Braten.

Hadbraten. T.

Gin RKilo Rindfleifdh), ein halbes Kilo Schweinefleifch
Hact man fein obev treibt e$ einigemale durch die Fleijd)-
majdyine, gibt dazu 2 abgejdhilte, geweidte, gut ausgedriictte
©emmeln, eine fleine geviebene Bwiebel, Salz, Pfeffer,
2 gange Cier und 1 GRIo{fel voll Wehl; viihvt und mengt
alfe gut untereinanbder, vollt auf einem mit Semmelbrdjeln
bejtventen Yeuvelbrette eine dicfe Wurjt davaus und bratet
fie auf gutem Spedt over Butter und einigen Swiebeljcheiben
eine Shunde.

Man giet, wenn der Braten bald fertig ijt, etwas
©uppe mit einem  Kodhlbifel Diehl und etwas jauren
Sdymetten abgequirlt, darunter, gibt 1 Kaffeeldffel Glace
(J. Anh.) wud einige Tropfen Citvonenfaft dazu, ldpt die
Zunfe verdiden und frdgt jie mit bem, in fingerdide Scjeiben
gefchnittenen Braten auf. '

Hadbraten. 1L

Cin Kilo Nindfleifd) und ein halbes Kilo fettes Schweine-
fleij Hactt man fein ober treibt es dburd) die Hadmajdirne,
falzt es, gibt Pfeffer, etwasd geriebene Swiebel, 3 ganze
Eier und fo viel Semmelbrifel Hinguw (beilanfig von 3
grofien Semmeln), daff die Majfe gut gujommenhilt, ofhne
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Rijje ju zeigen. — Mean mengt died fehr gut durcheinander,
formt bavaug eine Wurft, bact fie anf einer Pianne, mit
Wafjer untevgoffen, durd) eine Stunde in der Rihre ober
sugedectt auf ber Platte, — Statt Sdhweinefleijd) fann
man auc) Seldfleifd) dazu geben. Man trigt diefe Wurjt
falt aufgefchnitten auf.

Sdopienjdhlegel cinfady gebratem,

Dex mitrbe, abgelegene Sdhlegel wirh geflopft, gejalzen
wnd mit einigen fleinen Stiicfchen Knoblauch bejtedt. Jn
eine tiefe Pfanne gibt man eine grofe, in Scheiben gejdhnit-
tenie Bwiebel, einige fdrner Pfeffer und Neugewiivy und
14 Dfa. Butter, laft Alles aufjchdwmen, legt den Schlegel
barvauj und giefpt fo viel fHeifes Wajjer dazu, daf es bis
sur Dilfte bes Sdlegels reidht (vorausgefebt, daf bie
Pianne der Grdfe bes Sdlegels angemejfen ift).

Dev Shlegel mup Fugebedt 3—4 Stunden immer
langjam biinjten. Mlan twendet ihun Bjter um und adytet
barauf, baf tmmer geniigend @aft barunter ijt. Wan feiht
pie Brithe duveh, entfettet fie jovgféltig und trdgt jie und
bent €dlegel fo Heif ald mbglich auf.

Sdydpjenjchlegel gejpict.

Man hautelt ven miicben, abgelegenen, vedyt geflopften
Sdhlegel gang ab, fpidt ihn didt mit Sped, gibt in eine
Fleirteve Bratrfanne ein gutes Stitd Butter (etwa 14 Dfa.),
legt Den gefalzenen und wenig gepfefferten Sdhlegel dbarauf,
pectt ihn su und Dbratet ihn mit einer in Sdjeiben gejdhnit-
tenen  Sioiebel fehr langfam unter fleigigem DBegiefen.
Man giefit immer etwasd gute Suppe unter, big dbev Schlegel
toeid) geworden; entfettet danm die Tunfe und tvigt Kar-
toffeln ober Preijelbeercompot dazu auj.
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Sdopienicdhlegel mit Zwichel-Mus.

@in mitrber, gut abgelegener Sdhdpjenfchlegel wird
gut getlopjt, eingejalzen und mit weifem Pfefjer Dbeftrent.
Man bratet ihn zugededt auf 14 Dfa. Butter, gieft gute
Suppe nach und begieht ihn fehr fleifig, bis er weid) ijt.
4 fpanijcte weifze Swiebeln werden mit 14 Dfa. Butter, Salz und
toeifem Pieffer weid) geditujtet und durd) ein Sieb geftrichen.
PringeBbohnen werden in Suppe weid) gefocht und mit der
breidicten Maffe leicht vermengt, dazu gibt man nod) Sals,
Peffer und etwas Glage (1. Anb.), ldpt es einmal zujammen
auffochen und trigt ed wie jolgt auj: Auj die Schitffel
legt man dbag Weus mit den Bobuen gemengt, darauf den
fhon gebratenen fajtigen ©djlegel wund dagu die entfettete
Zunfe fiiv fid).

Sdpjenicdhlegel mit Oliven.

Wan legt einen mitchen Schdpienjchlegel durd) 3—4
Tage in Mild), nimmt ihn dann Hevaus, trodnet ihn ab,
hautelt ibm, Elopjt thn, falzt und pfeffert ihn ein wenig.
— gu ein Zopfden gibt man 2 Delt. vothen Wein, ein
diinnes Stiiddjen Brot, auf ver Platte gerditet, 2 Delt.
Wajjer und 6 i Worfer zerjtampite Oliven. Das Alles
lipt man eine halbe Stunbe ved)t fodjen. — Jn eine tiefe
Planne gibt man 14 Dfa. Butter, eine mittelgrofe Bwiebel,
fein gehact, [dBt jie gut aufjhdumen, legt den Sdlegel
Binein, jtreicht den Wein mit ven Oliven durd) ein Sieb
itber den ©dylegel, bdectt ihn zu und bratet ihn unter flei-
Bigem VBegiefen in der Nohre. Wenn er hHalb weid) ijt, jo
gibt man 2 Dclt. fauern Scmetten und 12—14 Oliven
pagw und bratet ihn num, nidht ugedectt, weid). Van mup
ihn fletpig begieBen und auj bie Tunfe adht haben, daf fie
vedht glatt und Drdunlich wird; bdiefelbe wird nicht durc)-
gefeibt.

Deutfe Kodjdule. 14
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Qamm- oder Bidelviiden.

Der  Lommuiicten, wie bder Jicelviicden wird jivet
Stunden in dhwadjem Ejjigwafjer eingeweid)t, dann heraus-
genommen, abgetvodnet, in die Pfamue gelegt, mit Salz
bejtrent und auj 14 Dfa. Butter gebraten. Sobald der
Braten unten angebrdunt ift, wird nad) und nad) etiwasd
Waffer zugegojjen, mit dem man ihu fleifig begiept. Dex
Lammriicen braudyt in Deijer Rihre zwei Stumbden, bder
Bidelviiden 1 Stunbe.

Man fann einen joldhen NRiiden aucy fitllen (fiehe
Kalbsbruft).

Gebratener Kalbsdylegel.

