) wird , nachdem man das Häutchen
mit einem scharfen Messer glatt äbgelöst hat , gesalzen , mit messerrücke»- L
dicken Speckfäden in Reihen dicht gespickt, an einen Spieß gesteckt, a» d
welchem man die nach auswärts und gegen rückwärts gebogenen FH 9
noch besonders befestigt , und über einer Bratpfanne (Fig . 13, S . 2öj d
im Rohre gebraten . In die Pfanne gibt man Butter , mit welcher um "
wenn sie bis zum Braunwerden erhitzt ist , das Fleisch begießt, und
von Zeit zu Zeit etwas heißes Wasser . Man kann auch Limone»- > i
saft auf das Fleisch tropfen . Junge Hasen bratet man bei ziemlich starker u
Hitze eine halbe Stunde , ausgewachsene , die aber zu dieser Bereitungsart e
sehr gut abgelegen und mürbe sein müssen , bis zu einer Stunde . Ben»
Anrichten löst man das Rückenfleisch aus dem Gerippe , schneidet es z» , a
schiefen Stücken , erwärmt es wieder , schiebt es wie ganz zusammen, leg! h
es über das Gerippe auf die Schüssel und gibt die zu Scheiben ge- k
schnittenen Keulen dazu . Dann übergießt man den Braten mit dem Saft
und garniert ihn mit Limonenscheiben . Man serviert warmen oder kalte» ^ s
Krautsalat oder gemischten Salat oder Kompott oder eingesottene Preist f ^
oder Johannisbeeren dazu.

Mit Rahm.  Man bestreut den hergerichteten , stark gespickten Rücke» ^ u
eines jungen Hasen mit Zwiebelringen , begießt ihn beim Braten mit heißer, a
Butter , spritzt ihn mit ein wenig Essig und übergießt ihn mehrmals niit ^
saurem Rahm . In den Rahm kann man vorher etwas Mehl sprndel», , o
damit die Braten -Sauce dicklich wird . Man garniert den geschnittene», ! >

angerichteten Braten mit Makkaroni u . dgl . und gibt die passierte Sauce , ^
in einer Sauceschale dazu . -

Mit Beize.  Ausgewachsene , weniger zarte Hasen läßt man länger
abliegen oder mariniert sie oder übergießt sie mehrmals mit heißer Beize
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-oder läßt sie einige Tage in Beize liegen . Beim Braten begießt man sie
mit der geseihten Beize , Fett und Rahm . Man garniert den geschnittenen,
ungerichtetenBraten mit kleinen Kartoffeln oder Krapfeln von solchen
(S. 169) oder Butterteig (S . 175 ) und gibt Wildbret -Sauce (S . 125 ), die
man mit dem Begusse des Bratens ' gemischt hat , in einer Sauceschale dazu.

Mit Weinmost . Man legt den gespickten Hasenrücken ans Wurzeln
und Gewürz (wie für Beize Nr . I , S . 29 ) und begießt ihn beim Braten
mt heißem Fett , Suppe und eingesottenem Weinmost (sich Vorräte ) und
später auch mit dem Saft aus der Bratpfanne . Die Wurzeln werden
gestaubt und mit .Suppe und Weinmost zu einer braunen Sauce gemacht.
Man löst dann das Fleisch vom Gerippe , schneidet es , schiebt es wie ganz
zusammen und legt es wieder auf das Gerippe und mit diesem auf die
Schüssel, bestreut hierauf den Braten mit ein wenig Mehl , läßt etwas
Zucker in zerschlichener Butter braun werden , bis er schäumt , übergießt
damit den Braten , wodurch er einen pikanten Geschmack und Glanz bekommt,
gibt etwas von der passierten Sauce in die Schüssel und stellt diese auf
dm Bleche für einige Minuten in das Rohr . Den Rest der Sauce serviert
Ulan in einer Sauceschale zun : Braten.

Mit Salmi . Man macht von den vorderen Teilen des Hasen (dem
Mgen Hasen, S . 17 ) Salmi (S . 41 ), häuft dasselbe auf Schnitten von
Erben Wecken, legt diese in Butter in eine Kasserolle , läßt sie im Rohr
E wenig backen und garniert mit ihnen den gebratenen Hasenrücken.

Rehbraten . Einfach gebraten.  Rehrücken oder das von diesem
avgelöste Filet oder den Lendenbraten oder Schlegel oder Schulter des Rehes
häutet man mit einem scharfen Messer glatt ab . Dann salzt man das
u bisch, spickt es dicht und bratet es wie Hasenrücken.

