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Gebratene Tauben, Die wie Hiihner bevgeridyteten Tauben werden auf
der Brujt mit Spedjchnitten iiberbunben, mit Butter begoffen und [dnell ge-
braten. Ober: man jpickt Brujt und Schenteln, begiefit fie mit fauvem Rahme
und ferviert Crottons mit faljchem Schnepfenfot dazu.

Tauben mitPilzen, 2 junge Tauben wevden jauber geretnigt, audgenontmen
(wobei man Acht haben muf, den fehr feinen Kopf nicht 3u jerreifen), gejenat,
gewajchen und in Halften gejchnitten. WMan gibt nun 7 dkg Butter in eine Cafferolle,
oann eine dicfe Schichte gereinigter, blitterig gejchnittener Pilze, Salz und Preffer,
pann die Tauben, darauf wieder 7 dkg Butter und eine dicke Sdjichte Pilze, Salz
und Pfeffer. Nun (it man alles sugedectt auf maBiger Hite weid) ditnften und rithrt
nur von Jeit au Seit um. Sulept %ibt man nod) etasd gemiegte griine Peterfilie
daran, ftaubt die Sauce mit einem el Mehl und [t o3 verfochen. Die Tauben
vidjtet man in der Mitte der Schiiffel an und garniert fie mit den Bilen.

Tauben mit Movdyeln. Die fauber vorbeveiteten Tauben lat man in
einer Braife weid) focdyern und bann erfalten, bierauf fchueidet man fte in Hilften.
Jun taud)t man fie in eine Mijhung von setlafjener Butter und Gi, dreht fie
in feine Gemmelbrofel ein und [(Gft fie auf dem HRofte goldgeld braten. Die
gut geveinigten Movcheln diinftet man mit Butter, {taubt Mebhl daran, vergieht
mit dem entfetteten Braifenfaft, (ifit venfelben furs einfochen, wiivst mit Preffer
und Saly, legiert mit einigen Dottern, vichtet die Movcheln auf eine tiefe
Sdjtifjel an und legt die Tauben zierlich Hevum,

Allgemeinesd fiber Wilvpretbereitung.

Box allem mup Wilbpret gut abgelegen jein. Man flopft 3 gut, und wenn
e3von allen Hiuten befreit wurde, reibt man e miteiner Mavinade von geftofenen
Wad)holberbeeren, fein gejchnittenen Limonienfchalen und geringelter Swiebel ein.
Dies gilt namentlich bei Reh-, Hirjeh- und Gemfjenileifd). Beim Hafen verwendet
man Feine Wadhholderbeeven. TNadhbem das Sleifd) fo einen Tag oder auch nur
mehrere Stunden gelegen, jpictt man e3 mit luftgefelchtem Specte, befpritt 8 mit
etwas Cfjig und brdt 8 unter fleifigem Schmieren mit Butter. Gegen Gnbde
begiefit man e3 mit faurem Rahme und fprudelt 1 Loffel Mehles in denjelben,
woduvd) eine mollige, lichtbraune Sauce entfteht. Gine Schulter diinftet man
vorher mit etras mehr Sped, 1 gelben Riibe, etwas Gffig und Waffer und
macyt {chlieBlich auch eine Rahm-Sauce Hariiber.

Rehichlegel auf deutjche Avt, Der Schlegel wird abgehdutet, die Stelze
gleidhmapig yugeftut und Has Sletich {hon gefpickt, gefalzen und aepfeffert. Die
Hiute und Abfille des Schlegeld laft man mit Wurgelwert in Butter voften, qibt
1 Sdydpildffel voll Gffigs, 2—3 Sdydpfloffel Suppe, 1 Lorbeerblait, einige Peffer-
tener unb ein wenig Thymian dagu, legt den gefpiciten Schlegel Davauf und [dft thn
2 Stunden ditnjten.  Man nimmt ihn bevaus, laft ihn in einer anberen Planne
tm Rolre fertig braten, paffiert die Cauce, [dft fie nod) einfochen und richtet an.

NReriicfen anf_englijche rt. Der gehirig abgelegene, enthdutete und

sugevichtete Riicten wird veichlich aefpictt. Sn einer tiefen Bratpfanne laBt man
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Butter mit Wurzeln, Spedjcheiben und etwas Preffer heif werden, beftveicht ben ",
Braten mit gerlaffener, {ehr beiffer Butter, legt thn mit der oberen gefpictten Geite |
nad) abwdrts in bie Pfanne, bedectt ihn mit einem von beiger Butter durd)-
trdnttem Blatte Schreibpapiers und Gkt ihn im Hohre halb fertig diinften. Dann
wenbet man ihn um, begieft ihn reidlich mit fauvem Habhme, legt ein Stifc
Gitronenfdjale in den Saft und diinjtet ihn fertig. Das Rohr muf vom erjten
Augenblicte an jehr ftart erhitt fein. Die Butter bildet dann einen Sdyus fiir die
wertvollften Bejtandteile de3 Fleijches; e3 bleibt faftig und witd fdhnell weid.
Der Saft wird pajfiert. (Riebhaber der englijdfen Kiiche find gang gufricden,
wenn ¢, wie Roajtbee] tnmen nod) etwas blutig bleibt.)

Rehriicen unmdSchlegel auf bohmijcheRArt. Diefewerden, nachdem fie qut
abgelegen find, enthduret und reichlich gejpicit. Den Riicten {pictt man in feinen, zier-
lichen Reihen und beftveut ihn dann mit etwas geftoBenert Wadhholderbeeren, feinen
Bwiebelrngen und Limoniennudeln, betropft ihn mit Effig, leatihn in die Tfanne,
tbergieBt ihn mit heifer Butter oder heifem Rindjdhmalze, fprist wéihrend bes
Bratens etwas Effig davan und begieft fletBig mit {auvem Rahme. Buerft wird die
©pedieite nad) abrwdrts gelegt, i der Halben Beit wendet man den Bratert wm und
(aBt den Gped braun und rejdh werden, jtaubt etwas Mehl baran und madt eine
Didliche Sauce, weldhepaifiert in einer Sanciare beigegeben wird. Der Ritcfen wirh
sieclid) tranchrert (fiehe , (1Ger baz Trandyieven"). Der Schlegel wird ebenfo beveitet.

Mit Limonienjaft. Der Riicen eines gang jungen Rehes witd abge-
bautet. mit Simonienfajt betropft uud mit ein paar Loffel voll feinjten Tafeldls
ubergoffen, einige Stunbden liegen gelaffen. Dann wird der Riicfen an einen
©pieB gejtectt, mit Butter begofjen und, in ein Papier gehiillt, gebraten. Man
begieft fleipig mit Butter wihrend Hes Bratens, Beim Anvichten beftreut man
va3 Fleiid) mit Salz und giefit den eigenen Saft dariiber. Man gibt Kompote
ober Salat dazu ober aud gediinftete Champignons.