Man Bt den Rihrinodhen aus dem Schlegel, bda
man ihn dann viel leidhter zerlegen fann, wijdht und falst
diefen, legt ifhn auj die Bratpfanne, qibt unten und oben
28 Dfa. Butter und bratet ihn bei haujigem Begiefen, bis
ev weich) und goldgelb ijt. Man fanun aud) den Kalbjchlegel
mit Dder Hilfte der angegebenen Butter umd ebenjoviel
Sdyweinefetten braten, da er auf diefe Art fraftiger im Ge-
fchmad ijt. Man beveitet thn nod) aufeine anbdere Art, indent
man den Sdlegel dicht mit jtavfern Specdiaben jpidt, 20
©fa. Butter davauf gibt und ihn, wie frither angegeben,
bratet. Man gebe nicht, wie es o gebraudhlich ijt, Wajjer
unter ben &chlegel, jondern brate ihn im eigenen Safte
und bem Deigegebenen Fett und giefe mur nad) Bedarf
@uppe unter, um eine furze, golbgelbe Tunfe ju erhalten.

Kalbdjdlegel mit Sped und Pfefjer.

Der ©dhlegel witd gewajdhen, gehiutelt und bder
Kuodjen loggeldjt.

Aus Y/, Kilo ©ped werden 3 Ctm. lange, 1 Ctm.

jtarfe Nudeln gefdynitten, iweldhe in, mit etwas Salz ver:
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mengtem, gejtofenem Bieffer eingewidelt und dann in Gin-
jdnitte, die man in das Fleijd) macht, Hinein geftectt werden.
Dann wird der Schlegel auf 15 Dfa. Butter wnd einer in
Scheiben gefdynittenen Swicbel 2 Stunden in der Nohre
gebuaten, tobei ev fleifig mit dem ausgebratenen Fett be-
gojjen toerden muf. Bulegt gieft man '/, Liter janern
Sdymetten dagu wnd [ift ihn dawmit nod) einmal aufbraten.

Gefiillter Kalbjdylegel.

Cm Stitd Kalbjdjlegel von 2 Kilo wird fo zertheilt, daf
varaus ein ditunes, vievediges Stild wird, weldhes mux
leicht flach geflopft werben muf. Gin Rilo Fettes Schweirne-
fleijd) bringt man durd) die Fleijhmajdhine und gibt dazu
jwei in Wafjer geweidite, gut qusgedriidte Semmeln und
etwas feingehadte, griine Petevjilie. Gine grofe, fein ge-
hadte Bwiebel jtveicht man itber die ausgebreitete Hleifdh-
fliche, beftreut fie mit etwas Salz und Pieffer, gibt die
Fiille gletidymapig davauf, vollt das Ganze sujammen, jchnitret
es mit Bindfaden 3u, fpickt es mit Spectjaven ved)t duvd,
gibt 7 Dfa. Butter oder Schiweinefett darunter und bratet
e$ bei fleiBigem Begiefen vedht faftig.

Gerindyerter Kalbjdhlegel.

Dan  veibt ecinen Sdhlegel von 7 big 8 Kilo mit
einent  gehiuften  CRLofiel gejtofenen  Wachholder wmd
ebenjoviel Galpeter ein und Dejtrent ifm mit 28 Dia.
Saly; legt ihn in ein tiefes Gefdp, befdhwert ifm und [ift
ihn 6—8 Tage (im Winter) liegen, wobei man ifhn taglic
umwenbdet. Dann widelt man 1hn in Papier und ift ihn
48 Stunden in Raud) DHingen oder bei eimem Selher
vaudhern, zieht die Haut ab, fpickt ihn veichlich und 1&gt ihn
auf 21 Dia. Butter braien.

14%
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Spanifder Shlegel.

@in fhomer, fleijchiger Ralbjdhlegel wird abgehintet
und abwedyjelnd mit gefdyilten fauven Gurfen, ©ped und
rohem Schinfen (nicht zu did) durchipictt. Dev leptere wivd
in pidere, langliche, gleihmipige Streifen gejdnitten, mit
einem Dditnnen, fhiten Mefjer werden in gleider Entfermuing
im Sdlegel Loder gejtodhen, in weldhe man bdie vorbereis
teten Streifen einjtectt. Jt nun dber Schlegel o vorgeridytet,
bamn wird ev eingefalzen, auf eine Pfanne gelegt und mit
einer weiBen Bmwiebel, 1 vievtel Sellerie, einer halben gelben
Riibe, einer halben Peterfilie und 20 Dfa. Butter gebraten.
St er halh weich, givt man ein drittel Liter weifen Weines
und ein drittel Liter dicten fauern Schmetten, beides nur fnapp
gemefjen, dazu und bratet ihn Dbei bitevem Begiefen jajtig
und golbbraun. Wenn man die Tunte didlich liebt, jo ver-
vithrt man einen mittleven Rochloffel Wehl mit dem
Sdymetten und feiht fie duvd.

Gefiillte Kalbsbrujt.

Aus ber gewajdhenen Kalbsbrujt werben die NRippen-
fnocdgen entfernt, dag Fleijd) bder Linge nad) jo gefpalten
und geldft, daf fich eine fovmlidhe Tajdhe Dildet, weldhe,
nachbem fie mit einer Fiille von 3 gefdilten, geweidhten
Cemmeln, 10 Dfa. abgetviebener Butter, 3 gangen Ciern,
3 Gploffel Semmelbrifel, etwas Saly und Pheffer, gefitllt
ift, sugendht wird; man gibt jie nun in eine Pianne und
[aBt jie mit 10 Dfa. Butter durd) zwei Stunden bratem.

Salbdnup gefiillt,

Man [bft die Kalbsnuf aus dem Scdjlegel und jdhneidet
fie nach allen Seiten ein, fo daf fie fich zu einem grofen,
flachen Stiide auseinanver breiten [ift. Diefes wird ge-
flopit, gefalzen und gepfeffect, mit einer Halben, fein ge-
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hadten Swiebel Dejtrent, di€ mit einer Fitlle von einem
halben Rilo durd) ein Sieb gedriictten fetten Schweinfleifch und
@arvbellenbutter von 7 Dia. Butter und 3 Savbellen be:
ftrichen, 3u einer Wurft sufammengerollt, an der Gnden
und ber Ldange nacd) verndht und mit einem Stitd Butter
davauf, bei gutem Feuer und fleifigem Begiefen, eine fleine
Stunbe gebraten. Wenn ber Braten ur Hiljte fertig ift,
entfettet man bdie Tunfe, untergiefit einen Becher voll dicen
fanern ©dymetten und Dbratet die gefitlite Kalbsnuf jent:
melgelD.

Kalbdnuf gejpict.

