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bejtrichenes Papicr, welded man aber friiher entfernt, damit die Cnte
Farbe befommt.

PBei grofper Familie empfiehlt & fidh), da3 Jnnere mit gewdhn-
{iher Cemmelfitlle 3u fiillen, welde einen fehr angenehmen Gejdymad
befommt.

Gute als Wildpret. (Canard a la sance de gibier.)

Man legt die Gnte in eine Veize wid wenn fie gebraten ift,

gibt man Wildpretiauce mit Rahm, weldhe man wie bet den Wild-
enten madht, daritber.

Gebratene Gans. (Oie rotie.)
Wird gut gefalzen, inwendig aud) mit Majovan eingerieben,
bann fo wie die Ente gebraten.
Wenn fich Fett ausbratet, fo jdhopft man biefes ab, damit es
nicdht zu bunfel wird.

Gebiinjtete Gans. (0ie braisée.)

Gine dltere Gand wird eingejalzen, einige Stunbden im Salj
liegen gelafien, bdann gut verbedtt mit Suppe gediinftet, wobet: man
fleipig nachgiefen muf.

St fie miivbe, fommt fie ind Bratrohr, wo man ihr bei vajder
Dibe Farbe gibt.

Wilopret.

Gebratener Hafe Jr. 1. (Lievre roti.)

Der Hafe, und zwar Riicken und Hinterliuje, werben n eine
Beize qeleat.

Namlich Wafjer, Cfitg, etwas weifer Wein, Gewitrze, die Beiz:
friuter und Guppemwurzeln st Spalten gefdinitten, werben gefodit
und erfaltet itber ben $Hajen gegojjen.

Nachoem der Haje einige Tage in ber Beize war, wird er jdjin
gefpict nnd in eine Bratpfanne gegeben, wo cinige Jwicbeljcheiben
und 1 Stiifchen Sucfer im Fett braun wurben, der Haje wird dar=
auf gelegt, 2 big 3 Loffel Beize nebjt den Wurzeln und Gemwitvzen
baju gegeben und fo wird ber Haje unter jleifigem Begiefen mit
pem Safte fchon gebraten. Nacy Vebarf wird auch mehr BVeize dagu
verivenbet.

Sn 1/, Qiter Nahm vervithet man 1 Kuffeeldffel Veehl, und
gieft died furz vor dem Anrvichten diber den Hajen, wenn ed auf-
gefocht Dat, witd der Hafe trandjirt und die furze Sauce, weldye fid)
bildete, 1tber ihm paffiict.

Das Vordertheil ded Hajen diinjtet ntan mit Sped, einer ju
Sdjeiben gefchnittenen Semmel und efwad von bev Beize, bid er 1weid)




ijt, danm jdmeidet und ot man das Fleijh, vie Semmel, die Sped-
jtiicEchen fein, mijeht 2 Cidotter, 2 Loffel Rabm, etwas Pleffer dagu
und paffict e8 durd) ein Sieb.

Cemmeljdhnitten bact man in Butter, ftreidht Ddiejen Fajdh auf,
Dectt mit einev yweiten €emmeljdeibe zu und garnirt damit den Hajen,
it weldhem man nod) €alat oder Compot gibt.

Gebratener Hafe Nr, 2
Junge Hajen bratet man ofne Beige. Ter Haje wird gefalzen,
gefpictt, tn Fett ind Bratvohr gelegt, mit Suppe und mit Limonien-
Saft begofjen.

Paprifa-Hafe. (Lievre au paprica.)

Cin abgehdauteter Hoje iwitd in CdJei[wn gejchmitten, gejalzen,
mit Paprifa itberftreut.

Bwei grofie fein gejdnittene Bmmbcfn, ein. 2offel Fett und dev
Yaje fommen zu gleicher Beit in eine Cajferole, o jie im Anfange
im eigenen Safte, fpdater mit einigen Loffeln Suppe ganz weid) ge-
diinftet werden.

Cd]ItLB[ld) witd ein Kaffeeltffel Wehl, in 2/, Liter Rahm gut
verrithet, dfvev den Hafen gegoffen unbd yenn ev anjgefocht hat, gleid)
angerichtet. Man garnirt ihn mit feinen Nockerln, Mafavont u. byl

Kalter Haje.