Mit Beize wird bas Fleifd) dltever Tiere mie das. Dirjchfleijch mit
Beize zubereitet. |

Faliher Rehriien ausd Rejten. Die auf einem Rehriicfen {ibrig ge- [
bliebenen §¥leifchrefte (6t man von Snten und Aufen ab, dod) nicht das auf beiden
Seiten gwifchen den Rippen befindliche Fleifh). Man chneidet das Fleijch mit etwas ;
Gpect in fleine Wiirfel ; indeffen odmpft man einen Loffelvoll fein gehackter, griiner i
Peterjilie in Butter gelblich, mifeht 1 ER(0ffel Mebhl, etwad Salz und Peffer nebit i
1 Zafje voll Suppe hingu, [Aft alled unter bejtindigem Umuiihren einigemale auf- '
focjen, tut das Fleifth und bden ©ped binein, (Bt e8 10 Minuten leije dimpfen
und legiert a3 Haché mit 2 Dottern gu einer didlichen Maffe. Man ftreicht
oiefelbe nun feft an die Snodhen des Riictens, jo daf} das Ausfehen bes Riicten-
ftilctes in feiner urfpriinglichen Geftalt Jo giemlich wieder hergeftellt wixd. Man
beftreicht die Dberflache mit Gi, beftveut fie mit feinen Gemmelbrdfeln, trdufelt
iBut‘t'er_ darauf, legt den Riicfen auj die Lorzellanjchiiflel, madht einen Rand aus
Grbipfelpiivée um bdie Schi fel, jtellt diefe in Da3 heife Rohr, iiberbickt Has
Gange und ferviert den Riicken mit Champignons, Kapern 2. garniert.

Gebadene Rehjdnigel. Bon einem enthduteten Rehichlegel fchneidet man
Schnitchen herab unb Flopft diefe gut mit einem Mefjerriicfen. Sn ernem Topfden
[aft man etwas Efiig, 1 Lorbeerblatt, Thymian und Bwiebel mit etwas LWaffer
fieden unb jchiittet dies heif iibev bie Schnitel, dectt fie 3u und [t fie {o [ange '
fteben, big alles ausgekiihlt ift. Dann werden die Sdyniteln aus ber Beize genommen -
und um Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Man taudje fte nun m warme Butter,
orebt fieinfeineBrafel und bkt fiewie Ralbs{chnitseln in heifer Butter ober Schmalz.
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Aus Hirfch- und Gemienfleifd) tannman diefe Schniseln aud) beveiten,
bod) foche man yum Hirfhfleifch mit dem Cffige einige Wachholderbeeren mit.

Rebiiletd mit Madeiva-Sance. Man f cbneiget vom Schlegel chomne
Schnibchen herab, Hlopft fie qut und brat fie, etwas3 eingefalzen, rajdh in %utter ab.
Borher hat man {dhon eine brawne Buttereinbrenn, mit brauner Suppe vergoffen,
gemadht, in diefelbe gerdftete Swiebel, griine Peterjilie und Wurzelwert getan und
1 Stunbe gujammen fochen gelaffen. Gie wird nun pajfiert, nachpem das
Sett abgefchopft rourde, und ‘mit ein wenig Madeiva vermifdht iiber bie ge=
bratenen Sdynischen gegoffen.

Wildpret:-Schnigel. Man {dneidet von einem enthduteten R eh-,
Hirjde, oder Gemfenidlegel oder =Filet nidht gar su biinne Sdynitel
bevunter, lopft fie ein wenig, fpictt fie auf einer Geite veichlich, veibt fie mit fein
gejtofenen Wadjolderbeeren, Thymian, fein gemwiegter Swiebel und etwasd Gal3
gut ein und brdt fie in Sdweinjhmalz. Wenn {ie durcdhgebraten find, legt man
jie auf die Anvichtfchiifiel und lat fchnell etwas jauren Rahm mit dbem Saft auf-
fochen und vichtet die Sauce paffiert (iber die Sdynibel an.

Au3 Hafenfleifch bereitet man die Schnitel auf folgende Art: Man [Bft
vor einem gut abgelegenen, enthiuteten Hafentiicfen die fleijchigen Teile von jeder
Ceite be3 Jiicigrates hevunter, jdhneidet fingerdicte Scheiben daraus, Flopit biefe
flach, Jpictt fteveichlich, beftreut fie mit Pfeffer und Sals, betvaufelt fie mit Citronen- -
Jait und legt fte aufeinander. Nadh Y/, Stunde brat man fie in Butter rajch ab.

Divjdhileijch. Wie fchon bei , Algemeine3 iiber Wildpret” gefagt witrde,
mufi e3 gut abgelegen fein und wird, nacddem ez enthiutet und entfettet ift, gefpickt,
mit Wacholderbeeren, Smwiebel und Limonienjchalen eingerieben und nur wenig
gefalzen. Der Riicfen wird jehr fein in Heiben gefpidt, mit dev Fleijchfeite sum

oben in eine tiefe Bratpfanne gelegt, mit heifer Butter itbergoffen und mit etwas
Gffig gelpritt. Die Jwicbelvinge und Limonienjchalen mitjjen davauf liegen bleiben.
Anfangs bedectt man ihn mit Papier und begieft thn ﬂeiEig mit fauvem Rahme.
Wenn ev umgemwendet wird, (Eft man Has Papier meg nnd macht mit etwas el
eine didliche Sauce. Bon einem groften Hir)dyriicken 16t man ein beliebiges Stiick
Filet ab, oder den Lungenbraten, und bereitet ihn ebenjo. Man gibt Lleine Grbipfel,
Maccaroni, Knddel, Rahmpubdbding, Preifelbeer- oder Ribifelfompotedazu. Schlegel
oder Schulter wird ebenfo beveifet. Das Brujtfletfch vermendet man ju Ragoat.
Sebr gut ift auch das Fletich eines Hiridhfalbes oder eines Lungenbratens
von einem dlteren Hirjchen, nachdem e3 ¢inige Tagefchon abgelegen, absubduten
und gu fpicten. G3 ift bann mit feinem Ole zu libergiefien undiiber Nadht davin
liegen su laffen. Man brét e3, an einen Spie geftectt, im eigenen Gafte.

Wit B eige beveitet man das Hirfchfleifch, indem man o3 nad) bem Abhauten
mit Wachholderbeeren, Pfeffer und Majovan einveibt, fpidt und noch mit
Gpedplatten umbindet. Beim Braten begiet man das Fleijh mit BVeize
Nr. 1, nimmt gegen Gnde den Spect weg, laft den Saft eingehen uud madyt
mit Rahm und NVehl eine dictliche Sauce.