Van hautet eine Ralbsnuf jovgfdltig ab, fpict fie
mit ditunen Specfiden rund Hevum, legt fie in eine flache
Planne auf Spedfcheiben, etwas Wurzelwert und Gewiiry,
bevedt jie mit einem fetten Papier, gieft gute, fette Suppe
dagu und Dratet fie sugedectt, weich) im Ofen, adjtet aber,
pafj fie weify bletbe. Wenn fie geniigend weid) ijt, jchneidet
man fie in ditnne, jdrige Scheiben, aft fie aber in ibrer
Fovm betjammen, jireicht zwifden jede Scheibe einen Lbffel
Rabhmtunte, iiberftreid)t ag Gange gleichfvrmig bamit, ftveut
Parmefantije und gericbene Semmelrinde davauf, Hetropites
mit jrijher Butter und ftellt es fiiv einige Minuten in die
beige Jdhre. Man trigt dagu griine Crbjen, junge Kar-
toffelcroquettes 1. {. w. auf und Dbejtveicht die Kalbsnuf,
ehe man jie auftrdgt, mit etwas ®lace. (Anhang.)

Kalbsnug englijd.

Man [9jt aus dem RKalbsjchlegel die Nuf aug (e ijt
ein Stitd Fleifh vom Kalbsidlegel, weldhes fich an bder
inneven Seite desfelben befindet und leidht auszuldien ift),
hautelt fie ved)t glatt ab, fpict fie tumd Herum, falzt fie,
gibt fie mit 12 Dfa. Butter in eine Pjame und bratet fie
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bei fleifigem Begiefen mit dem eigenen Safte 30 Miinuten
in fehr Heifer NRbhre.

Kalbsunf mit Herrenpilzen.

Gine Kalbsnuf wird abgehdutet, bdidht mit feinen
Gpeditden gejpictt, etivasd gefalzen und auf Sped und
Butter, einer in Scetben gefdynittenen Jwiebel und einigen
Rornern tweifen Lieffer, fowie einigen Champignons ge-
diinjtet. Wenn fie weid) ijt, nimmt man fie Heraus und
gibt gu dem guriictbleibenven Safte ein wenig weife, diinne
Buttereinbrenne, um die Tunte etwas didlider zu maden.
Pian lift diejelbe verfochen, jeiht fie dbuvch und gibt etwas
®lace und etwas Citvonenfaft dazu; fie muf vedt glatt
gerithrt fein und frdftig jchmeden. Nun jhneibet man bie
Jeufp in ditnne Scheiben, [dft jie aber beijammen und legt
jfie in bie Tunfe. Beim Anvidhten leqt man diejelbe in
bie Mitte und gibt herum einen Krang von feingejdhnitterten,
in Butter und etwas Peterjilie gediinfteten Hervenpilzen.

Kalbsriiden.

Ein Kalbsritcten von 6 Kilo wird von allen Hiuten
und Sefnen befreit, gefpidt und auj 28 Dfa. Butter ge-
braten. Sobald er braun zu werben Deginnt, wird nad)
und nad) ein Halber Liter Fleijdhbriihe oder Waffer unter-
gofjen. Wl man die Tunfe diclih) haben, jtaubt man fie
sulest mit etivas Wehl ein. Will man den Braten auf=
tragen, fo fdyueivet man bdie Fleifdhtheile an den Seiten im
Ganzen herunter, zertheilt fie in fdhiefe Schnitten, die man
neben einander [iegen [dRt und jujammen wieder auj das
Snodjengeriifte legt.

Spanfertel.

Das Spanferfel wird jauber gepust, und nadjdem
man e$ ein flein wenig aufgejdnitten Hat, ausgenomuen,
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ausgewajchen, innen und aufen abgetrodnet, inwendig mit
@alj tiihtig beftreut und etwa 12 Stunben aufgehingt.
Die Augen mitffen thm vorher ausgeftochen werden.

Lunge und Herz fod)t man mit Salz, Bwiebel und
Gewitvy im Waffer weid), hadt fie jammt der Leber recht
fein, mijd)t ein Stiidchen Butter, etwas geweidte Semmnel,
@als, Pleffer, Thymian, Bajilicum, Salbei und 3 bis 4
Gier hinetn, fiillt damit das Ferfel und niht das leptere
qut au.

Cinfacher ift es, basd Ferkel aud) mit ganzen Semmeln
angufiillen.

Man legt dag Ferfel in eine Pfanne, deren Boben
mit Querhdlzern bededt ijt, fo daf es auf diefen formlich
figt und swar fo, daf man die Borverfitfe unter die Bruft
und die Hinterfithe unter fich felbjt biegt. Jn der Rihre
begiet man e8 zuerft mit Salzwaifer, das man bald wieder
abgieft, wifdht den hervorquellenden Saft mit reinem Tudye
ab und Dejtreicht es wihrend ves Bratens mit Butter und
Bier, damit die Haut frugperig wird. Jn  anderthalb
Gtunden ijt es gebraten.

Gebratener Schinfen in Burguuder oder Madeira.

Nian fodt einen Schinfen nuv Halbweid), zieht bie
Daut ab, bejtveut ihn mit etwas geftofenem Pheffer, gibt
thn auj eine Bratpfanne, giefit wenigftens ein drittel Liter
frijtige Suppe, 1 Weinglas Burgunber oder Mabdeira
barunter, gibt eine mittelgrofie, in feine Bldtter gejhmittene
Biiebel dagu und bratet ihn bei fleifigem Begiefen eine
ober anderthalb Stunden. Die furze Tunfe, die dann in
ver Pfanne bleibt, wird nid)t durchgefeifht, ba die Jwiebel
berdiinftet ijt; man tvigt jie in einer Schale zum warmen
Sdyinfen aufj.
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Sdyinfen mit Mabdeivatunte,

Dean focht einen Schinfen geniigend iweid), zieht ihnt
die Haut ab, gibt ihn in eine Bratpfanne, begieht ihn mit
ver Tunfe, beftrent ihn mit geriebener Semmelvinde und bickt
ihn longfam durd) eine gute Stunde. Die Tunfe dazw
beveitet man wie folgt: Von b Dfa. frijdher Buiter madyt
man mit einem mittelgrofen Lojfel Mehl eine goldgelbe
Ginbrenne, gibt gleich dagu eine fleine, in Bldtter ge-
fohmittene  Bwichel, einige Pfeffer- und Jeeugewiivgtrner,
ein Qorbeerblatt und gieft, wenn Alles gelb geworden,
einige Loffel Fleijchbrithe und ein Weinglas Madeira dazu,
[aft dies recht vevtochen und gieBt es itber ben frijd ab-
gefocgten Schinfen, beftrent ihn nodymals veic) mit ge-
riebener Semmtelrinde und bratet thn fevtig.

Burgunder Sdyinten mit Gemiije.

Man fodt einen Schinfen zur Hiljte, zieht die Haut
ab, gibt i, mit 8 Neugewiirz: und 10 Peffertdrnern, einer
mittelgrofien, zecfchnittenen Biwiebel, einer Halben gelben
Riibe, einer Halben Peterfilienmurzel, einer Scheibe Jeller,
etivad ©uppe und einen Liter Burgundermein, in eine
Gafjerolle in die Nohre und laft ihn weid) ditnjten.

