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Wilopret.

Gebratener Haje Ne. 1. (Lievre roti.)

Dev Hafe, und war Riicfenr und Hinterliufe werben in eine
Beize geleat.

Niamlich Waffer, Eifig, etwad weifer Wein, Gewiirze, die Beiz-
frdnter und Suppenwurzeln ju Spalten gejchnitten, werden gefodht
und erfaltet iitber den Hafen gegofjer.

Nachdem der Haje einige Tage in der Beize war, wird er jdhon
gefpict und in eine Vratpfanne gegeben, wo einige Bwiebeljcheiben
und 1 Stiicfchen Jucker tm Fett bramn wurden, der Haje wird
bavauf gelegt, 2—3 LWjfel Beize nebjt den Wurzeln und Geiviivzen
dazu gegebert, und fo wird der Haje unter fleiBigem Vegiefen mit
dem Gafte fdhon gebraten. Nad) Bedarf wird aud) mehr Veize dazu
berwenbet.

Sn '/ Qiter Rahm verriihrt man 1 Kaffeeldffel Mehl und
gieBt Died fury vor Dem Anvichten dtber den Hafen; wenn e auf-
gefocit Dat, wird der Hafe tranchivt und die furze Sauce, welche fid)
bildete, 1ther ihm pajfict.

Das Vorbertheil bed Hafen bditujtet man mit Syped, einer 3u
Scheiben gejchnittenen Semmel und etwasd von der Veize, bis er weid)
ift, dann fchneidet und ftoft man vaz Fletjd), die Semmel, die Sped-
ftiidchen fein, mijcht 2 Cidotter, 2 LoHffel Rabhut, etwasd Pieffer dazu
und paffict e8 durd) ein Sieb.

Semmeljdnitten bactt man in Butter, ftreicht diefen Fajd) auf,
decEt mit einer 3weiten Semmeljdjeibe zu und garnivt damit ben Hajen,
ju weldhemt man nod) Salat oder Comypot gibt.

Gebratener Haje Nr. 2.

_ Junge Hajen bratet man obhue Beize. Dev Haje wird gefalzen,
gefpictt, in Fett tng Bratrohr gelegt, mit Suppe und mit Limonien-
jaft begoffen.

Gebratener Haje Nr. 3.

~ Der enthiutete Hafe wid gefvictt, gefalzen, mit Paprifa,
10 ®orniern fein geftofenen Neugewiiv, 10 Kirnern Bieffer, 2 Kirnern
Nelfen, eine fein gewiegte Jwicbel beftveut. Bwei Lorbeerblitter und
e feine Scheiben gejchnittene Suppenwurzen fommen Ddazu. Jn
die Q3}‘t1tpftlllrlu wird etwad Spect gelegt und wei CHloffel Waijer.
Der Haje fo aufgejtellt, daf er von allen Seiten freijteht, dann
im Qh‘utw{)r unter fleifigem Begiefen gebraten. Wenn ev halb gebraten
t, wird der Saft vou 2 Citvonen iiber ven Hafen ausdgedriictt, 1 halbes
Glag Wein gleichmaifig iiber den Hafen gegoffen und nod) 1 Stunbde
langjam gebraten (jtatt bes Weines fann 1 Loffel Cjfig genommen
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werden). Ctwad Suppe oder Wafjer fann audh nad) Bebarf nady-
genonunen werden. Schlieflich wird in Y/, Liter Rabhm 1 Loffel Wehl
vervithrt, mit '/, Liter Rindfuppe abgejprudelt iitber den Hafen
gegofjen. Hat man feine Suppe, jo nimmt man Waffer mit Fleijeh-
ertraft.

Die Sauce wird paffivt su dem Hajen gegeben, der auj bdieje
vt gebraten hochfein ift. Qangfamed und langes Braten ift nothoendig.

Paprifa-Haje. (Litvre au paprica.)

Cin abgehiuteter Hafe wird in Scheiben gejhnitten, gefalzen,
mit Baprita fiberftreut.

Bwei grope fein gejdhnittene Swiebeln, ein Loffel Fett und bder
Hafe tommen zu gleidher Heit in eine Cajfevole, wo fie im Anfange
mt eigenen Safte, |pdter mit einigen Lifjeln Suppe gang weid) ge-
pitnjtet werben. :

Sdlieflich wird ein Kaffeeldffel Mehl in */, Liter Rahm gut
berriihrt, fiber ben Hajen gegojjen, und wenn ev aufgefodht hat, gleid
angerichtet. Man garnivt thn mit feinen Nocterln, Makaroni u. dgl.
Cine andeve Avt Paprifa-Haje findet fih in der ungarijehen Kiiche.

Salter Haje.