Divfdyjdhnisel mit Jwiebel vder Suobland), Schine Sdynitse von
abgelegenem Hirjhleifch Flopft man gut, brdt fie mit Schmalz und Swiehel-
ringen mwie Roftbraten und biinjtet fie nod) etwad mit Gifig odber Citronens
faft und Guppe auf. (Siebe o Bildpretichnitel.”) :

Mit Knoblaud. Man gibt su den gebratenen Sdhnigen beim An-
tidhten etwad Knoblauchbutter.

Gemjenileifdy. Diefes wird genau wie Rebileijch behandelt, nur muf
3 nodh [dnger abliegen wie bdiefes, um. miirbe st werden, daber man mit
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ciner Veize nacdhbelfen fann. G3 mup auch linger diinften, um miivbe 3u
wetden, wie %eg'(eif&). (Siehe , Allgemeines iiber Wildpret.")

Gefiillte Gemjen- oder Jehbrujt. Cine jchone Bruft wird wie eine
Kalbsbruft untergriffen und mit Semmel- ober Farcefitlle gefiillt, zugendht
und mit Beize, Fett und faurem Rahme begoffen, gebraten.

Pajenviicfen. (Sehr gut)) Gin abgeogener, funftgeredht sugehauener und
qut enthdauteter Hafeniicten (fiehe Seite 55) wird reichlich mit feinen Spectnudeln
gejpictt und mit feinen Bwiebelringen und etwas nubdelig gefchnittener Citronen-
jdhale beftreut. Dann legt man den Hafen in eine mit heifer Butter beftrichene
Bratpfanne, fbergiept ign mit heifer Butter und jpritt etwas Effig (2—3 Loffel)
daran. Man begiept ihn dfterds mit faurvem Rabhme und jprudelt %egen Gnbe
einen Loffel Mebhl in den Rahm, damit fich eine dicliche Sauce bilde. Die
Sauce muf bellbraun vom Fwiebel werden und wird durdypaffiect sum tran-
dhierten Hafen in einer Saucidre angerichtet.

Hafenviidfen d la Créme, Der Riiden wirtd, wie auf Seite 55 ange-
aeben, vovgerichtet, abgehautet und gefpickt. In eine Bratpfanne ftreut man etwad
Budfer, gibt ein Stiicchen Butter, Wurzelwert und Spedabjalle baraug, unbd [aft alles
auf bem Herde golbgeld roften. Den Riicten beftaubt man mit Meh!, fegt thn in
bie Pfanne, fbergiet thn mit faurem Rabhme und gibt einen Schdpfloifel voll
Ejfig, einige Pfeffertvrner, Thymian und 1 Lorbeerblatt dazu, {tellt die Pfanmue
in8 Rohr und lapt den Riicken 344 Stunbden braten. Nun nimmt man den Hajen
heraus, ftellt ihn mavm, {dhopft das Fett ab, giebt ein Stiicfchen Mehlbutter hinein,
paffiert bie Sauce, gibt fie wieber zurii in die Pfanne, fiigt nod) 1 Hand voll
Rapern, etwad Citvonenjaft und ein Staubdjen Bucker hingu und (Gt die Sauce
auffo‘%en. Man ferviert fie in einer Sauciere zum tvanchierten Riicken.

ajeulanf i la €réme, Man hautet den Lauf gut ab und fpict ithn
reidhlich. Die Bereitung ift diefelbe wie beim , Hafenviicten 2 la Créme’.

Dajencotelettes, Bon einem abgelegenen, enthiuteten Hafenviicfen [t man
oie beiben fleifchigen Teile ber Liinge nac) abund {chneidet barausd fdhrage, finger-
dicte Scheiben. %tad)bem fte flach geflopft, beftreut man fie mit-Pfeffer und Salz
und betréufelt fie mit Citronenfajt. Mehrere Rippenfnochen {chabt man rein
ab, ftectt je ein furyes Gtii ald falfdhe Rippe in die Fleijchicheiben und brat
jie vajch in Butter. Beim Anrichten gibt man auf jeded Cotelette ein Stiictchen
©ardellenbutter.

Mit Champignonsd und Triiffeln. Man jdhneidet Peterfilie, einige
Sdalotten, 10 Champignons, 1 fleine Triiffel und etwad Spet fein u-
jammen unbd biinftet 8 mit Butter weid), worauf man die wie oben wvor-
gerichteten Hafencotteleted dazu gibt und rajd) abbraten lafit.

- Gebadene Dafenjchnisseln. Man [6ft, wie bei den ,Cotelettes” be-
fchrieben ift, Dad Fletjc) vom Riicfen und jchneidet edin fingerdicfe Scheiben, flopit
fie flach, bejtreut fie mit Pfeffer und Salz und lafit fie 1{2 Stunbe aufeinanbder liegen.
Dann paniect man fie in €t und Semmelbrojeln und badt fie aus heifem Schmalze
u {choner brauner Favbe. Man ziert fie mit Peterfilie und Citronenviertel:

Dafen-Junges in Blut-Sauce. Das fogenannte ,Junge” vom Hajen
fodhit man mit etwad Effig und Weaffer und gibt 1 zexfchnittene Broiebel, etwad
Snoblauch (1/5 Bebe), 1 Lorbeerblatt, eine Prife Thymian, 1 Ileined Stiicfchen
Limonienjchale in ver Grofe eined Jweihellerftiictes, 2—3 Kdrner Neugemwiirs,
Pieffer und 2—3 Schnitten Spect dagu. Wenn dad Fleifch weidh ift, wad in
11/, Stunben dber Fall, fprudelt man zu 1/, 1 jauren Rahmes 2 Loffeln Mebh!
und dad beim Wbziehen Des Felled und Oefjnen ded Hafend aufgefangene
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Blut, mifcht alle3 jum Hafenjungen, [dft 8 verfochen und vidhtet die Sauce,
weldhe dunfelbraun fein muf, pajfiert fiber dag Fletjh an.

Sdyivarzwild. Ginige Kilogramm eined Wildjchmweinjdlegeld oder Riictens
{chneibet man in grofere Stiicke, bifrftet diefelben rein ab und wdjdt fie. Dan
fegt fie nun in eine Kafferolle su 1 1 roten Wein, 2 1 Wafjer und 21 Gjjig, gibt in
Sjeiben gefchnittenes Wurzelwert, Pheffertorner, Thymian und 1 Lorbeerblatt
dagu, falzt etwad und l@Bt bad Fleifch weich fochen. Jn einer zweiten Kafferolle
[dfst man anderes, fein nudelig gejchnittenes Wurzelwert und etwas Citronenjdale,
einige Pieffertorner und 2 Stiickchen Bucter mit 1 Schopfloffel voll Gijig und
ebent jo iel Wildjchmweinfuppe ditnjten, gibt Citronenfaft und 1 Stitctchen Glace
dazu und vichtet died gebiinftete Wurzelwert iiber dasd trandhierte Fleifch an. Man
{eriert Hagebutten-Salfe dagu. O der: Wenn dad Fleijd) einige Tage in obiger
Beize gelegen, brat man e3 im Rofhre und begiept e8 mit Butter, ber Marinabde
und dem Ubgetropften, doch ift bies nur von jungen Tieven ratjam.

