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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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Nad) adht Tagen wivd die Brujt gefpict, der Auerhuhu auf
Spectbldtter gelegt, mit Beize iibergofien, zuerft gebiinjtet, dann im
Jiohr gebraten, jchlieBlich mit Rahm veichlich begojfenr, in welchen
man 1 Kaffeeldffel MehHl verviihrt.

Unerhahn mit Salmi. (Coq de hruyére en salmis.)

Die Bruft des Auerhahues ift jehu fleifchig, man fpict diefe,
nadhdem dev Habn gebeist tft, wozu man fie jhon von den Kuodgen
[03t. Gejpictt [dRt man die Bruft einen Tag liegen.

Das Uebrige vom Auerhahu bditnftet man, (68t dad Fleifd
von ben Beinen, jdhneidet, f{tift und pajfirt e, die BVeine Fod)t man
gut aus.

Wiihrend nun die gefpicfte Bruft auf Sped mit Wurzelwert
und Beize diinftet, und wenn fie mitvbe ijt, ind Bratvohr gegeben und
bort mit Mahm iibergoffen wird, beveitet man das Salmi.

Nean biinftet auf Spect Wurgelwert, alles Dide wad nod) von
der Beize itbrig ift, ftaubt ed ein wenig, vergieRt e mit der Vrithe
von den audgefochten Knodjen, gibt etwas Rothwein dazu, pajfivt
bieg fiber Dag fein geftofene Fleijeh, witrst 8 mit Gewiiry und
Lmonienjchalen, (EBt e3 qut verfochen und gibt e dann auf Sdyeiben
von Wecken, welche man in Fett bickt, jede Scheibe wird wieder
mit einem Stiit Weden bedectt und nod) ing Rohr geftellt

Sn Mitte der Schiiffel legt man ancinander gejhoben die in
feine Vldtter gefcnittene Bruft ves Anerhahues und gavnivt fie mit
e Brot-Crotons.

Jn eine Saucidre wird Wildpretfauce, zu welder man Ddie
Jefte des Bratenjaftes verwendet, gegeben.

BWild-Gang,
BWird wie der Auerhahn Dereitet.

Wilbenten. (Canard sauvage.)
®ang junge Thiere [aft man einige Tage abliegen, wenn fie
dann gepubt find, werden fie inwendig mit Salz, Pfeffer, Limonien-
Idalen und Sajt eingeriebent und mit Butter braun gebraten.
Alte Thieve fommen in eine Beize, werben bdann geditnftet,
s Schluffe etwas gebraten, mit Rahm iibergofien und mit Wild-
pretjatce angerichtet.

Sajar, (Faisan,)
.. Dev cinige Tage abgefegene Fajan wird trocen gevupft, ab-
IIﬂ“}ll‘f. tmen mit einem Tuc) audgewifcht, gefpickt und mit Sped-
eheiben itberbunden, gebraten, wobei man ihn fleifig begiefen muf.
Bum Sdluf wird mm jtavfered Feuer gemadyt, damit er ausd den
pectblittern gewickelt Farbe befdmmt. Compot wird dazu jervict.
U v Griing Weig: Kodbud). 12
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Rebhiihuer, (Perdreaux.)

Junge Thievchen werden gerupft, abflamirt, audgenommen und
wie jebed andeve Fleijd), auch wenn ed nicht eigend evwdabut wird,
gejalzen, dann in Spectblitter gewidelt, gebraten.

Alte Thieve jpicft man, diinftet jie zuerft, dann werben fie ge:
braten.

Bet den Cinjdhichbipeijen fommen nod) Bereitungweijen der
Jtebhithner vor.

Rebhiihuer mit Champiguons. (Cuglijdy.)

1/, Liter fletne Champignond werden mit einem Flanellflect und
©alz gut abgerieben, mit Wafjer abgejpitlt und auf ein Tud) zum
Zroctnen gelegt.

10 Defa frijdhe Vutter werden zerlafjen, die Champignons

werden mit Salz und Pieffer beftreut, emige Minuten in der Butter |

itber dem Feuer gejchwenft, dann [dt man fie falt werden.

Bwei junge, gut gejduberte Nebhithner werden damit gefiillt,
augeniht, in Spectblatter gewidelt und gebitnjtet.

Man jervirt Brotjauce dazu.