Cin gebratener Haje wirh in dime Scheiben gejdinitten. Dag
weniger gute Fleijch wird gejchabt wnd fein gejdnittenr, man mifeht
2 entgrdtete ©ardellen dazu, 1 Lofjel Senf und etwas Eifig. Y
wird died pajfirt und mit 4 Cierdottern und 140 Gramm Del Hu
ciner ©ance vervithrt, etwad €jfig noch dazu gegeben und abwedhjelnd
pieje ©auce mit dem falten Hajen auf die Schiifjel gegeben.

Man fann die Sdiiffel mit Sarvdellen und Capern zierven.

Earbonaven vom Hajen.

BWenn der Hafenviten enthiutet ift, (63t man dasd Fleifch vou
pen Beinen und hadt es fein. 10 Defa Sardellen, 6 Defa Capern
fein gehact, werden daju gegeben, gejalzen, gut vevmijiht, fingerlange
Carbonaden geformt, in eine mit Butter ftark beftrichene flache Cafjerole
neben einander gelegt, mit Capern und Sdnittling beftrent, (aft man
fie langfam biinften, wobei fie gewenbdet werben mitfjen. Wenn fie
Farbe haben, gibt man einige Loffel Wein darauf, und wenn diejer einge:
gangen ift, nimmt man jie in ein andeved Cafjerol. Den Saft ftaubt
man mit 1 Loffel Mehl, lafzt diefed brdunlich vdften, daun wird mit
Y, Liter Wein und ebenfoviel guter Rindjuppe vergofjen, die Sauce
gut verfodht, itber die Cavbonaden gegeben, mit weldjen fie nochmal3
auftochen.

Dean fann die Schitfjel mit verjdyiedenen Crdapfeln garniven, aud
mit goldgelb gebactenen Semmelwiirfeln ober mit Citvonenjdhetben.
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Quuged vom Hajen. (Ragout de lievres.)

Schulter und Lunge werben mit dev Beize gefocht, eine braune
Ginbrenn mit der Veize vergojfen, dasd Fleijch von den Beinen gelDst,
nubelig qefchuitten in die Sauce gegeben, in welde zum Shlui
fanerer Mahm gegofjen wird; wenn diefes Alles verfocht ift, werden
fuobeln dazu jervivt.

Rehriiken, (Selle de chevreuil.)
Wird jo wie dev Haje enthiutet, gebeizt, gejpictt und gebraten.

NRehidlogel. (Gigot de chevreuil)

Gingebeizt, abgehautet, empfiehlt es i), den Schldgel zuerit mit
Biwicbel, Wurzelwert und Veize auf dev Platte zu ditnjten und nur
1/, Stunde vor dem Anvichten ind Bratvohr zu jtellen und dann jo
wie den Hafen mit Rahm zu iibevgicken.

Gelbftverftandlich mufp ber Schldgel gqut gefpict und einge=
jalzen twerden.

Neh-Braten.

Qon jungen Thieven bratet man die oben genannten Theile
ohue Beize, tndem man den Saft einer Limonie daviiber tropft und
bie Stitcfe i mit Butter beftrichened Papier widelt, wobei 3 fleifig
mit Fett begoffen wird. !/, Stunbde vor dem Anvichten nimmt man
0a8 Papier ab, damit der gejpidte Sped Farbe befdmmdt.

Den Bratenjaft feiht man iiber dbad Fleijdh, Preifelbeer, Hage-
buttenjafje, awch) Friichte in Effig, oder Salat tdnnen dazu gegeben
erden.

Reh-Cotelettes. (Cotelettes de chevreuil,)

Enthintet, qeflopft, gefalzen und einpanivt, jchnell aus Butter
oder Nindjdhmaly gebacken.

Cinfady gebratene Coteletted. (Cotelettes.)
Die Cotelettes werden hergerichtet, und uur einige Minuten
vor dem nvichten jchnell mit Butter gebraten und dann als Auflage
AW verjchiedenen Purées verwendet.

Wilbpret=Hadyeé.
Uebrig geblicbenes Wild wird fein sujammen geftofen, mit

E}llliﬂlﬂl_l Loffeln Wildbpretjauce, Kapern und Gewiivy aufgefodht, beim
Anvihten mit Butterteig, im Ring gebacfen, garnivt.

Wildpret-Pudding.
Cin halbes Kilogramm eviibrigted Wildpret wird jehr fein ge-

Dackt, 14 Defa Spet dazu gehackt, ebenjo 3 Cier, eine in Wajjer




geweichte, gut audgedriictte Semmel, Salz und Gewiivze. Dies Alles
wird pajfirt und it eine gut mit Fett beftvichene, mit WVeehl audge-
=

ftaubte Form gegeben, */, Stunden im Wajjerbade im Rohr gefocht,
Deraudgeftiivst, Wilbpretjauce ringsherum gegeben und jervivt,

Sivjdyriiden, (Selle de cerf.)
Wird gang auf diefelbe Art wie Hafe und Reh Dbeveitet, n
muf ev im Unfange etwad gebiinftet und dann gebraten werden.