Crepinettes de Sanglier (Wildb{dwein). Nan [bft beildufig 2 kg
pon einer LWilbjchmeinfchulter aud und arbeitet dasd Fleifd) einigemale durch bdie
Sletihhadmajchine. JIn 8 dkg wiirfelig gejchnittenem Specfe (aht man Briebel,
Thymian und I Lorbeerblatt 1/, Stunde abdiinften, ftellt 3 falt, ftoft e3 dann
mit der Favee und paffiert alles gujammen, gibt etwad Triiffel, Paftetengemiic
und Saly dazu, ftellt bie Maffe im Schneebecten aufs Feuer, vithrt einige Loffel
brauner Sauce und 2 Dotter darunter und (iRt die Mafje unter beftindigem Rithren
einige Minuten verfochen. Man {chlagt fie jobann in ein Schweindne ein und
brét fie in Butter. Die Abfdlle bed Fleijched muf man indeffen mit Wurzelwert
und Butter ober Spect 3 Stunben bdiinften lafjen. Der Saft wird abgefeibt,
pajfiert und etwasd mit Kartoffelmehl und Triiffeln vermijdht und durdy einige
Minuten: verfocht. Diefe Sauce richtet man 1iber bas Fleijch an.

Gejulztes Wildjhweinileijch. Gin beliebig grofes Stiit eines Wild-
Jchweinfleijches wird mit Salgwaffer 1berfodyt, wobet man gut Schaum und Fett
abjchdpyt. Die jdhwarge Haut mup aber vorher mit einem Meffer vein abgejdjabt
werden. Dann gibt man 3u einem gerteilten Schlegel einen Schweinsfuf, 2 grofe
Buwiebeln, mefrere gelbe Riiben, Peterfilienwurseln, 1 Sellevie, Preffertorner, Ge-
wiirgnelfen, 1 Qorbeerblatt, 1 ¥offel Wachholberbeeren, etwasd Rindsjuppe und
1 Riter Rotweined dazu und bditnjtet dasd Fleijch mehreve Stunden, qut jugedectt,
weid). Die Briihe wird abgefeiht und entfettet. Dasd nicht su grope Fleijchitiict
witd im gangen in einen Steintopf eingelegt und bdie entfettete Briihe dariiber ge-
goffen, wenn fie geftoct ift, giept man fingerdict Kernfett dariiber, iberbindet
dent Topf mit Blafe und Lte[[t ihn in ben Keller. Wenn man dasd Fleijd) Hheraus
nimmt, muf dbas Fett und etwad von ber Sulze erwirmt und wieber bariiber ge-
%fg”en werden, Damit die Lilden audgefiillt find und die Sulze wieder einen Dectel

ilet. Dad Fleifdh wird aud) gleid) warm gegeben, dann jchneidet man e8 jamt
et dunflen Shmarte diinn auf, legt e8 auf eineSchitffel und giefit etwas von bex
entfetteten Briihe dariiber. Man gibt Sauerfraut ober warme Hagebutten-,
Ribifel- ober Preifelbeerenfauce dazu ober falte Cumberland-, Senf:, Teujels-,
Diplomaten- oder Wildjdhweinslopf-Sautce.

ABiIdfchiveindfopy. DerRopf wird qut gereinigt, abgefengt (fiehe Seite 51).
Die Haut vom Oberritffel [Hft man ab, jdhiebt fie guriic, {chlagt den Knodjen bda-
tunter weg und [aBt den Kopf itber Nadht in Wafjer liegen. Dann reibt man ihn
mit Salz und Thymian die glugen, Obren und Maul e und focht ihn in einem
grofen Topfe mit 2 1 Wajjer, 21 rotem Weine, 4 dl Effig, einer gevierteilten
Limonie, Swiebeln, gelben Riiben und Gewiiry 3—4 Stunden. Man Lipt ihn
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{iber Macht im Subde auskithlen, legt ihn auf die Schitfjel, siert ihn mit Pomevanzen-
blatter, ftectt thm eine imonie in Das Maul und jerviert Senf a la Diable ober
Gjfig und Ol dazu. ‘
Sarcierter TWildjdhiveindfopf. Juerft veinigtman einentleinen, mit einem
Stiicfe Hals abgefchnittenen Kopf (fiehe Seite 51) jehr griindlid, chneidet ihn
unter dem Rinnknodyen auf, [B{t die ganze Haut vom Knoden ab, ofne fie 3u zer=
reifien, und ndbt die Augendijnungen ju. Man {alt und peffert die Haut von
innen und fitllt fte mit jolgenver Farce: Juerft fo?t man bas aud bem Kopfe
gefdhnittene Fleijch unb die Junge jehr weich und i
1/, kg Gpect jchneidet man wiirjelig, [aft davin 2 Hiuptel fein gehadter Bwiebel
anlaufen, gibt Thymian, 1 Lorbeerblatt und Y/, Behe Knoblaud) dagu und laft
alles jufammen langjam ditnften ; wenn die Jwiebel weid) ift, ftellt man fie falt.
Bon 2 tleinen Rehichultern [Bft man da3 Fleifch ab, treibt e8 2mal burd) bdie
Fleifdhhacimafchine, vermengt 8 mit obigem Specte, 4 gangen Eiern und einer
fleinen Gansleber, ftoft alles gujammen im Morfer und driictt e8 durd) ein Sieb.
Hierauf treibt man dre Maffe i einem Weidlinge mit 4 Dottern ab und gibt
Salz, eine Prife Paftetengemiivy und 2 Glaschen Cognac dagu. Ferner vichtet
man noc) Y/, kg Gped, 1/, kg gefochten Schinfen und 1 fleine gefochte gerdudherte
Sunge hernnd jcyneidet dies alles wiirfelig. Cinige Triiffeln jchneidet man blatterig,
1 Hand voll Piftazien blandjiert, fhalt und fdhneidet man ftiftlich, audy einige,
Pignolien wajcht man, [t diefelben aber gang Nun beftveicht man die Kopfhaut
pon innen mit der Farce, ftreut mit den Farben wedhjelnd, Schinfen, Junge,
Spedt, Trtiffeln, Piftasien und Pignolien dbarunter, legt nod) eine jdhone Gans-
leber dazwijchen, ftreicht wieber Farce auf und belegt mit Schinfen 2c., bis der
Qopf gefiillt ift. Jun gibt man Dem Kopfe feine urfpriingliche Form, nibt ihn zu
und ndht auf dieffnung bes Halfes eine Spect-ober Sdjinfenjchroarte. Man jtellt
mun den Kopf in dre Mitte eined veinen Tudyes auf den Hals, qibt 3u beiden Seiten
bes Ropjes zwei ditnne Holzbrettchen, bindetfie mit einem breiten Banbde feft, bamit
der Kopf feine natiivliche Form beibehilt und bindet bas Tuch tiber den Kopf mit
Gpagat sujammen. Tun lat man den Kopf 3—4 Stunden in heipem Salgwafier,
weldhem Gffig, Whurgelwert, Geriiry und Zwicbel beigegeben ift, fochen unbd dann
23 Tage im Subde ftehen. Dann nimmt ihn heraus, trocnet ihn ab, ftubt die
Ohren jurecht und formt von getneteter Butter mittelft einer Diite die Hauer (Jabhne),
welthe man feitlich einfest. Der Ritffel fowie der gange Kopf wird mit aufgelditer
Suppenglace beftvichen, damit ex fhmwarzbraun ausfieht. Die Halddiinung wird
von der Scjwarte befreit und gleichgeichnitten, jo dap ver Kopf, weldyer mit zer-
hacttem th[:picf und griiner Peterfilie gesiert wird, auf der Seiifjel ftehen fann.
Schweinstopf wird auj gleidye Weife bereitet.