Bon 7 Dfa. Butter und 2 Lbffeln Mehl wird eine
Ginbrenne gemadyt und ver Saft von dem Schinfen davein
gegoffen. Diefe Tunfe wird durdjgefeift und 1 Weinglas
Maveira, 6—8 guofie, serfdynittene Triiffeln, ein viertel
Rilo geditnjtete, in Scheiben gejchnittene EChampignons, 3
Stiid wiirflig gejdnittene, gefochte, tleine gelbe NRitben, 1
sevjdnittene Scheibe Zeller und 3 ERloffel weid) gebiinjtete,
griine Grbien dazu gegeben.

Der Schinfen wird in Schetben zerfduitten, und mit
Obigem begofjen, warm anfgetragen.
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Man fann ihn mit havtgefodhten Eiexn und gerdjteten
Senuneljchnitten wmgeben.

Sdyinten von gehadtem Fleifd.

1 Rilo voher Schinfen oder Raudhfleifd) wird flein
gejchnitten und auj 6 Dfa. Spec und einer halben Jiebel
eich) geditnjtet.

@ine fchone, grope Gansleber diinjtet man ebenfalls
auj 4 Ofa. Sped und einer halben Swiebel duvd) eine
halbe Stunde und 1 RKilo vohes RKalbjleifd) wird in Stiide
gefdynitten.

Diefe dret Majfen werden zujammen bdreimal dirch
die Fleifhmajdhine getvieben. Dazn formen: 2 gejdhalte,
geweichte Senmeln, 2 gange Cier, Prejfer und Salz, worauj
pas ®ange durd) ein Sieb gedriickt wird. Dan mengt
Lritffeln und in Salzwafjer getocdhte, zerfleinerte Maccaront
binein, formt aus diejer Wiajje einen Sdjinfen, itbergicft
biejen mit einer bdicfen, ieiflen Bwiebeltunfe, die bas
Sdyinfenfett davjtellt, itberftrent ifn mit Semntelbrdfeln und
bict thn auf etwas Butter in einer Pfanne.

Sdweinjdlegel mit Sardellen.

Ein junger Scweinjdhlegel wird von der Haut und
pem JFett glnglid) Defreit, mit Sardellenbutter (8 Dfa.
Garbellen und 10 Dfa. frijdje Butter) gleihmifiq iiber-
ftrichen und in ber Rdhre gebraten.

Shweinjdlegel mit faurem Sdymetten.

Man befreit den Sdjlegel von ber Haut und von
allem Fett, beftreut ihn ganz mit geftoffenem Pieffer unbd
Salz. Dann jdyeidet man drei grofe Jwiebeln in bdiinne
@djeiben, belegt ben Sdhlegel von allen Seiten damit, legt




Braten.

218

ihn in eine Schitjfel, dectt thn zu und [Gft ihn itber Nadt
fo subereitet liegen. Will man ihn nun braten, jo gibt
man ihn in eine Bratpfanne, gibt 10 big 14 Dfa. Butter
dbavauf, gieft brei Loffel weifen Weines, einen Liffel Efjig
und einige Loffel Suppe darunter und bratet ihm, wemn
ev quofi ijt, zuerft sugebectt, ift ev aber flein und jung,
nur offen in guter Rdhrve bei fleifigem Begiefen. {it er
ur Hilfte gebraten, fo gibt man 3wei Delt. jartern Schmetten
dazu, um ihn fertig zu braten. Durd) die fein gefdynittenen
Bwiebeln und den fanern Schmetten bildet fich bet fleifigem
Begiefen eine jchone braune Krujte an dem Sclegel, der
vorziiglic) fdhmectt. Der Sajt wird nidht duvdygefeiht.

Sdweinjdlegel gebeizt. I Axt.

Cin junger Sdyweinjchlegel ird jammt Haut und
Fett in einer Beize von zwei Theilen Efjig, eimen Theil
Wafjer, Salz, Pfeifer, Swiebel, etwad Wurzelwert und
Jeugewiivztornern 4—6 Tage, bei tiglichem UWmienden
liegen gelafjen; wenn man ihn braten will, gibt man etwas
frijche, flilfjige Beize und Wurzelwert darunter; ift er halb
gebraten, jo zieht man die Haut ab, laft fie aber in der
Planne mitbraten.

Sdyweinjdlegel gebeizt. I, Axt.

Man 3ieht dem Schlegel die Haut ab und bejreit
ihn moglichft bom Fett. Jn einem Topfe fodh)t man eine
Beize aus 1 Delt. Effig, 3 Delt. Waijer, Salz, 2 Jwiebeln,
etwagd Wurzelwert, Pfeffer- und Neugewiivztornern; ldft
fte Talt werden und legt den Schlegel finein. Er fann
im Winter iiber 8 Tage in der Beize liegen. Veim Ge-
braud) nimmt man ihn hevaus, jpict ihn didht mit Sped,
gibt in eine Bratpfaune alles Wurzelwerf aug ver Beize,

pann ein gutes Stiit Butter und [apt den Schlegel davauf
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braten. Jjt er grof, fo decft man ihn mit einer Pfamue
in der Nbhre zu, ift es ein fleiner, junger Schlegel, fo
bratet man ifhn ofjen. Die flitffige Beize [iht man ein-
fodjen und gibt davon Ibjfelweife jum Braten. Wenn ex
halbweid) ijt, gibt man 2 Delt. jouern Sdmetten dazu
und Bt ihn unter fleifigem Begiefien weidh und gold-
braun braten. Man feiht die Beize durd) und entfettet fie.

Sdweinfdlegel mit Triiffeln.

Man fod)t cine Beize von 4 Delt. weifen Wein,
einer grofien weifen Jwiebel, etivas Neugewitvy- und Preffer-
fdrnern, etwad Salz, einigen Stitddjen von Sellerie, gelben
Ritben wnd Peterjiliewurzel, Das Wurzehoert (Rt man im
Ganzen. Wenn die Beize ausgelithlt ijt, legt man bden
abgezogenen, fo viel al3 miglich entfetteten, jungen Scwein-
fhlegel himein und ldft ihu 6 Tage davin liegen.

31 diefer Veize diinftet ober bratet man ihn dann
weich). Jjt er zur Daljte fertig, o entfernt man das
BWurzelwert, qibt 2 Triiffeln, feinbldttvig gejdhnitten, ein
fleines ®las eingelegte Champignons uud einen Loffel Glace
(Anbang) dazu und bratet ihn unter fleifigem Begiefen fertig.
Selbtverftindlich wird der Saft nicht duvrdhgefeiht.

Sdweinsgriicfen ald Wildbraten.

Dian nimmt einen nicht zu jtaxfen und u alten Schweins-
viiden, fchneidet die Schwarte und das Fett big auj '/, ol
Didte ab, fod)t vou einer Jwiebel, etwas Wurzelwerf, Se-
wiir, einigen Wad)holverbeeren, etivas Thymian und Ejjig
eine Beige, [Gpt fie falt werden, legt den Schweingviiden
binein, wenbet ihn tdglih um, nimmt ihn nach) 5 Tagen
hevaus und bratet ifu, indem man etwas von der Beize, in
der er gelegen, untergiefit, in ver Pfamme weich. Nun
mifht man 28 Dfa. geviebenes Brod, etwas gejtofenen
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Rreffer, 14 Dfa. rohe Butter und ein Glag Rothwem gut
sufammen, belegt damit den gangen Riicken, jtveicht es jo
fejt und glatt als miglid), fchiebt das Gange wieder in die
Rohre und [aft das Ueberftrichene zur SKrujte werden.
Begiefen darf man den Braten nad) dem Beftveichen nid)t
mehr, mur betvdufeln fann man ihn bfterd mit dem aus-
gebratenen Fette.