Cin qcbmtcmr Hafe wird in diinne Scheiben gejchnitten. Das
weniger qute Fleijd) wirh gq{f)a{:t und fein gejdnittenr, man. mijdt
2 entgritete Sardellen dazu, 1 Loffel Senf und etwad Efjig.  Nun
wird dicd paffivt und mit 4 Cierdottern und 140 Gramm Del 3u
einev Sauce vervithrt, etwasd Cfjig nodh baau gegeben 1mb nﬁmu[]iehﬁ
diefe Sance mit dem Ffalten énnqut auf die Echiiffel mga[nn

Ptan fanu Die Cd)uﬁd mit Eardellen und Capern icrem.

SJungesd vom Hajen. (Ragoat de lidvres.)

Cchulter und Lunge werden mit der Veize gefodyt, eine braume
Cinbrenn mit der Veige pergefjen, dad gFleijc) vom Den Beinen geliit,
nubdelig gefdnitten in die Saitce gegeben, in tweldhe um Echlu
jauerer Rahm gegoffen wird,  wenn bies Ales verfodht ijt, werden
Snidel dazu jervirt.

NRehriiden. (Selle de chevrenil.)
Wird fo wie der Hafe enthiutet, gebeizt, gejpict und qcﬁmtcn

Rehidhliogel. (Gigot de chevreuil.)

Eingebeizt abgehiutet, empfiehlt o3 fid) don Schligel zuerit mit
Bwichel, WurzelwerE und Veize auf der Platte zu diinften und nur
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i, Stunde vor dem Anvidten ind Bratrohr zu ftellen und bann jo
wie den Hajen mit Rahm u itbergiefen.
Gelbftverftindlic) muf ber Scjlogel gut gejpidt und einge-

jalzen werbden.
Neh-Braten.

Bon jungen Thieren bratet man Die oben genannten Theile
ohne Beize, indem man den Saft -einer Limonie daviiber tropjt und
bie Stiide in mit Butter beftridhenes Papier wicelt, wobei e fleifig
mit Fett begoffen wird. !/, Stunde vor dem Unvichten nimmt man
bnd Papier ab, damit der gejpicdte Sped Farbe befimmt,

Den Bratenfaft feiht man itber dad Fleijd), Preifelbeer, Hage-
butt;nia[ie, aucdy Friichte in Cfjig, ober Salat fonnen dazu gegeben
terben.

Nelh-Cotelettes. (Cotelettes de chevreuil.)

Cnthiutet, getlopft, gefalzen und einpanirt, jdhnell aug Butter
oder Rindjhmals gebacern.

Cinfad) gebratene ECotelettes. (Cotelettes.)
Die Coteletted werben Hergerichtet, und nur einige Minuten vor

bem Unvichten fchnell mit Butter gebraten und dann ald Auflage
ber{dhiedenen Piivéed verwenbdet.

Wildpret-Hadé,
Uebrig geblicbenez Wild wird fein ujammen geftofen, mit
einigen Lofieln Wildpretjauce, Kapern und Gewiivy aufgefodht, beim
Unvidhten mit Butterteig, im Ring gebacen, garnict.

Wildpret-Pudding.

Gin halbes RKilogramm eriibrigtes Wildbpret wird jehr fein ge-
hactt, 14 Defa Sped dazu gehact, ebenjo 3 Eier, eine in Wafjer
gemeichte gqut audgedriicfte Semmel, Salz und Gewiirze. Dies Alled
wird paffict und in eine gut mit Fett beftvichene, mit WMehl ausdge-
ftaubte Form gegeben 3/, Stunden im Wajjerbade tm Rohr gefodht,
Pevausgeftiivyt, Wildbpretjauce ringdherum gegeben und fervirt.

Hivjdyriicfen. (Selle de cerf.)
Wird gany auf Dbiefelbe Art wie Haje und Rebh bereitet, nur
mufy er im Unfange etwad gebitnjtet und dann gebraten werden.

Hirjdyziemer. (Dos de cerf.)

Abgehiutet [t man ihn eine Halbe Stunde im Salz liegen.
Dann gibt man in eine Cafjerole Fett, gejdhnittene Bwicbel,
BWurzelwerf, Beizlfriuter, Gewiivze, wenn e3 angelaufen ift, legt man




bert Biemer bavauf unbd giet ein Glod fodjenden Rothwein iiber dad
Sleifd), dann gibt man emige Lwffel Cfjig dazu, jhlieflich Wafier, jo
dafp ber Jiemer gebedt ift.