_ Wildychiveinfletfch, gebraten. Den Riicen oberdas Fileteined Frijchling3
(0.1 ein Tilbjchmein unter 2 Jahren) lEft man 4—5 Tage abliegen; danu | chabt
manbdie fhwarze Hautab und reibtbas Fleijch ein wenig mitSal ein, {hlagt edin
2 Bogen mit Butter beftridhenem Papier ein unb brat ed unter fleiigem Begiefen
mit zexlaffener Butter nur 1/,—3/, Stunben lang, worauf man dag Papier ent-
fernt und den Braten nod) weiter 3u hellbrauner Farbe braten lift. Man mariniert
aud) haufig das Wilbjdyweinfleijch, namentlic) ben Schlegel, mit rotem LWeirne,
Broiebelringen, einigen Wadhholberbeeven, Pfeffer und etwas Bafilifum ein, und
begiefit e8 beim Braten dann mit diefer Marinadeund Butter. Gin Schlegel bebarf
2—38 Stunden, einRiiden 11/,—2 Stunben, ein Filet nur 1 Stunbe gum Braten.

 Wilbjdyweind-Coteletted. Bom Cavvéftiict eines Frijdlings cdhabt man
die Paut ab, dhneidet die Cotelettes baraus, falzt und pfeffert fie ein wenig odev

Jneibet beides grob nubdelig. -
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jtreut Paprifa davauf, Hopft fie gut und brit fie jdhnell in Butter ab. NMan gibt
Pieffer-, Senf=, Robext- oder Hagebutten-Sauce dagu. Diefe Cotelettes Fann man
aud) in Gi oder Brdfeln drehen und aus dem Schmalze backen.

Fajan, Derjelbewird, wie bei den Bovarbeiten sum zahmen und Wildgefliigel
bejchrieben ijt, hevgerichtet, dreffiert, innen eingefalzen und Bruft und Schenkel
veichlich mit Cuftjpect gefpictt. Beim Braten wird ex fleipig mit {aurem Rabhme
begoffen. Man gibt ihn funjtvoll tvandhiert und vllig wieber sufammengefetst auf
die Sdifjel, legt den befiederten, mit einer Papierfraufe umbundenen Kopf dazy,
ftectt ein ‘Peterfilienftraufchen in den Schnabel und garniert den Fajan mit fleinen
Crddpfeln. Braun gediinjtetes Sauerfraut, Salate oder Compote wicd dazugegeben.

Fajan in Federn angervichtet, Ju diefem Jmede jchneidet man v o+ dem
Fupfen und Puben die Fliigel, Schwangfedern und die dHiefe umgebenben Federn
famt ber Haut oeg. Der Kopf wird nebjt einem ziemlich grofen Teile der be-
fiederten Brujthaut abgejchnitten und der Fajan dann, wie oben be{chrieben, Her-
gerichtet und gefpictt. Hm beim Braten das Austrodnen de3 enthiuteten Brujt-
teiles hintangubalten, ijt diefe Stelle befonders reichlich zu fpicfen und itberdies
mit Spedjdynitten su bedecfen. Nun wird der mittlere Teil eines grofien Brot-
laibes, (in Ojterrveich) 40 Hellev-Laib) hevausgejchnitten, die Rinde obenauf entfernt
und diejer tief ausgehdhlt. Die Hoblung dient sur Aufnahme des trandyierten, ge-
bratenen Fajans. An den Langsfeiten werden die ausgebreiteten, nad) aufidrts
gerichteten Fliigel, an ber Riictjeite die Schwanzfedern mitteljt Gdyustiichernadeln
befeftigt. Der mit ftarfem Drahte vom Schnabel bis yum Haldende durdyzogene
Kopf, defien vorher ausgeftochene Augen durch fdhwarze Glasperlen erfest find,
wird in gleidjer Weifer an ber vorbern Seite befeftigt. Somwohl die Shigel- und
Bruftjedern, als aud) die Sthvanzfedern mitfjen fich gegenfeitiq decken. Dadurd)
erfcheint Der Fafan wie in fibender Stellung. Der Schnabel witd nod) mit Bliiten-
Jtraupchen gesiert. €3 fieht {ehr gefallig aus, wenn man um den Fajan Herum
ZLannenreifig_gruppiect, fo daf die Unterlage vbllig badirch verborgen exfdheint.

Getriiffelter, gefiillter Fajan. Dev Fajan muf Hiegu eitlich auf
gefhnitten, einige Knochen duvchhactt und von da audgenommen werden, damit
vie gange Brufthaut unverlet bleibe. Der Kopf wird abgefchnitten, der Kropf
vorfichtig herausgnonmen und der Fafan flammiert. Man macht eine Farce wie
gur , Straburger Gansleberpaftete”, doch wird halb Gansleber, Halb RKalbfleifch
(1 :1) genommen, nebft Spect, Swiebel, Triiffeln, Paftetengemwiivy, Salz und et-
wa3 Rum oder Cognac. Damit fiillt man die Vaudyhohle ve3 Fajans und
die gange untergriffene Bruft. Dann ndht man die Offningen alle u, belegt bie
Bruft und den Riifen mit Spectplatten, bindet fie feft, dreffiert den Fafan und
brit ihn, mit Butter und fauvem Rahme begoffen 11/, Gtunden im Rolre.