Gebratene Tanben gefiillt.

Gin Paar Tauben werden gepust, auggenomnien und
swifdhen Qropihaut und Brujt Folgendes eingefiillt: 7 Dfa.
Butter wird abgetvieben, 2 Gier, etwag feingehackte Peter-
filie, ©alz und fo viel Semmelbrifel zugefiigt, daf diefe
Mifchung einen mapig diden Brei bildet. Auc) die fein
gebackten Lebern und Hevzen, Champignons ober Hevren:
pilze, etwas Swiebel und Pieffer fnnen vazu gegeben werbden.
Die gefitllten Tauben werden anf 6 Dfa. Butter dreivievtel
Stunden gebraten.

Anmerfung: Obige Fitlle fann anch fitr Hithner
berivendet werben.

Tanben ald Nebhiihner.

Die ausgenommenen Tauben, weldhe jung und fett
fein mitflen, laft man durch 24 Stunben in ciner Wild-
beige liegen, jalzt fie gang wenig, fpidt fie wie Jtebhiihner,
hiillt fie i eine Specdjdeibe ein, bindet dieje mit einem
Taben davan fejt umd bratet fie auf 5 Dia. Butter drei-
piectel Stunden. ;

Gebratene Hiihner.

Bwei Hiihner werden gepupt, auggenommen, gefalzen
und vorgevichtet (f. Borf) wie NRebhithner, gefpict wund
mit beildufig 8 Dfa. Butter dreiviertel Stunden gebraten.



Braten. 221

Ente.

Wird ebenfo zugevichtet und gebraten wie die Gans,
nuy fann man den Qitmmel weglajjen.

Gansdbraten,

Die Gansg witd fauber gepupt und nadhdem Hals,
Slitgel und Fiifle abgehackt find, ausgenommen, gut aug-
gewajdhen, mit Kilmmel und Salj eingevieben, 3ugevidhtet
(J. Bork), dann im eigenen Fett und unter hiujigem Be-
giefen gebraten. Gine fehr junge ®ang braud)t dazu in
guter bhre dreiviertel Stunden, eine dltere big zwei
Stunben.

Gejpidte Gans.

Gine grope ®ans wird abgeogen, von allem Fett
befreit, gefpickt und auf 2 fein gejdhuittenen Jwiebeln, einer
Mefferipise Peffer und Salz und 8 Dfa. Buiter anges
braunt; dann gieft man nach und nac) einen halben Litex
LWaffer unter, ditnjtet darvin die Gang durd) 2'/, Stunden,
giept ein vievtel Riter fauven Schmetten davunter, lapt fie
pamit nod) verfochen und jtoubt die Tunfe mit efwas Mehl
ein, bag cbenfalld nod) ein wenig verfochen mufp.

Sapaum,

Cin junger, fetter Rapaun wird ausgenommen, jouber
gepupt, abgefengt, zugevidhtet (. Bort.), gefpictt, gefalzen
und mit Deildujig 7 Dia. Butter dreiviertel Stunbden
gebraten.

Sudian (Truthahn),

Der Jubdian wird gepupt, gewajdjen und hergevichtet,
der Kropf gefitllt und der Vogel mit 14 Dia. Butter brei
Gtunben in der NRodhre langjam gebraten.
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Semmelfitlle: Man treibt 10 Dfa. Buitter ab, gibt
2 geweidhte, ausgedriicdfte Semmeln, 2 ganze Cier und
9 ERlbfjel voll Brdfel hinein und vevmengt es mit einanber ;
man fann aud) gefochte und gevicbene Rajtanien hin-
sufiigen.

Raftanienfiille: Man bratet 12—20 Stiid Kajtanien
(nadhpem man in jede einen Ginfchnitt gemacht hat) in ver
Rofre, jehalt fie, fodyt fie in Mild) vecht weic) und Fitllt fe
ohne weiteve Juthaten in den Kropf des Jndiang ein; die
Rajtanien werden beim Anvidyten fite fich aujgetvagen.

Feine Tvitffelfiille: Y, Rilo rohes Sdweinfletjdy
treibt man burd) die Fleifdmajchine, mengt 2 anggeduiictte
Gemmeln, die Leber vom Jndian oder eine Gansleber daziu
und ftreidht dag Gange durch ein Sieb; zulest gibt man
9 Gier, Pajtetengewiiry und 4—6 in Stitdden gefdnittene
Tritffeln dazu.

Nodh feiner wirh die Fiille, wenn man ein abgebriifhtes
Ralbgbries in Stiiddhen und einige gediinjtete Champiguons
in &cdyeibchen dazun jchneivet.

Porziigliche Fitlle zum Judian:

1, Rilo Rajtanien werden jammt Sdale ?/, Stunden

im Waijer gefodyt, abgefchalt und durd) ein Sieb gedriidt.

14 Dfa. Butter wird mit 4 ganzen Eiern, der roben,
ourdhs Sieb gedriiciten Leber bes Jubiang, einer Prije ge-
ftofienen Pfeffers und awei Prijen Sals abgetvicben, ecine
piectel geviebene Swiebel Binein gethan und zulept die
Raftanien eingerviibzt.

Wer dieje Fiille noch feiner haben will, nehme nod
eine fleine ®ansleber und einige Triiffelftiicichen dazu.

Mit diejer Majfe filllt man den Kropj bes Jubdians.

PMan fann den gebratenen Kropf aud) falt aujge-
jdnitten, mit Aspic aufgepust, aujtragen.
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Haje gebraten.

Vian Hautet den Hajen gut ab, Hacdt die Eleinen, am
Riiden vorjtehenven Rippen von beiven Seiten gleichmifig
weg, jalst und fpidt ihn in mehreven NReihen mit fein
gefchnittenem Spect; eine grdfere Bioiebel, ein Lorbeerblatt,
etwas ganzen Pfeffer und Ieugewiivy und 12 Dfa. Butter
gibt man in eine Bratpjanne, legt den Hafen davauf, bratet
ihn unter fortwihrendem Begiefen iweich) und feiht bdie
Zunfe davitber. Will man ihn mit Rahmtunte Haben, fo
gieft mam, wenn er halb gebraten ijt, 2 Dclt. jaueren
Sdymetten dagu und bratet thn damit unter dfterem Be-
giepen fertig. Die Tunfe witd dann durdigefeiht. Jjt es
ein dltever Hafe, ijt es bejjer ihn fiir mehreve Tage vorher
in eine Wilbbeize ohne Wein zu legen.

dalider Haje.