Hajelhithwer. (Gelinotte de hois.)

Wevden wie Rebhiihuer verwendet.

Sdnepjen. (Bécasses.)

Diefe werden wie Rebhiihner in Spedbldtter gewicelt gebraten.
Der lange Scdynabel wird durc) einen Flitgel geftectt.

Die Eingeweide, mit Audnahme ded Meagens, werden fein ges
Dactt, mit gejchnittener Peterfilte, Bwiebel, feingehacdtem Spect und
etwas Semmelbrofel abgertftet, mit etwad Rabhm und Gewiivy auf
gefodht.  Haufchen diefes jogenannten Schuepfentothes werden auf
blafigelb gebactene Semmel gelegt und damit die trandyivten Schnepfen
garnirt. Compot wird dazu angeridhtet.

Srammetd-Bogel. (Grives.)

Sie werden gepubt, abflamivt, die Wngen bei dieferm wie bet
anderem ®efliigel Herausgenommen, Leber und Magen im Jnneren
gelafjen. Jn Sypecdbldtter gewidelt, gebraten. :

Man fann fie auch auf die mehrmald erwihnte Avt mit Salint
maden. ;
Dann fervivt man fie in einem Polentaveif und qibt bad @aiﬂ?[
innerhald De3 Reifes zu den BVigeln, s foll nidhts davon am Kell
fonumen.
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Wadyteln, (Cailles.)

Wadjteln beveitet man jo wie die vovgenannten BVigel, den
©pedt, it weldyem jie gebvaten Haben, jdyueidet man in Streifen
und fegt ihn beim Serviven wifden die Vigel.

Nean mad)t aud) Salmi von Wadytelr, welhe man dann ent-
weber auf Brot ftreicht, oder mit Buttevteig im Reif oder Polenta-
reif mit pen Vigeln jervirt.

Sleinere Vogel.

Treu dentjdger Sitte und deutjcher Axt joll hHier itber die Be-
reitungdweife fleiner BVogel gar nidhtd gejagt werden; bdiefe haben
eine andere Veftimmung tm Hausdhalte der Natur, al3 bon Veenjdhen
gejeift zu werden.  Vedauern miijfert wiv, daff unjere romanijchen
Rachbarn jenjeits der Alpen woc) nicht u diefer Cinfidht gelangt find.

Fifdye.
Blan gefottene Fijdhe. (Poissons au bleu.)
azit cignen fich vorziiglic) Fovellen, Ladhje, Saiblinge und

D
Hedhte.
NWan fodht Salzwaffer mit Swiebeljcheiben, Pieffertivnern und
Xovbeerbldttern.
: Den durd) einen Sdjlag am Kopfe getddteten Fijdh nimmt man
u Wajfer aus und wajht und jalzt ihn, dann gibt man ihn auf eine
Sdjitfjel und giept fehr jdharfen Cjjig daritber, wodurd i) die Haut
blaw farbt,
~ Das Salzwaffer feiht man in ein linglihes Gefdhive, wo es
focd)t, wenn man ben Fifeh mit Gifig ibergieft.

_ Jn Ddiefes fodhende Salzwajjer gibt man den Fijdh vorfichtig
b‘llfllt,%bﬂ@ Wafjer muP den Fijh decten.

. Wenn bdie Augen Hevausftehen, ift der Fijdh gefodht, wag bei
Heinen Fijchen jchon in einigen Meinuten der Fall ift; man muf daher
1ehr vorfichtig fein, Daf die Fifche nmicht zerfochen.
~ Orbfere Deditvfen je nach) der ©rofe 15 Minuten bid eine
falbe Stinpe.

i Man (dft fie im Sud erfalten, bevedt mit Papier. Hedhie
Idﬁu}}pf man um Blaw-Ubfieben im Waffer mit einem ftumpfen
Deefjer ab, bann darf man den Fijdh nicht mehr berithren.

ol Grofe Fijdje gerfchneidet man wohl audy zum Kodjen. Beim
Jlil‘l_EI}_IﬁL‘ll auf einem mit Servietten iibevzogenen Brett ftellt man dann
den Fijch sujammen 1md aiert Die Miffe mit Ajpic, oder beim warmen
otde dectt man fie mit qriiner Peterfilie, weld)e man audy fonft auf

ven Fijch ertheilt.
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