dajan in Gelée. Cin Fajon wird gut gepubt und Hergerichtet, Dann
bereitet man ein Favee aus der pajfierten Fajanleber und aus 1y Gansleber, et
a3 gefchabten Gped3 und einigen gewdfferten, paffierten Sardellen und wilrat
it etwas Thymian, Eftragon, Preffer, Sals unb einigen fein secfchnittenen Triiffeln.
Diefe Farce fillt man in die untergriffene Brujt des Fajand und biinftet diefen
weid), nadhdem er dreffiert wurde, mit 2 Ralbsfiifen, etwas Gemwiirs, entfernten
Citronen{djeiben und mehreven Schalotten in Weifrein (1 Flajche voll) und fiigt
etwas milven Gffig nad) Gefchmact bei. Dann wird er in jdhone Stiicke serlegt,
diefe fehichtet man tn eine Porzellanform unbd gieft die entfettete, gefeihte Brithe
datiiber. Sobald leftere erftavet ift, ftiivst man die Form auf eine Schitffel und
garniect bdie Speife gejdhmadooll mit in Gffig gelegten Champignons, RKrebs-
{hwdngen, havten Giern, Rapern und dergleichen.
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Repphithrer. Junge Repphiihner werden gerupgt, flammiert, audgenommen
und gejalzen. Um gu erfennen, wie alt fie find beo achte man folgended: Jm
Alter von 1 Sabre haben fie citvonengelbe Tritte, im Alter von 2 Jahren dunfel-
aelbe, nod) Aeltere hellgraue und gang Alte blaugraue Tritte. Ein nod) fichereres
Renneichen ift die erfte Schwungjeder in der Fliigeljpise. Diefe ift bei jungen
Repphiihnern oben fpik, bei alten abgerunbet. Beim Cinfaufen gilt dad Fehlen
biefer Feberfiic ein verbactiges Seichen. DieBrujtund Schentel werdenmit Spect-
platten umbunden. Wennijie drefiiert find, ftectt man jie an Spiefichen und brdt fie bei
{iher Hide, indem man fie mit Rahm oder Butter begiept. Den rejdhen Sped
(@Bt man beim Anvichten Daraufund entferntnu den Binofaden. — Aeltere Hiihner
werden gefpictt, mit Citvonenfaft betropjt und mit Butter und Rahm begojjen. —
UAlte Hiihner itberdiinjtet man etwas vor dem Braten, wm fie miivbe zu machen.
Man gibt eingebrannte Linjen oder braun geviinjtetes Gauerfraut dazu, oder man
macht Semmel-Croutons und beftreicht dieje mit Salmi aus Kalb3milz, den
Hiihnerlebern, Schalotten und Peterfilie und arniert bamit die Repphiihner.

SalmivonRepphithnern mit Triiffeln. EinRepphubhn wird gepubt,
audgenommen, flammiert, dreffiert und mit Specplatten belegt. Sn eine Kafjerolle
fegt man TWurzelwerf, diinjtet mit diejem und 11/, Schopfldffel Suppe und
etiwas Salz Da3 Repphuhn 1?/,—2 Stunden lang. Van ieht ihm mumn die Hautab
und trandyiert e8. Den Riiclen und die Haut famt allen Abfallen {toft man
im Morfer, diintet bad Geftofene in der Briihe, in weldher bag NRepphubhn ge-
diinftet hat, [aft alles auffocien, paffiert das Gange und aibt nod) etwas Mabdeiva
jur Galmi. Nun vichtet man die tm bain-marie warm gehaltenen Repphulnitiicte
mit Salmi, gefochten Hahnentimmen, Triiffeln und Ghampignons ziexlid) an.

Repphiihuer mit Champignons. Die gut vorgerichteten Repphiihner
werden mit Meh geftaudbt, neben einander in eine nicht ju flache Bratpfanne ge-
feqt und mit Butter rajd) auf beiden Seiten golbgelb gebraten. Dann bebectt man fie
mit frifchen ober eingemachten Champignons, gieBt jettwirts die Briihe der
leteven pagu und lagt bad Gange auf gelindem Feuer diinften. Beim An-
tichten reiht man die Hiibner sieclich auf eine runde Schitfiel, moglichit aufrecht
gegen einander geftellt, und filllt bie jo entjtandenen Gcfen und Hohlungen dicht
mitGhampignons aus. Die Sauce (FBt man recht bicteinfochen und gieftfie Dariiber.

Repphiihuer mit Geviivzfiille. 2 qut geputten, jungen Repphithnern
unterqreift man die Brufthaut wie gum Fillen. In einem Morfer {toht man etwa
34 Qorner Neugewiirs, 3—4 Korner Pieffer und eben fo viel Wadyholberbeeren,
wiegt Dann etwad Jwiebel, 1 Jehe Snoblaudy, ein Stiicfdjen Citronenfdjale, etwa
fo grofs wie ein Sroeibellerfhiict, und etwas Thymian febr feingufammen und mengt
alle3 nebit Salz mitdem Geftofienen. Man taucht dann einen Fingerin Waffer und
hierauf 'in Das gemijchte Gerwiiry und reibt damit die SHithner unter der Brujthaut
und innen tichtig ein. Dann 3ieht man die Haut wieder glatt, fpicit die Brujt
1nd Schentelniehr ftack, jtectt die Hiihner auf ben Spie und begiefit fie mit heifem
Sdymalz, beftaubt fie mit Mehl, gibt fie in eine Kajferolle und laft fie unter
fleifigem Begiefen mit jaurem Rahme braunlich braten.

Supréme de Becasse (Sdnepfen). Jn eine Kafferolle legt man
Gpedviirfel und Wurzelwert, [aft fie etwas voften, gibt Pleffectorner und Ab-
fille pon Ghampignons ober Teiiffel und die gepubten, brejjierten, vom Rote be-
freiten Schnepfen dazu und [aft diefe, mit quter Suppe vergofjen, jugedect im
Robre diinften. Nun nimmt man die Schnepfen heraus, trandert fie und 3ieht
von der ganzen Schnepfe die Haut ab. Den Ritden ftdft man und gibt ihn nebjt
ber Paut in die Kafferolle jum Wurzelwert guriicf, von weldem man pa3 Fett
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abgefchdpft hat. Man mijcht einige Lbffel brauner Sauce und 23 Gldfer Ma-
veita oder: Glace dazu, [t alles auftocjen und paffiert e durdy ein Haarfieb. Die
Scnepfenftiicfe werden nebft gebiinfteten Triiffeln in die Sauce gegeben und beim
Anrichten mit Croutons mit Sehnepfenfot garniert.

Schynepfern. Diefe miifjen einige Tage abliegen, ehe man fie vupft, flammiert
und ausnimmt, Man fticht ihnen die Augen qus, breht die Fligel emn und ftect
den langen Schnabel durd) einen Fliigel, falst fie ein und tiberbindet dte Bruft mit
Opectplatten. Dann Hrit man fie auf Butter und Sped und begiehit fie beim
Brafen mit jauvem Rahme. Sie find in 25 Minuten gebraten.