'y Rilo Sdyweinfleifd), die Schlegeln vom Hafen,
eine geviebene, cine geweidyte Semmel ohue Rinde, 2 Gier,
Galy und eine Prife Pieffer werden ufammengemengt
und daraus wird eine Wurft geformt, die man oben etwas
sfammen driit, fo daf in der Mitte blof eine finger-
breite Rante bleibt. Diefer falfche Hafenviiden wird qe-
fpidt und auf 14 Dfa. Butter, einer Swiebel, Wurjelwert,
einem Lorbeerblatt und etwad Thymian gebraten. Sobald
er angebrtunt ift, wird etwas Suppe oder Waffer unter-
goflen und zulest ein wenig Neehl eingeftandt.

Gebratene Rebhiihuer.

gunge Nebhiihrer werben gepust (nur der vorberjte
Theil bes Kopfes bleibt ungerupft), dann werden fie forg:
filtig ausgenommen, lei)t ausgewajchen, gefalzen, zuge-
vidhtet (f. BVorf.) und mit feinen Sypectfaven dicht gefpickt.
Dian gibt fie in eine Pjanne, gibt gute Butter dazu (fiir
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ein Paar Rebhiihuer beilinfig 7 Dfa.), und bratet fie in
quter Rofre unter diterem Begiefen fehnell und nuv lidt-
gelb dreiviertel Stunben.

Man trigt Krautfalat dazu auf.

Rebhiihner mit Triiffeln und Pilzen.

4 jdhpm vovgevichtete, gefalzene Hebhiihuer biinftet
man gut zugedectt auf 4 Dfa. Sped und 4 Dfa. Butter
recht faftig wud weid), nimmt fie dann aud ber Pranmne,
gibt in ben darim guviicgebliebenen Saft eine gelbe Cin-
Brenne bon 4 Dfa. Butter und 2 mittleven Kochloffeln Wehl,
[afit diefe dicfe Tuufe vecht vevfochen, jeibt fie durd), qibt
cin tleines Weinglag Mabeira, 6 in Stiide gejdmittene
Trilffeln, dann mefrere cben aud) in Gtiice gefdnittene
und auf Butter gedilnjtete Hervenpilze daguw und [afst barin
bie Rebhithner einmal aufoiinften. Man itberjtreicht diefe
vei) mit ®lace (Anhang), vichtet fie auf eiwer runden
Sditffel an (bie Kdpfe nad) unten um Rande der Sdyitffel,
vie Fiipcen nad) oben in ber Mitte ujammen gejtellt) und
gibt die bdie Tunfe fo Ddaritber, bafy die Tviiffeln und
Pilze fichtbar zwifchen ben JRebhithnern zu liegen fommen.

Rebhiihuer mit Anftern,

6 Jicbhithner voerben gejalzen und anj 14—16 Dia.
Butter, in einer Pfanne jugededt, in der Ribhre geditnitet
und dabei Bfter mit guter Suppe untergofjen. — Man
madht von 8 Dfa. feiner Butter eine lihte Einbrenne, qibt
bie Suppe, worin die RNebhiihner geditnjtet haben, bavauf,
[aft die fo furze Tunfe verfochen und feiht jie durd). —
Dann fod)t man 12 gepupte, aus der Schale herausge:
nommene Aujtern, in 2 Delt. weifem Wein, mu gang furg,
gibt fie mit dem Safte in bie lichigelbe dide Zunfe und
binbet diefe mit 4 Dottern und etivas Citronenfaft. — Die
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Nebhithner vichtet man vedit zierlich auf einer runven
Sdyitfjel am, jo baf die Kbpfe nad) unten, die Fitfe aber
in der IMitte der Sdhiifjel nad) oben Fujammengeftel(t
werben, ftectt jwijchen die Rebhithner fe zwet Aujtern und
ftreicht dann die heife, dide gelbe Tunfe vedht gleichmdfig
pariiber.

Wilbente,

Nachoem die Wildente einige Tage in der Beize ge-
Tegen, fpictt man fie, veibt fie mit Salz und Pfeffer ein,
itberbiintet jie und bratet fie dann erft, wihrend man fie
mit Butter, Schmetten und Beize begieht, weich. Beim
Abrupfen werden am Kopfe die Federn gelaffen und diefer
i Papier gewicelt.

fleineve junge Cntdjen wevden an Spiefchen geftectt
wnd anf Suppe oder Wafjer eine vievtel Stunde in ber
PBfanne gebraten, gulest fann man etwas Ginmadytunte mit
Citronenjajt und Pieffer beigeben.

Rehidlegel einfad) gebraten.

Man Hautet ven frijhen Rehihlegel ab, fpict ihn
redht vicht in gleidhmapigen Neihen mit Spedt, falst ihn,
gibt ibn auf bie Bratpfanne, gibt 14 Dfa. Butter, etwas
Rindsmarf, eine fleine weife Swiebel dazu und bratet ihn
bet febr oftmaligem Begiehen, bis er weid) ijt. e fleipiger
¢in Braten begofjen wird, vejto fajtiger ift er. Man feiht
den @aft durd).

Rehidlegel mit vorsiiglidher Sunfe.

Mean hautet den frijchen Rehichlegel gut ab, fpickt ihn
vecht vidht, falzt ihn etwas, gibt 16 Dfa. Butter bavauf
und [dft ihn bei bftevem Begiefen weid) umd jaftig braten.
Jn eine Pfanne gibt man die Haut und die jonjtigen

Deutfche Kochfchule. 15
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fleinen Abfille Des Rehichlegels, 7 Dfa. fein gejdnittenen
Sped, eine Swiebel in Scheiben gefdynitten, etwas Pieffer
unp Nengewitry und eine vievtel Semmel in vothem Wein
geweidyt; ditnjtet Alles zufammen anderthalb Stunder, gibt
biter etmas gute Suppe dazu, feiht die Tunte durd) und
vermengt fie mit dem Safte des ehjchlege!s.

Nelh- oder Hirjdjchlegel gebeizt.

St bas Wild frifd) erlegt, jo legt man es in ge-
jtofene Wadpholberbeeren, mit etwad Saly vevmengt ein,
b. . man reibt es damit vou alfen Seiten vedt ein, legt
¢3 in eine tiefe THonjdyiiffel, oder, wenn mehr davon vor-
vithig, in ein fleines Holzgefdp, gibt et Brettchen pber
einenn Holzvectel darauf und bejdhmwert s mit einem Stein.
IRl man e3 dbann in die Beize legen, fo beveitet man die-
jelbe aus folgenben Juthaten: 1 Theil rother Wein, 2
Theile Waffer, 2 Loffel Cffig, 2 Jwiebeln, 1 Stitc gelbe
Ritbe, 1 St Peterfilie und Sellevie, 2 Lorbeerblatter,
ctmas Pfeffer und Neugewiirz, etwas Sals; dies (it man
it einem Topfe vecht jtavt Fodjen umd bamn austithlen.
Dag Stiick vom Wild, weldhes in bie Beize gelegt werden
foll, pust man von den Wachholberbeeren gut ab, ofhne felbes
ju wafdhen, und legt e8 fiiv einige Tage in die erfaltete
Beize. Will man e8 vevwenden, dann hiutet man e8 jorg-
faltig ab, fpictt es vecht dicht, gibt in eine Pfanne etwas
Wurzelwert aug der Beize umd vedht wviel frifdes Fett
(Rindsmarf oder Bratenfett, oder Butter, da LWild viel
Tett ur Beveitung verlangt), legt dag zu bratenve Fleijd)
barauf, ofne die fliifjige Beize dazu zu gebem, und bratet
¢8 bei qutem Feuer unter fleifigem Begiefen. Wenn das
Wild zur Hilfte weid) geworden, feiht man den Saft duvd),
gibt ifn wieder zu dem Braten in die Pianne, gibt 2 Delt.
jauern diden Schmetten dazu und bratet dbas Wild bdavin
fertig. Das Fleij) mub weid) und faftig fein. Jn die
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Tunfe gibt man gulept nod) einen feinen Loffel Glace;
(Anl.); Ddiefelbe mufy eime brunlihe Farbe Haben und
glatt ausjehen.

