Vom Wildpret.

346. Bom Wildfdmwein.

Das Wildjhwein fonn nidht jo wie ein zahmes Schwein
gebritht werben, jondern €8 wird vom Sdmied  mit glithenden
Spienen abgebrennt, fonad) vom Fleijder regelredyt zextheilt, danm,
wie e8 weiter angejeigt ijt, beSandelt. €8 gibt viele Frauen und
Rbchinen, weldhe das Wildjdywein nidht ju bereiten wiffen, — Ddatitm
ift e8, dof Das Wildjhwein nict o Dbeliebt ijt, mwie e3 Deliebt
su fein bverdient. 1m bas Wildjchmein beliebt ju machen und in
bie Gunft su bringen, filge ich Dier mehreve Delifate Fecepte bet.

347. Wilo[dwein mif Senflauce.

Pan madyt eine friftige Preffe (Beibe), ndmlich: man nehme
9 Reterfiliewursel, ¥/, Jellexfopi, 1 gelbe Riibe, Alles gepubt und
in ©palten gejchnitten, 4—b Lorbeerblitter, Thimian (Rutteltraut),
Preffer, Neugewiirz, Jngwer, Relfen, Alles nicht geftofen und nad
Gutdiinfen, 2 grope Jwiebel in Spalten gejdhnitten, 3—4 Beberl
Qnofel, 10—20 RKerne Sronovit (Wachholder) nur zerdritdt, und
pon 1 Qemonie die Shale in Nudeln gejdhnitten. Aled wird m
einen grofen Topf oder Kafferolle gegeben, dazu fommt nod) gehirig
Salz, 14 Defa geidnittenen Sped, e8 wird mit halb Waffer, Halb
Gjfig angefiillt, '/, Stunbe lang jugededt gefocht. Das Wildjchmwein,
beionberd bie jhwarze Haut muf fehr abgerieben werden und recht
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abgewajcjen, damit e niht den Gerucd) von dem Ubbrennen Hat,
Dann wird ed in bie Beihe gelegt und fermweidh gefodht. Indeh
wird die Sauce auf folgende Art gemadit: 2 Deciliter guten Ejjig
witd mit einer gejhnittenen Jwiebel, 2 RKaffeeldffel voll gangen
Preffer, 2 Lorbeerbltter ur Hilite eingefocht, dann mit der Brithe
bon dem Wildjdhwein fo viel aufgegofien, als man zur Sauce Hraudt,
reht aufgefocht, dann iiber jhone braune Einbrenn pajfict, abge:
riihrt und '/, Stunbe gefodit, endlich mit 4—5 ERliffel voll guten
jtarfen ©enf vermengt. Dad Fleild) wird aus dem Sube genommen,
vein abgepubt, auf die Schiffjel mit Der {hwarzen Haut nad) oben
gelegt, mit feinem guilnen Galat ober gezupiter gritner Petexjilie
befranst, Damit e3 mehr Cffeft macht, die Sauce wird beigefest.

348. Wildfdwein-Cofeletfen mif Senflance.

Dieje Coteletted werden den Schweinernen (Nr. 323) gleich
bereitet, ie bieten einen wahren Lederbifien; die warme Senfjauce
with in ihre Mitte gegofjen. Sie fonnen aud), damit fie gehbrig
weid) find, erft in der Preffe itberfodht und dann erft alfo bereitet
werder.

349. Wildfdwein in Weidfelfarce.

Dog Stitd Wildjdywein wird ebenfo rein gepubt und Herge-
tichtet wie in Nr. 347 und in Der Beibe weich gefocht. Gedorrte
Weichjel werben mit den Kbrnern im WMirfer vedit geftofen, in einen
Lopf gegeben, bazu fommt Lemoniejhale und einige Gewitrznelfen,
bie Drithe von dem gefodten Wildjhwein jo viel darauf gegofjen,
bamit man genug Sauce Hat, und wird jo lange gefodht, bis die
BWeidjel ganz weid) find, dann werden fie durch) ein Sieb paifict;
in einen Topf wird 1—2 GRIBfel voll Mehl mit tothem Wein
gut abgeriihrt, die paffirten Weichjeln bariiber gegofjen, veht ab-
geriihrt, nod) Der iibrige LWein bazu gegofjen, vedht abgejprubdelt,
nad) Gejdmad jii gemacdht und red)t aufgefodit (Wein 2 Deciliter),
bag Wildjhwein wird zu bdiejer Sauce gewdhnlich in Stitde ge-

10*
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idgnitten, in eine Kafferolle gethan, die Sauce bariiber gegofjen, aui-
gefod)t und angeridjtet, mit Groutons garnizt, obder man richtet e3
im Ganzen am, wie in Nr. 347, und febt die Sauce bei.

350. 2Hildfdwein mit Seffdiebeerfarce.

Bird gang fo befandelt wie in der vorigen Nr. Die Hetide-
beerjauce (Jtr. 166) wird Beigefeht. Wenn man dag Wildjdwein
auf feine et anridhten will, fo lege man eine fchone weife Serviette
gierlid) auf bie dazu beftimmte Schilfjel, lege bdas vein abgepuste
Stitcd Wildjdwein dariiber, befrinze e mit griinem Salat ober
Peterfilie und fervire es heif, die Sauce wird beigefest. It aber
bas Fleijd) gejdhnitten, fann man die Serviette nicht braudjen.