Sdynepfentot.  Die Geddrme und alle Cingemweide der Schnepfen, mit
Ausnahme des Magens, fhneidet man recht fein sujammen. Jn etwas Butter
oder Gpedt [@ft man fein gemiegte Schalotten, Peterfilie und etrwas Brdjeln an-
laufen, gibt bie Gingemeide, fowie Salz und Preffer und auf eine Schnepfe 1—2
gerftoBene Wadhholderbeeven dazu, [&ft alles sujammen etwas voften, madht e3
dann mit 1 8offel fauren Rahmes oder 1 Dotter gelchmeidig und ftreicht bie
Maffe gut verfocht auf in Butter gerditete Groutons. Man jtellt fie sum Warm-
halten 8 Rohr und garniert damit die gebraterien Schnepfen.

Saljcher Schuepfentot. 1 KRalbsmily und 3—4 Hithnerlebern {chabt
man gut aus, paffiert fie und [Gft fie in heifer Butter mit gritner Petevfilie roften.
Man wiivstes wentg mit Paftetengerviivy, gibt einige Loffeln fauren Rabhmes hinein,
1Bt etwas verfochen, ftreicht dag Salmi auf gebahte Semmelfchnitten und 1iber-
gieBt fie mit bem Bratenfaft der gebratenen Hithier, Beim Auftragen der trandhievten
Diihner garnievt man diefelben mit diefert Croutons.

Dafelhiihuer werben wie, Repphithner” hevgerichtet, gejpicttund gebraten.

Sdyneehiihuer beveitet man wie o Repphithner”, nur mit dem Unterjdhiede,
dafs man die Bruft Eopft und die iihner vor dem Braten diinjtet. Sie find fonft
3abe und bart, daber 8 aud) empfehlensmwert ift, fte einige Tage in Beize ju legen.
.. Robrhithuer. Diefen zieht man die Hout jamt Federn ab, [Gft fie
einige Stunden im Waifer und ein paar Tage in Beize legen, diinftet fie mit
eneuerter Beize, begieft fie beim Braten mit Ralhm und beveitet aus ihrer Briibe
etne buntle Sauce. Man fpickt fie auch mit Sarbdellen, reibt fie inwenbdig mit
BWachholderbeeren und Saly ein und begieht jie mit Butter, Hahm und Beize.
€8 werben Flewrons von Butterteig, Maceavoni oder Erdapfel dagugegeben.

Kramutet3vogel werden ausgenommen und wie o« Bachteln” hergerichtet,
aud) ebenfo bereitet, nur [dBt man da8 Weinlaub weg. Mit Salmi werden
fie beveitet, indem man mnur die Britjte brat und vom iibrigen Fleifhe und
Gevippe Salmi madhyt. Man ftreicht diefe entweber auf Semmelcroutons und
garnievt bamit die Briifte, oder man macht aud Salmi eine Unterlage und legt
davauf die gebratenen Briiftchen. Siehe nBotbereitungen” und , Salmibereitung®”.

ild-Ente mit Madeiva. Gine gangjunge Gntewicd gepubt, flammiert
und ausgenommen. Den Kopf und die Supe hade man weg. Die Bruft wird
untergriffen und gefalzen, in dag Untergriffene ftveut man %aftetengemﬁrs und
Ichiebt nod) einige fein gejchnittene Spectplatten dazu, dreffiert die Gnte und brit fie
/s Gtunbde tm Rohre in einex RKajjerolle, mit Butter und etwas Mabeira begofjen.

ABild-Cnten, Junge, abgelegene Gnten, deven Baudphaut nod) weify
und feft ift, reibt man, nachdem fie bevgeridhtet find, mit Salz, Peffer, Limo-
nienfdhalen und Saft innen ein und brit fie, mit Butter begoffen, tm Robhre.
Grogeve, dltere Gnten beist man ein und tiberdiinftet fie vor dem Braten, fpickt
e und begiept fie mit jaurem Rahme. — RKried)-Cnten werden ebenjo be-
ceitet. Bon grofen Cnten {chneidet man die Bruft und Schenfeln ab und be-
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veitet wie bei ,uerhahn” aus dem iibrigen Fleifche Salmi, welche man ent-
medet auf Semmelcroutons ftreicht oder in eine Vol-au-Vent-Pajtete einfitllf.

IBilpgdnfe werden wie ,Wild-Cuten” beveitet.

Trappgans. Man muf diefes Tier wie ben uerhabhn gut abliegen
Iap’en, siebt ihm Ddann bie Haut ab, brat nuv die Vruft und bereitet vom
ubrigen Salmi wie beim ,Auerhahn".

Fachteln. Diefe follen, wo moglich ohne Abliegen, bald nadh dem Schiepen
gebraten werden. Man umwindet fte mit Spectplatien und Weinblattern, nachdem
man ihnen die Gingemeide ausgenommen, die Haut von den ﬁﬁpgen abgezogen und
die Augen ausgeftocien hat. Der untere Teil des Schnabels wird weggeriffen und
Qeber und Magen nebit einigen zertofenen Wadhholderbeeren in die Baud)hihle
suiicfgelegt. Dann ftedt man fie an Spiepden, gibt swijchen je 2 Vogel eine
Specjchnitte und brat fie, mit Butter begofjen, bet jibher Hike im Rohre. Man
(egt fie halbiert auf Semmelcroutons und gibt gebiinjtetent Reig, mit bem Braten-
fett und Saft vermifcht, dagu. Altere Wachteln werden einige Tage eingebeit.

Qerdjen und Ortolane, Diefe werden wie ,Wadhteln vovgevidtet,
1/, Gtunde audgewdfiert und dann wie diefelben beveitet.

Gebratente Duct-Gute, NMan rupft die Cnte, pubt fie vein, jdhneivet
Fiige und Fliigel ab und {pict fie mit Sarbellen, jalgt e ein, brit jie wie
andere Gnten, begieft fie mit Schmalz und nacdy dem Braten mit Jauvem Rahme.