Wenn er genitgend weid) ift, wird er trodfen angerichtet unbd
mit in Butter gerdjteten Semmelbrofeln diberftrent und in Nubdeln
gefchnittene Limonienjchalen ringd Herum Dbelegt. Pan fann Buder,
Bimmt und Nelfen davaufjtveuen und bden Buder mit einer Heifen
Sdjaufel glaciven. Preifelbeere, Hagebuttenjalie, Ribijeljalie mit Roth-
ein verdiinnt, oder Bwetjchfenpieffer finmen dazu fervirt werden.

Filet vom Schligel.
Bu fingerbreiten Stiicchen gefchnitten, iwerden fie fehr qut
geflopft, gefpictt, mit Fett und Beize gediinftet und iwenn fie mitrbe
find und Farbe haben, mit Rabhm iibergoffen.

Hirjdyrippen.
Werden ganz fo wie Roftbraten bereitet. Nur ijt u bemerfen,
bafy fie febr gut abgelegen fein jollen.

Ctiide vom BVordertheil.

Werden mit Wurzelwerf, den BVeizfrautern, ganzem Gewiirz und
Butter geditnftet, etwad Wein, Effig und Wafjer, jo dafy e3 itber das
Fleijch jteht, dazu gegeben.

3n einer gweiten Cafferole wird Bucder in Fett gegeben, zwei
Liffel Mehl und wenn o3 eine jhone braune Einbrenn ijt, biefe mit
Suppe verrithrt, der Saft von bdem gediinfteten Fleijch Bhinein ge-
geben, “einige Loffel Mildyrahm und dad von den Beinen geldfte, in
sierlicge Stiidden gejdynittene Fleifh dazu gethan.

fnddeln und dhnliche Speifen werden dazu jervivt.

Gemjenileijth. (Chamois roti.)
Rann in Allem jo bereitet werben, wie fiiv Rehe unbd Hirjche
angegebert wurde, mur mup Gemjenfleifd) an einem fithlen Ovte vecht

lange abliegen. :
Wildjdywein.

Bu 4 Rilo Wilbjdpwein vom Schliigel ober Rilden Fodht man
1%/, Siter vothen Wein, 1/, Riter Waffer, Bfeffer, IJngwer, INeu-
gewitry, IMusdtatnup (eine ganze Wusfatnufy wirve zu viel, e genitgt
'/s), 2 Lorberblitter, eine handooll Wad)holber.
! Diefe Beize gieht man erfaltet itber da3 gejalzene Wildjdhrein-
eifch.

Dian beobachtet bie nodthige BVorfidht, weldhe man bei Cinge-
beigtem ftetd au beobachten Hat, und je nad) der Temperatur in 8
bi3 10 Tagen Delegt man bden Boden einer Cafjerole mit Sped:-




ichetben, qibt damm el fein gejchnittene Jwiebeln, 1 tothe Niibe,
Reterfilie- und Selleriewurgeln, i Nubeln gejchnitten, auj den Sped,
[aft Dad Gange etwad anlaufen, dann gibt man bdag Fleijd) darauf,
[ift e8 im Unfang ganj ofne Beize davin auf beiden Seiten etwas
anlaufen, fpiter gieBt man fleinweijfe von ber Beize nacd) und [dft
pag Gange an 3 Stunben biinften.

Nun at fich alle Beize faft verzogem, man Frellt jebt dad
Tleifh ing Nobr auf eine fuvze Seit, damit e8 etwas Farbe befommt,
rithret in 1/, Riter quten Rahm 2 Kaffeeldfiel Mehl fein ab, giept
biefen fiber das Fleijch, laft e8 etwad fodjen, jeiht die Furje Sauce
{tber bad Fleifch, su welhem man Ribifel mit Rothwein, Hagebutten-
falje ober Preifelbeer jervirt.

Gebratenes Wilbjdwein, (Sanglier riti.)

Bom Frijchling bratet man Ha3 Fleif) mit der Krufjte und
jervirt e mit Sauerfraut.

Wildjdhweinfopf. (Hure de sanglier.)

Man put und reinigt den SKopf, (Bt bie Haut vom Mifjel
ab, jhiebt dicje juviif und Hackt dem Knochen weg, [iBt den Kopf gut
audwifjern, 12 bhig 14 Stunden im Waffer liegen, darmm fjalzt man
ifn, belegt ihn dicht mit ThHymiaw, Lovberbltttern, Peffertornern, mit
in dide Scheiben gejhmittenen Limonien jammt den Schalen, gibt vie
Afes in den Topf, davauf gieft man 1/, Liter Effig davan, bdansd
qur Hilfte Rothwein und sur Hilfte Wajjer, jo daB der Kopf be-
pectt ift, ja Der @Sud itber demjelben fteht.