Rehrücken . Man spickt den Rücken und bereitet ihn wie den
Husenrücken mit Rahm oder mit Beize oder mit Weinmost (sieh oben ),

bu Rehrücken braucht zum Braten ungefähr eine Stunde.
Mit Limonen säst ? ) Den Rücken eines jungen Tieres betropft

En mit dem Saft einer Limone und ein paar Löffel vom feinsten Tafelöl
. d ihn einige Stunden liegen . Dann dreht man ihn in mit Butter

? lchenes Papier , steckt ihn an einen Spieß und bratet ihn im Rohr
^br am offenen Feuer , wobei man das Papier fleißig mit Butter begießt.

An ^ ^ beschirr gibt man etwas Suppe . Eine Viertelstunde vor dem
uchten nimmt man das Papier ab , um dem Speck jäh Farbe zu geben,

^ ^ eĝ dann das Fleisch aus die Schüssel , übergießt es mit dem Saft

tüinlick̂ M ^ Bereitungsart wird der dem Fleisch eines jungen Rehes eigcn-
uhlgeschmackam besten erhalten.

B
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und garniert es auf Gärtnerinnenart (S . 15b ) mit glasierten Zwiebelchk»»

und Kastanien , Karotten , Sprossenkohl und Karfiol oder serviert K0111DI

oder Essigfrüchte oder Preiselbeeren dazu . »

Mit Schwämmen garniert.  Einen wie oben gebratenen HD

rücken (oder einen gebratenen Schlegel ) garniert man mit kleinen Cham-M-

pignons , die man mit Butter und Limonensaft gedünstet und mit etwasW4

lichter Sauce , saurem Rahm und Petersilie aufgekocht hat , oder mit gc- D

füllten Morcheln oder Trüffeln (S . 164 ) .
Rehschlegel.  Einen Schlegel , dem man die Knochen ausgelöst hat

spickt man dicht . Dann belegt man den Boden einer Kasserolle mit würfelig

geschnittenen gelben Rüben , Petersilienwurzeln und Schalotten , drei Wacholder- ,
beeren , etwas ganzem Pfeffer , ein wenig Thymian und einem fingerlange»

Stückchen von Fichten - oder Tannenreisig , legt den Schlegel darauf , über-

gießt ihn mit 3 bis 4 ,Deziliter siedendem roten Wein und läßt ihn zwei
bis drei Stunden im Rohre dünsten . Hierauf läßt man ein Stückchen

Butter zerschleichen , bräunt darin vier Stücke Würfelzucker , staubt dies Ml

ein wenig Mehl , gießt den passierten Bratensaft , zwei Deziliter sann»

Nahm und einen halben Löffelvoll Essig dazu , legt das Fleisch hinein und

stellt es für eine halbe Stunde in .das Rohr . Wird die Sauce zu dich s»
verdünnt man sie mit etwas Suppe.

Mit Beize.  Man gibt einen gespickten Schlegel zu angelauf«

Zwiebel in heißes Fett von Speck , läßt das Fleisch braun werden, bratkl̂

es unter Begießen mit Beize und Rahm fertig , macht mit Beize eine Wild¬

bret -Sauce , garniert den geschnittenen Braten mit Kartoffeln , Erdäpfelböge», ^

Strudel von Germbutterteig o. dgl . und serviert die Sauce in einer Schalk

dazu . Ein Schlegel braucht zum Braten 1 ^ 4 bis 2 Stunden.

Ausgelöffte Schulter.  Man entfernt das Häutchen des Schulter¬

stückes, löst die Knochen aus , salzt und klopft das Fleisch auf der innere»

Seite , belegt es mit Speckstreifen und rollt es zu einer Wurst zusammen,

die man dann mit Bindfaden umwindet und bei fleißigem Begießen Mt

» Fett , Suppe und Rahm bratet . ;

Gefüllte Rehbrust.  Man untergreist eine Nehbrust , füllt siem

Wildbretfasch (S . 40 ), steckt sie zu, übergießt sie mehrmals mit siedender

Beize und bratet sie bei Begießen mit Fett , Beize und Rahm.

Hirschbraten . Einfach gebraten.  Abgelegenes Fleisch^
einem jungen Hirsche (Spießer oder Kalb ) wird wie Rehfleisch vorgcrichr

und gespickt und im anfangs zugedeckten Geschirre wie Reh - oder W

rücken gebraten . Fleisch von ausgewachsenen Tieren wird vorher überdünfl ,

Mariniert.  Einen gespickten Rücken oder Lungenbraten warim
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man (S . 29 ) mit Limonensaft und Öl . Dann dreht man ihn in Papier und
bratet ihn . Man gibt Pfeffer -Sauce oder eingefottene Preiselbeeren dazu.

Oder : Man übergießt einen gespickten Rücken oder Lungenbraten
mit 15 Deka vom feinsten Tafelöl , läßt ihn über Nacht stehn und begießt
ihn beim Braten mit dem Öle.