Huerhahn. Gin nerhahn mup, um miwbe und geniepbar su erden, je
nad) feinem Ulter, wenigftens 2—38 Wochen an einem fithlen Orte jamt dem
Geficder hingen. Dann 3ieht man ihm die gange Haut mit den Federn ab und
fegt hn noch auf mehrere Tage in Veize Nr. 2. Nad) 3—8 Tagen ninunt man
ihn aud der Beige, (Bft das nod) dicfe Hautchen von dev Vruft und den Schenteln,
flopft diefelben mit einem Holzichlegel vecht oft, aber fanit, bamit bag Fleijch
miixber witd, fpict e3 reichlich mit Luftjpect und dreffiext den Habhn. Dann legt
man 1hn in die Bratpfanne jomt der BVeize, in weldjer ev lag, gibt thn 3 Robhr
und (Rt ihn etwas diinften, wobei man ihn fleiBig mit 1/, 1 jauven Rahmes begiept.
Gt fpater foll ex hoher gejtellt und mit Butter bejtrichen werden, damit ber Sped
Javbe befommt. Gr benbtigt beilduftg 2—21/, Stunbden, bis ex fertig gediinjtet
und gebraten ift. Hievauf nimmt man hn aufs Tvandierbrett, entfernt ben Spagat
und franchiert ihn (fiche ,Trandieven”). Bon der Bujt jchneivet man feine
Sdynitten ber ange nad) hevab, {cjiedt fie wieder an den Bruftinochen unbd richtet
den HPahn devartig an, daf er wie ungerfhnitien ausfieht. Die Sauce feibt man
dureh und ferniert fie in einer Schale. Man gibt Butterteig, Maccavoni, ober einen
grofien Snddel 1. dgl., fowie Preifelbeeren dagu. TWenun ev Kopf mit den Federn
nod) frifch und fehn echalten wurde, fo iert man den Kragen mit einer Papier:
Rraufe, frect in den Schnabel ein Strdupden gritner Peterfilie oder eine Blume
und legt den Kopf auf die Schiiffel an den Hals ded tranchievten Yerhahnes.

 Auerhahn mit Salmi. Die BVorbereitungen {ind Diejelbert wie bei dem
vorigen, muv mit dem Unterfdhicde, dafs man Brujt und Schenteln vov dem Ein
beizen jchon vom Riicten abjehneidet. Ginen Tag vor bem Gebraudye nimmt man die
Fliigel und den Riicfen heraus, gerfehneivet fie in fleineve Stiicte und focht fte in bem
gropeven Teile dev Beize fehr weid). Das Kleiich jchabt man jorgfiltig von den
Snochen, treibt e3 burch die Fleifchhachmajchine uno pajitert e ourd) ein feines Haar-
fieb. Man gibt dDann bag Salmi zu fehr fein gerdritcttem, heip gemadgtem Quitfped
unb laft e8, nebft etwad von ber gefochten Beize und mehreven Loffeln jauren
Rahmes, Triiffelabfillen und wenig Wein gut verfodjen. AmTage ded Gebrauches
£lopft unb fpickt man Bruft und Schenfeln, ditntet fie anfangs mit ihre Beize wnd




TWilbpret. — Gemiife. 243

laBt fie fpater braten. Man gibt etwas blitterig gefchnittene Tuitffeln jur Sauce,
welche man duvchgefeiht in einer Schale ferviert. 3—4 Senumeln Jchneidet man fein
blitterig, bactt die Schnitten aus dem Rindjchmalze, ftreidyt heife Salmi darauf
und garniert mit diefen Croutons Bruft und Sdyenteln, weldye wie oben angegeben
tranchievt werden. uf jedes Crouton tréufelt man tod) etmas vom Bratenjafte.

Gediinjteter Anerhabhn, Man pubtifn, gieht die Haut ab, wie oben an-
gegebert, und tlopft unbd drejfiert ihn, Sn einer groBen Pfanne roftet man Wurzel-
wexl mit tlein geychnittenem Specte, pfeffert etwas, viinjtet den Auerhabhn mit einer
Sdale roten Weines, 1/, Schopilbffel Gifig und /5 1 Waffer und gibt noch Spect-
platten und etwad Thymian dariiber, Wenn der Auerhahn weid) ift, wozu ex einige
Stunden braucht, 3ieht man thm, wenn er nur gevupit unb thm nicht fchon vorher
bie Paut jamt den Febern abaezogen wurde, bie Daut ab, {dyneidef bie Schenteln
unb die Bruft ab und Halt fie einftweilen warm, Alles Ubrige ftdft man im
Morfer, gibt e3 su ben Wurzeln, [aBt e8 verfochen, ftaudbt mit Mehl und pajfiect
die Gauce, weldhe 3u den trandjievten Bruft= und Schenfeljtiicten ferviert mwird.

nerhahn-Shnibe oder E8calope werden wie wSKapaun-Schnite
ooer @8calope” Deveitet, nur muff man vom Auerhahn die Bruft vor dem
Berfdneiden ftarf tlopfen, um Has Sletfc) mitvber 3u machen. Man reibe die
gejpictien Schnibchen mit gany wenig gerftoBenen Wachholderbeeren ein. Ius
vem dibrigen Auerhahnfleild beveitet man Salmi.

Sypiel-, Birk:- vder Shildhahn. Die Bubereitung eined alten Bivk
habhnes ift faft diefelbe wie die des Auerhabhnes, nur braucht man dem Bivk-
habhn bie Haut nidt abjugiehen, fondern rupft und flammiert thn nur. Gin
junger Bivihahn braucht aud) nicht vorher iiberdiinftet U werden; er with
beim Braten nodh) mit etwas Limonienfaft itbergofien.

Gewiife.

Peterjilien-Crbjen. Grobe griine Grbien blandjiert man und gibt fie
i eine weife Cinmad)-Sauce, nebjt Bucker, Salz und viel fein gejchnittener
guiiner Peterfilie. Die feinen Grbfen werden ebenfo bereitet.

Gebdiinjtete griine Grbjen, Feine griine Grbjen gibt man in eine
Rajferolle ju Butter, falst ein biddjen und bdiinftet fie, mit etwas Suppe ver- .
gofjen, auf nicht 3u ftarfem Feuer. Gegen Gnbde ftaubt man etwas Meh! davai,
gucert ein wenig und qibt auf 1/, 1 Grbien 1 Raffeeldffel voll fein ge|chnittener
guiiner %Peterfilie dagu. Sie dilrfen ihre griine Farbe nicht verlieren,

Griine Crbjen anf englijohe Avt. Man foc)t die griinen Grbjen
ungugedectt in ftart gejalzenem Waffer, bi3 fie weid), aber nod) jhdn griin
fid, feiht fie dann gut ab und iiberjhilttet fie mit faltem Wafjer. Dann
l68t man fte wieher fehnell Deifs werden, richtet fie in einer orgellan]chiifjel
an, pleffect efrad und qibt ein groBes St frijcher Butter arauf.

Crbien mit Spek auf italienifche Art, Man wiegt ©ped und
griine *Peterfilie fehr fein und (@it ben Gped in serichlichener Butter gelblich
erdert, wovauf man die griinen Gibfen dagu gibt, mit Guppe und LWajfer
vergiet und biinjten Akt _

Abgefhmalzene griine Crbjen. Die weid gefodjten gritnen Grbien
werden angevichtet 1nd mit einer in siemlich viel Butter gerditeten, Flein wiirfelig ge-
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