Nehriiden gebraten,

Der NRelritden wird ebenfo zubereitet wie der Schlegel,
mir muf man beim Abhauten desfelben vorjichtig vovgehen,
bamit der Ritden glatt ausfieht; bdie Rippenfuoden von
beiden Seiten hadt man ved)t gleihmaBig ab, daf ev eine
gleiche, gerade Form erhilt.

Wenn vev Ritden fertig gebraten ift, Bt man behut-
fam dag Fleifd) von den Knochen, fdhneidet danmn von oben
nad) unten fjdrdge Sdnitten, legt fie wieder auf den
Riicentnodjen guviict, jo daf, wenn dev Riiden zerlegt und
tieder zujammengelegt ift, er wie ein Ganges ausfieht.
Nan tragt ihn mit fein geviebenen, gerbiteten Semmelbrofeln,
bie man an den beiden Langenfeiten der Schiifjel fingerhodh
anhiuft, wm damit die Eudvippen u decen, auj.

Gebratener Gemjenjdhlegel mit Pomeranzen.

Man legt den Schlegel fitr adyt oder mehr Tage in
eine Wildbeize, die wenig Ejjig, aber etwas mehr weifen
Wein enthalten muf. Beim Gebraud) hutet man ihn ab,
[6]t Den erjtem, umtern Nidhrinodhen aus und fpickt ven
Sdylegel vecht dicht. Ju eine tiefe runbde Pfanne gibt man
viel gutes, frifhes Bratenfett, Marf oder ein wenig Fett
vom Scpweinebraten nebjt 2 Fwiebeln, ein wenig Wurzel-
werf, Pieffer, MNeugemiiry und ein Lovbeerblatt; legt den
etwad gefalzenen Schlegel daranf, gieft 1 Delt. weifen
Wein bdazu, dedt dem Vraten u und diinjtet ihn 4 big H
Stunden langjam, aber unausgejest, indem man nad) Be-
varf ©uppe nadjgiept. Che der Schlegel gang weid) ge-
worben, feiht man die Tunfe durc), gibt in diefelbe von
2 Pomevanzen den Safjt und zwei forgjdltigit von aller

15*
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weifen ©cale befreite, in dinne Blattden gefchnittene
Pomeranzen, legt den Sdlegel in den Saft und diinjtet
ihn dant vollends fertig. Man adye davanj, feinen fern
mit in die Tunfe zu bringen, da diefelbe jonjt bitter witrde.
Gs ift vathjam, einen Gemfenbraten, ftatt ihun in der Rihre
su braten, sugedectt auf bder Platte zu beveiten, b. h. 3u
diinjten, da bdiejes Fleifch lingeve Jeit braudht, ehe e3 tweid)
wirh, und geditnjtet befjer im Sajte bleibt, als wenn es
gebraten toird.

Renthierjdhlegel.

Derfelbe darf nidyt itber 4/, & jchwer fein, fonjt ijt
er alt und faum genicbav. Aber aud) jemer von einem
jilngern Thier fanm einige Beit abliegen, was itbrigens,
wenn er vom Norden nac) fitdlicheren Gegenven fommt,
bereits gefdhehen ijt.

Gin Sdlegel von 4 RKilo wird abgehiutet, gefalzen
nmd mit 25 Dfa. Butter belegt, in einer Pfanme bdrei
Stunben gebraten.  Gine fleine Jwiebel, in Scheiben ge-
fchnitten, wird beigelegt. Wenn der Schlegel angebriunt
ift, wird von Beit gu Beit ein Loffel Waffer zugegofjen,
um o viel Saft zu erhalten, alg ndthig ijt. Man Tann
i audy mit Rahmtunte beveiten, fndem man in der lepten
halben Stunve 7/, L. guten fauern Schmetten zugieft.

Gebratener Fajon

it ebenjo zubereitet, wie die gebratenen NRebhiihner. Bei
grofen Tafeln pilegt man ihu in folgender Form aufzu=
tragen: Man legt einen Brodjocel in bdie Witte Dder
Sehitffel, Dbejtreiht ihn mit Butter und Jhlidhtet den zer
legten Fafan fo davauf, daff er wie gang ausjieht; dann
wird der befieverte Kopf und Halg, die Fliigelfedern und
der Schweif mitteljt Stidbchen varauf befeftigt. -
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Perlhiihuer

werden gerupft, ausgenomnten, gemwajdhern, gejalzen, gugevidytet,
mit Spectfiden durdgeipict und auf einer Branne mit
frifcher Butter in der Rihre gebraten, fo wie Fajane odex
Jebhithner.

Sdymepfen gebraten.

Wian vupft die Schnepfen, wifdt fie ungedfjnet
leicht ab, tvodnet fie mit einem Sudhe ab, Bffnet fie borfidytig,
gibt dag yumere Dei Seite, falzt fie wund vichtet jie Her
(fiehe Borfenntniffe), belegt fie mit Spect oder wickelt fie
davetn und bratet fie mit einem Stiick quter Butter unter
fleifiigem BegieRen und gutem Fewer cine halbe Stunve.
— Das ganze Eingeweide, jedoc) ohne Magen, wird
fein gehact, auf etwas Butter, fein gehackter Jwiebel, etiwas
griiner *Peterjilie, Salz wnd Preffer vajd) gediinftet (bei-
liufig 10—12 Minuten), anj gebacene odver getrocinete
Gemmelfhnitten aufgejtvicher, mit etwas Sdynepfenjaft be-
tropft und um bdie angerichteten Sdynepfen gelegt.

Srammetsvigel.

Die frammetsvdgel werden gepust (dev Kovf bleibt
daran), gewajden, gefalzen und nadypem auf jedes Britjftchen
eine ditnne Spedfdyeibe fejtgebunden wnd in jeden Bogel
eine Wadhholverbeere hineingelegt mworden ijt, eine vievtel
Stunve in ver Rifhre gebraten.

Gebratene Wadyteln,

Nachvem man die jdhinen, fetten Wadhteln ausge-
nonunen und zugevichtet hat, legt man thnen auf die Brujt
erjt ein Weinblatt, dann eine Spedfcheibe und binvet fie
jeft. Wean Dratet fie bei fdneller Hie 15 Minuten, nimmt
bei vem Anvichten vas Blatt weg und itberjtreicht fie mit
Glace.
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Bicthahu.