Mit Beize . Man reibt einen abgelegenen , abgehäutelten Rücken mit
gestoßenem Gewürze , Majoran und Salz ein , spickt ihn , belegt ihn mit
Speckschnitten und umwindet ihn mit Bindfaden , bratet ihn ungefähr zwei
Stunden bei mäßiger Hitze und begießt ihn dabei mit Beize Nr . II (S . 29 ),
nimmt dann den Speck weg und gibt dem Fleische schnell etwas Farbe.
Dann richtet man ihn an , übergießt ihn mit dem Bratensaft und gibt
eine Wildbret -Sauce (S . 125 ) in einer Schale dazu.

Mit Rahm.  Man übergießt einen abgehäutelten , gespickten Rücken
oder Schlegel mit Beize Nr . Ü , bratet ihn dann und begießt ihn dabei
mit der Beize , Fett und Rahm . ^

Mit spanischer Sauce und Trüffeln.  Eine ausgelöste Nuß
oder ein Stück abgelöstes Rückenfleisch wird dicht gespickt und beim Braten
mit Butter und Suppe begossen . Man garniert das Fleisch mit gedünsteten^
Trüffeln und gibt spanische Sauce (S . 124 ) in einer Schale dazu.

Wie Loa8td66l.  Man reibt ein abgelegenes , nicht gewaschenes,'
sondern nur gut abgewischtes Rippenstück mit Salz und Pfeffer ein , belegt
K, wo nicht eigenes Fett daran ist , mit Speckplatten , steckt es an einen
Spieß und dreht es in mehrfaches , mit Butter bestrichenes Papier , bratet
ks bei gleichmäßiger Hitze 2h 's Stunden und begießt es dabei fleißig mit.
M in die Pfanne abgeflosseistn Safte . Dann nimmt inan das Papier

? und läßt den Braten braun werden , richtet ihn hierauf an , übergießt
M mit dem Bratensaft und gibt Kartoffeln und Senf dazu.

Gemsenbraten . Ein gut abgelegener Schlegel wird geklopft , ab-
gchautelt, mit Salz und gestoßenen Wacholderbeeren eingerieben und dicht
Wickt . Hierauf läßt man 7 Deka Schweineschmalz heiß werden , gibt eine
Moße.Zwiebel , zwei gelbe Rüben , Petersilie und Sellerie , alles blätterig

^Mitten , und , nachdem die Zwiebel gelb geworden , einen Liter Wasser,t2 Deziliter Weinessig , etwas Thymian , Majoran und Lorbeerblätter
^ ^ ^ odet das Ganze eine halbe Stunde . Dann legt man den
^ Ml hinein , gibt einige Pfefferkörner ' und ein Stückchen Ingwer dazuunstet das Fleisch ungefähr 1 ^ Stunden , gibt hierauf den Schlegel
^ anderes Geschirr und bratet ihn , wobei man ihn mit Fett , der

bize und Rahm begießt . Die Wurzeln dünstet man noch besser ab , staubt
o un vergießt sie mit der Beize zu einer braunen Sauce.
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Oder : Man legt den gespickten Schlegel auf Speckschnitten, Zwiedel-r
scheiben, Rinden von schwarzem Brot, Lorbeerlaub, Pfeffer und Wacholder-,
beeren, gibt roten Wein und fauren Rahm dazu, deckt ihn zu, bratet ihr!
im Rohr und schöpft dabei den Saft fleißig über das Fleisch. Den
gerichteten Schlegel übergießt man mit dem passierten Safte.

Oder:  Man bereitet Schlegel oder Rücken wie solche von Reh oder
Hirsch und gibt dunkle Pomeranzen-Sauce (S . 133) oder Preiselbeeren dazu.

Wildschweirrsbraten. Man mariniert Rücken, Filet oder Keule,
nachdem man die Schwarte abgelöst hat, mit rotem Wein, Zwiebelscheibeu,
Basilikum und Gcwürzkörnern und läßt das Fleisch durch mehrere Tage
in der Marinade liegen. Dann bratet man einen Rücken oder ein Fiel
zwei bis drei Stunden, eine Keule drei bis vier Stunden bei mäßiger Hitze
und begießt dabei das Fleisch fleißig mit Butter, der Marinade und Suppe
und später auch mit dem Abgetropften. Man garniert den angerichteten
Braten mit kleinen Erdäpfeln und gibt Wildbret-Sauce mit Wacholder¬
beeren(S . 126), zu der man den Bratensaft gemischt hat, dazu.

Fleisch von jungen Tieren (Frischlingen ) beizt man nicht
Man schneidet die Haut auf die bei Schweinsbraten mit Schwarte (S 221j
angegebene Weise ein und bratet das Fleisch mit Butter und Suppe.

Ein Filet (Lendenbratenstück oder vom Rücken abgelöstes Fleisch)
spickt man und bratet es wie einen Rinds-Lungenbraten. Man garniert es
mit Krapfeln oder Bögen von Kartoffelteig und gibt den Bratensaft oder
eine Sardellen- oder Wildbret- oder Preiselbeer-Sauce in einer Schale dazu
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