Weicd) qefocht (aBt man ihn im Subde erfalten. Angerichtet
wirh er mit Pomeranzenlaub verziert, eine jauere fleine Pomeranze
oper Limonie wird ihm ind Deaul gejtectt, Cffig, Oel und Senf dbazu

gegeben.
Getodites Wildjdpweinjleifd.

Sn einem Sud von Salzwaffer, etwas Wein, einigen Wadh-
bolberbeeren, Pfeffer, Neugewiirz, etwad Limonienjchale, den Suppen-
mirzeln focht man ein beliebiges Stitc Wildjchrweinfleijd).

Weid) geworben Bt man e erfalten und jchneidet belicbige
Stitcfe davon, weldje man in einen Topf von Steingeng einlegt und
mit focjendem Schweinejchmals iibergielt, erfaltet, jorgfdltig verbin-
bet, in den Keller ober jonjt an einem Eiihlen Orte aufhebt, wo e3
fih im Winter Vionate lang gut erhilt.

Bum Gebraud) nimmt man davon, legt ed in cinen Sud von
Wein, Waffer und Gewiirz, daf ed warm iwird, fervivt es troden
und gibt Wadhholberjaure, Robertjdure, Preifelbeer u. dgl. dazu.
®ut von Jeit gereinigt, fann e8 and) falt aufgefchnitten werden.
Sm Topf muf allemal Heiffes Sdhmalz nachgegofjen twerden.




€3 empfieh(t fich dieje Beveitungsveife fitv Liebhaber Hed Schwary-
wilbed in Gegenden, wo dicjed Wilb felten ift.

ildgefliigel.

Nuerhahn. (Coq de bruyére.)

€2 ijt durchausd nicht nothwendig, fo wie e3 oftmal geglaubt
wird, daf ein Anerhahn 2 Hid 3 Wodjen hiangen muf, um miivbe
ju werdent, jehr jhmacthaft und miirbe wird er auf jolgende Art.

Dem Hahn wird die Haut jammt Dden Federn abgezogen, leicht
andgewajdhen, mit falter Beize iibergoffen, zu weldher Weifwein, etwasd
Cifig, Wafjer, die befannten Gewiivze mit etwas Wadhholder und Fich-
tennadeln, o wie Wurzelwert fodht. Crfaltet ither Den Halhn gegoifen,
wird bie Beize jeben weiten Tag abgegoffen, neu aufgefodt wieder
fiber den Habhn gegoffen.

Jtad) ad)t Tagen wird bdie Vruft gejpickt, der Auerhohn anf
©pectbldtter gelegt, mit Beize iibergoffen, zuerft gediinftet, dann im
Hohr gebraten, |hlieplid) mit Rahm reichlich begoffen, in weldhen
man 1 Kaffeeldffel Meehl verriihrt.

Auerhahn mit Salmi. (Coq de bruyére en salmis.)

Die Bruft ded Auerhahnes ift jehr fleifhig, man jpickt bdiefe,
nachdem der Hahn gebeizt ijt, woznw man fie jdhon von den Kuodjen
[6it. Gejpictt [aft man die Bruft einen Tag liegen.

Das ebrige vom Wnerhahu bditnftet man, (6t dad Fleifd) von
pent Beinen, fchmeidet, ftoht und paffict 8, die Beine fodt man
qut aus.

Wihrend nun die gefpicte Bruft auf Specd mit Wurzelwerf und
Beize ditnftet und wenn fie miivbe ift ind3 Bratrohr gegeben und
dort mit Rahm {ibergoffen wird, bereitet man dad Salmi.

Wean bditnftet auf Sped Wurzelwert, alleg Dide wad nod) von
der WBeize 1ibrig ift, jtaubt e3 ein wenig, vergiept e mit der Vrithe
bon ben audgefochten fuodjen, gibt etwad Rothwein bdazw, paffict
bied {tber basd fein geftofene fFleijh, wiivst e8 mit Gewiiry und -
moniejdjalen, [aft e8 gut verfochen und gibt e8 damn auf Sdjeiben
von Wecken, welche man in Fett bact, jede Scheibe wird wieder mit
einem Stitf Wecen bedectt und nod) ind Robhr geftellt.

S Peitte der Schiiffel legt man aneinander gefchoben die in
feine WBlétter gejdnittene Bruft ded Wuerhahned und garnict fie mit
bert Brob-Crotons.

Jn eine Sauciére wird Wildpretjauce, zu welder man die
Nefte des Bratenjafted verwendet, gegeben.
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