Hirjdziemer, (Dos de cerf.)

Abgehdantet, lapt man ihn eine Halbe Stunde im Saly liegen;
pann gibt man in eine Cafferole Fett, gejdynittene Bwiebel, Wurzel=
werf, Beizfrauter, Gewitrze, wenn es angelaufen ift, legt man ven
Biemer davauf und gieft ein Glag fodjenden Rothwein iiber bas
Sletid), bann gibt man einige Loffel Ciftg dazu, jdhlieflich Waffer,
jo dafy ber Jiemer gedeci ift.

LWenn er geniigend weich ijt, wird er troden angeridhtet und
mit in Butter gerdfteten Semmelbrdjeln iiberftrent und in Nudeln
gejdynittene Limonienfdalen vingsherum belegt. Man famn Bucer,
Qummt und Nelfen davanfftreuen und den Jucler mit einer heifen
Sdjaufel glactven. Preijelbeeve, Hagebuttenjalje, Ribijeljalje mit Roth-
weint verdiinut, ober Jwetjdhfenpfeffer fomuen dagu fervivt werben.

Yirjh-Xungenbrater.
Sit bag befte Stiict von diejemn Wilde und findet diefelbe Ver-
wendung wie Rinds-Lungenbraten.

Hirjdwild nady St. Hubertus.

Pean jneidet aud bdem Biemer jchone, bdice Scheiben, uud
fpictt jie mit grob gejdnittenem, in Gewitry umgewendeten Sped,
gebe in eine Cafjerole @ped, wenn biefer zerlafjen ijt, die Fleijd)
jdjetben, wenbdet fie im ©pedt um und giet Halb Rothwein, Halb
Wafjer, dbaf die Scjeiben gut bededt find, davauf. Nun fiigt man
Citronenjdheiben, etwasd Preffer geftofien, dagu, und in cin Straufden
gebunden, damit man e leicht heraudnehmen fann, Peterjilie, junge
Swiebelftengerin, Bertram, Thymian, ein Locbeerblatt.

Wenm dag Fleijd) weidh ijt, wird eine dbunfle Einbrenn mit der
Briihe vergofjen, die iiber dag Fleifch gegeben wird. Die Sauce fann
man nad) Gejchmack uckern, und wm fie pitanter u machen, in Scheiben
gejdnittene Ejjiggurten ober eingelegte fleine Bwiebeln dazu geben.

Bilet vom Shlogel,

Bu fingerbreiten Stitcdhen gefchuitten, werben fie fehr gut
getlopft, gejpictt, mit Fett und Beize gebdiinftet, und wenn jie miivbe
jind und Farbe Haben, mit Rabhm iibergofjen.
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SHivjdrippen.
Werden gang jo wie Roftbraten beveitet. Jtuv ift zu bemevten,
bafy fie fehr qut abgelegen jein jollen.

Gtiide vom Bordertheil,

TWerden mit Wuvzehverf, den Beizlvautern, gangem Gewiivy
und Butter gediinftet, etwad Wein, Cjjig und Waffer, jo dap e3
iiber dag Fleifch jteht, dazugegeben.

Jn etner yweiten Cajferolle wivd Fuder i Fett gegeben, zwei
Loffel Weehl, und wenn es eine jdyone braune Einbrenn ift, diefe
mit Guppe vervithrt, der Sajt von dem gedimfteten Fletjd) Hinein
gegeben, cinige Loffel Wildyrahm und dad von den Beinen geldste,
i zerliche Stitdgen gejchnittene Fleijch dazu gethau.

Snodem und dhnliche Speijen werden dazu jervirt.

Gemjenfleifd). (Chamois roti,)
Sann in Allenm jo bevettet werben, wie fiiv NRehe uud Hividhe
angegeben wurde, nur mup Semfenjleijch an einem fihlen Orte vedyt

lange abliegen.
Wilbjchwein.

Bu 4 Rilo Wildbjdhwein vom Schlogel ober Ritcten focdht man
1/, Riter vothen Wein, */, Liter Waffer, Pleffer, Ingwer, Neu-
gewiivy, Mustatnup (eine gangze Musfatnuf wave gu viel, 3 geniigt
) 2 Sorbeerbldtter, eine Handvoll Wachholber. Dicje Beize gieht
man evfaltet iiber dag gejalzene Wildjchweinfleifch.