Man pupt und wijdht ven Birthahn, falst ihu und
beftreut ifn fnuen und aufen mit geftopenen Wadhholder-
beeren. Gt berfelbe fefr jung, damn ldfit man ihn v
iiber Nadyt im Wadholver liegen, wifdht ihn jdmell aus,
fpict ihn bdicht tie einen Fajan und bratet i mit einem
griferen Stitd Butter, bei bitevem Begiefen weic) und
faftig. — Jit der Birthahn dlter, jo Lift man ibn 3—4
Tage in den Wachholderbeeven liegen und legt ihn dann
in folgende Beize: 2 Theile vothen Wein, 1 Theil LWaijer,
ein wenig Gijig, eine weife Jwichel, etwas Neugewiirz: und
Piefferforner, etwas Sal; und efwas Wurzelwert, [afst man
einte vievtel Stunde fochen, itberfithlt die Veize und legt den
vor allen Wachholberbeeven abgepupten Bivthalhn hinein,
um ihn, nad) Vedarf 3 bis 8 Tage darin ju lafjen. il
man ihn verwenden, damn gibt man ihn in cine Panne,
gibt ein Stiid Butter, ein Stitd frijdes Bratenfett und
etivas bon der Beize dazu und Dbratet ifn jugededt bet
fleifiigem Begiefien, bis er anfangt, weid) ju werden. Dann
feiht man bie Tunfe duvd), entfettet fie, qibt 2 Dclt. jauern
Sdymetten dazu und bratet den Bivthahn davin, nidyt gu-
gededt, bis er genug weid) ijt.

Auerhahu-Subereitmiy.

Man pust und wijht ven Auerhabhn und legt ihn in
cine Weinbeize, weldje aus 3 Bwicbeln, 1 Sellevie, 1 gelben
Ritbe, 1 Peterjiliewurzel, Pleffer- und Neugewiivztornern,
@alz, etnem Lorbeerblatt, cinem Theil Wajfer und 3 Theilen
rothem  Wein Defteht. Die Beize wird gefodyt, fibertithlt
and der Auerhahn Bineingelegt, um 6—8 Tage Ddavin zu
liegen. Die Beize muf den Vogel deden; bdavum wihle
man fein zu grofes Gefdf, vielleicht cine tiefe Sdiijel.
Um 3u wifjen, ob der Anerhahn jung obver alt ijt, focpe
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man den Magen desjelben; je nadydem er bald oder jpat
weid) geworden, ift ber Bogel jung oder alt und muf
fitrzer obev linger gebraten werben. Wenn man denjelben
aum Gebraud) aus der Beize nimmt, fo ziehe man thm die
Haunt vom Brujtfleijche ab, fpicde dasjelbe in didten Reihen
mit ©ped, belege e8 mit Citvonenfdheiben, die forgfiltigit
pou alfen Kernen und von aller weifen Sdjale befreit jind,
belege den gangen Bogel rund herum mit grofen Sped-
jdheiben, hauptjadlid)y das Bruftfleifdh, iiberdecte ihn wieder
mit der hevabgezogenen Haut, wickele um den Bogel mehr-
fac) Bindfaden, damit beim Braten Sped und Citvonen:
jcheiben an ihren Plagen bleiben. Wean lege den num fjo
sugerichteten Anerhalhn in cine tiefe Pfanne, gebe 20 Dia.
PButter und wenigjtens ebenjoviel jrijdyes Bratenfett davauf,
etivag von der Beize darunter und bdiinjte ihn langjam zu-
gedectt. Die Beize [dpt man auf dev Platte verfochen und gicht
davon nac) Bedarf nur [Bifelweife unter den Braten. Wenn
per nerhahn anfingt ieid) zu werden, dann feiht man
pie Tunfe durch, entfettet jie, gibt 3 Delt. dicen,. jouern
Rahm und einen Lojfel Glage (Anbh.) dazu und brafet
ifhn darin vollends weid). Die Tunfe muf goldbraun fein
und Friftig fchmecten. Beim Jerlegen entfernt man die Haut
and die Gitvonenjtiidchen, wenn felbe nidht jchon zerfodht
jind. Das VBrujtjleij) jdneidet man in grofe, diinne,
fchone Scheiben und legt e8, forgfiltig geovduet und Halb
itbereinanber auf die Sdhiiffel. Das iibrige, wenige Fleifd)
legt man, in miglidhjt hitbjde Stiicde gejchnitten, zu unterjt
auf den Boven ber Sehiifjel. Die Tunfe, wopon man mur
einige Loffel oll iiber ben zerlegten Braten giept, wird in
einer Sdhale aufgetragen.

Jaljder Auerhahu.

Man  nehme von einer jdhpnen Hammelfeule Haut
und et ab, theile fie nad) bden natiivlichen Abtheilungen,
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und fpicte diefe rveidhlich mit frijhem Spedt; davauj beveite
man folgende Beize: 2 Swiebeln, 2 gelbe Ritben und etwas
@ellerie wevden gefdhunitten und mit 1 Lovbeevblatt, einigen
Pfeffertornern, einer Gewiirznelfe und einem ERLHffel voll
Wadhholberbeeven einige Minuten lang in 6 Dia. Butter
gerbitet, dazu gibt man eine Flajche Rothwein und Y, Lhv.
Gjfig und laffe e8 sujammen gut durchfochen; mun legt
man in eine THhonpjanne uerft eine ditnne Sdyichte Tannen-
navel, um vem Fleifdhe bden, den uerhilhnen eigenen
Gefhmadt 1 geben, auf Ddiefe einen Theil bves Fleijdhes,
wieder Tannennabeln und Fleijdh, big Alles in gleicher
Weife eingelegt ijt, gieft die BVeize nod) warm daritber,
ekt es zu und lifit ¢ 8 Tage lang fteheu; dann nimmt
man dag Fleifch hevaus und bratet e von beiden Seiten in
heier Butter etwas an, begieft es mit der durchgefeihten Beize,
falztes, dect es 31, und laFt 8 bei fleiigem Begiepen langjam
weid) dimpfen, dann nimmt man dag Fleijd) aus vem
@afte, lift lepteren noc) etwas einfochen, verriihrt einen
Raffeeldffel Kartoffelmehl, '/, Liter jauern Rahm und etwas
Fletjchbrithe dazw wund LGt ihn auf dem Herde auffochen;
nun legt man die Fleifchjtiicte wieder Hinein und [aBt jie
unbedect in der Rbhre nodh eine vievtel Stunde lang braten.
Dag fertig gebratene Fleijd) wird in Stite gefchnitten wnd
mit der didfliefenven, goldbraunen Tumte iibergofjen.

Wilbjdwein,

Der porbereitete Schlegel wird, nachvem er einige
Tage in einer Wildbeize (fiehe Anhang) gelegen oder jojort,
wie ein gewbdhulidher Schweinejdlegel gebraten, nur mit
bem Unterfchiede, daf die Haut nicht abgezogen wird.
Man trigt dazgu Hagebuttentunfe auf.
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