Man beobachtet die ndthige Borficht, welhe man bei Cinge-
beigtem ftetd su beobachten Hat, und je nach) bder Temperatur in
8 D18 10 Tagen belegt man den BVobden einer Cafjerole mit Sped-
Ideiben, gibt Danu wei fein gejchnittene Fiviebeln, t vothe MNRiibe,
Peterfilie- und Selleviewurzeln, in Nubdeln gefdynitten, auf den Sped,
lifit ba3 Gange etwasd anlaufen, dann gibt man daz Fleijd) darauf,
lijgt €3 im Anfang ganz ohue Beize davin auf beiden Seiten etwasd
anfaufen, fpdter gieft man fleinwerje von der Veize nady und likt
008 Gange an 3 Stunden biinften.

Nun PYat fich alle Veize faft verzogen, man ftellt jebt dasd
Sleiich ind Rohr auf eine furze Seit, damit e8 chvas Farbe be-
fommt, viihet tn '/, Qiter guten Rahm 2 Kaffeeldffel Mehl fein ab,
giept diefen iiber dag Fleijch, (Gt e3 etwas fochen, feiht die furze
Sauce diber dag Fleijh, zu weldgem man NRibijel mit Rothwein,
Vagebuttenjalfe oder Preifelbeer jervivt.

Gebratencs Wildjdwein. (Sanglier roti.)
~ Bom Frijhling bratet man dad Fleijdh) mit der Krufte und
levvirt ed3 mit Sauerfraut.




176 —

Wilbjdyweinfopf. (Hure de sanglier,)

MWean pupt und veinigt den Kopf, (63t die Haut vom MNiifjel
ab, jchiebt diefe zuviicE und hackt den Kuochen weq, (aft den KLopf gut
audwdfjern, 12 big 14 Stunden tm Wajfer liegen, dann jolzt man
ihn, belegt thn dicht mit Thymian, Lovbeecbldttern, Bfefferfirnern,
mit in dice Schetben gejdhnittenen Limonien jammt den Schalen,
qibt dbieg lles in den Topj, darauf giefit man '/, Liter €jfig davan,
dann ur Hilfte RNothwein und zur Hilfte Wajfer, jo daff e
Kopf bevedtt ift, ja dber Sub iiber demfelben fteht.

Weid) gefocht, laft man ihn im Sube evfalten. Angerichtet
wird er mit Pomevangenlanb verziert, eine faueve fleine Pomeranze
oder Limonie wird ihm ind Maul geftectt, Cjjig, Oel und Senf
pajit gegeben.

Gefodhtes LWilddhweinileijch.

~ Jn einen Sud von Salzwaffer, etwas Wein, cinigen Wad)-
holberbeerven, Bieffer, Neugewiiry, etwasd Limonienjchale, den Suppen-
wurzeln foht man ein beliebiged Stitf Wilbjdyweinfleijeh.

BWeid) gerworden, [dft man ed erfalten und jchneidet beliebige
Stiicte davon, welde man in einen Topf von Steinzeug einlegt und
mit focdhendem Scdweinejdymalz iibergieft, evfaltet, jorgfdaltig verbin-
bet, in den Keller oder jonft an eimem fiihlen Ovte aufhedt, wo ¢
fich im Winter Wonate lang gut echilt.

Bum Gebrauch) nimmt man davon, legt 8 in einen Sud von
LWein, Whafjer und Gewilrz, daff ed warm twird, jervirt ed troden
nnd gibt eine pifante Sauce oder Puetjelbeer w. dgl. dazu.

Gut von Fett geveinigt, fomn ed audh falt aujgejdhnitten werden.

Sm Topf mup allemal Heifed Schmaly nadhgegofien werde.

€8 empfiehlt fich Dbiefe Bereitungdweije fitv Liebhaber Dbe3
Sdwarzwilded in Gegenden, wo diefes Wild felten ijt.

Wildgefliigel.
Wnerhahn, (Coq de bruyere.)

€g ift burdhaus nicht nothwendig, fo wie e oftmalg geglanbt
witd, daf ein Anerhabn 2 6i3 3 Wodjen Hiangen muf, wm miirbe
s werdert, jehr jdhmachaft und mitebe wird er auf folgende Avt:

Dem Hahn wird die Haut fanunt den Federn abgezogen, leid
audgewajcen, mit falter Beize itbevgoffer, su weldher Weigwein, etwad
Cjitg, Wafjer, die befannten Gewiirze mit etwad Wadhholder und Fidy:
tennabdeln, fowie Wurzelhverf focdht. Erfaltet fiber den Hahn gegojjen
wird die Beize jeden zweiten Tag abgegofjen, neu aufgefocht, wiedev
iiber den Hahn gegoffen. !
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