351. Wildfdweins-Jiemer gebrafen.

Der Fiemer wird ebenfalls fehr gereinigt und gewajden, dann
aber in ber friftigen Beihe nad) RNr. 347 wenigftens 4-5
©Stunden gelaffen, oder aud) itber 1 Nacht, dann witd der Biemer
bon Ullem gereinigt, die Haut auf daumbreite Eitfernung aufge-
jdnitten, in eine Bratpfanne fommt in Witrfel gejchmittener Sped,
ber Jiemer wird davitber gelegt, etwas von der flaren Beibe unter-
goffen und i ber Rohre langfam gebraten, wihrend bes Bratens
muf der Jiemer fehr oft mit aufgeldftem Sped ober mit einer
©pedijdwarte bejtrihen werden; wenn der Siemer gehirig weidh ge-
braten ift, wird berfelbe auf 1 lange Schiifjel mit Dex fdhmarzen
Daut nad) oben gelegt (wie er aud) beim Braten legen muf), mit
frijer griimer Brunnenfreffe oder fleinen gritnen Salat garnirt, die
Sauce wird beigejest; oder die Sauce wird auf die Schitfiel gegofien,
ber Biemer mit Der jhwarzen Paut nad) oben davein gelegt, mit
gevdjteten fleinen Grddpfeln garnirt, gleich fervirt, im lepten Falle
bleibt der griine Rvanz weg. Man fann aud) den Biemer braten,
ohne die Haut zu zerf{dneiven, und die Sauce nad) Gefhmad fith
madjen.
Die ©ance ift folgende: 1 GGl voll Mehl wird mit 2
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Deciliter rothen Wein nad) und nad) abgerithrt, barein fein gehadte
Lemoniejdale gegeben, mit dev heijen Beige, worin der Siemer ge-
legen ift, fo viel aufgegoifen, ald8 man Sauce haben mup; domn
an dag Feuer gefebt und fodjen geloffen; nun werden die einge-
fottenen Ribijeln, 3—4 aud) mehr Loffel voll, Darein gegeben unbd
unter dfterem Sprudeln redit aufgefodyt.

352. Wildfdiwein-Sdilegel gebraten.

Sadibem der Schlegel wie oben gewajdjen wurde, wird der
Fup vom Sdlegel abgehauen, iibrigens fo wie der Jiemer behan-
belt, mit bem Unterfdjicde, daf er ldnger beiben, aud) wenigftens
1 Stunbde linger braten muf, die Haut obenan witd gewdhnlid
in Wiirfel gefdnitten. Wenn der Schlegel auf der Schiiffel ift, witd
er gewdhnlich mit Bomeranzen- oder Lemonieblittern garnirt, eine
ber @aucen — Ribijel, Weichjeln ober Hetjhebeer — mwird beigejept.

353. Wilofdweins- Leber.
Diefe Leber wird derjenigen (JNr. 1007) gleid) bereitet.

354. Jafdirfer Wildfdiweins-Sopf.

Der Wild{dweins-Kopf mwird o behanbelt wie der fajdirte
Ralbsiopj (Mr. 293); weil man aber ba3 Wildjdhweir mebr zu
Bonotiren pflegt als dag zahme Schwein, o wird in die bejdhrie-
bene Ralbiletich-Fajd) ein bedeutended Duantum Triiffeln gegeben.
Die Behandlung bleibt Dbdiefelbe; in Ermangelung bder riiffeln
fonnen aud) Champignons ober feine Pilze genommen werben.

355. 2Wildofdimeins-Stopf.

Der Wilbfdhweins-Fopf wird jo hergerichtet wie der Kalbstopi
und fauber ausgewajden, dann nehme man 1 Theil Wein, LWafjer
und etwas Cjfig, gebe Salz und alle Juthaten, nebit einigen Wach-
holberbeeren, bie zu eimer Beibe fitr LSildbpret nothwendig fin,
und laffe den Kopf davin weid) fochen, dann nehme man ihn heraus,
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puge ihn jauber ab, lege ihn fo Beif al§ mbglich auf eine stetlich
gelegte Gerviette, welde fhon frither auf Der runden paffenden
Sdhiifiel hergevichtet ift, befrinze den Kopf mit Bliithen und Ponte-
tangen=Bldttern und fervire ihn. Cine warme Hetjhebeer-, Leichiel=
oder Ribifel-Sauce wird bejonders beigefesst.

356. Sirfdjiemer.

Der Biemer ift Der obere Theil des Schlegels, mitunter auch
ber Hividriicden, wird mit Thimian, Lorbeerblittern, Salz, Jwie-
beln, jebe mit einigen Nelfen gejpidt, gelbe Ritben, Peterfiliemursel,
Seller, Lemoniejdjale und etwas Gewilrs, nebft Waffer und Gifig
augejest und big gum villigen Weidhwerden gefoit, dann auf eine
pajjende Sdyiiffel, wenn der Jiemer von Allem gereinigt unbd rein
gugejchnitten ift, angevichtet, mit fein geriebenem in Butter gerdftetem
Sdwarzbrod !/, Finger dict belegt, mit Sucer und Fimmt beftiubt
und mit einer glithenden Schaufel glacict, der Rand bder Sehiiffel
mit griiner ‘Peterfilie cingefaBt; eine warme Senf-Sauce (Nr. 171)
und eine Ribijel-Sauce werden beigefest.

357. Gebratener eh[djlegel.

it der ehichlegel von einerr jungen Reph, fo wird ex ge-
hautet, reyt mit Sped gejpidt, eingefalzen und auf eine Planne, in
weldje etwad Gewitry, einige Wad)holberbeeren, Smichel, Lorbeerblatt,
Lhimian, Lemonicjdale nebft Spectplatten gegeben wirden, gelegt,
mit etwag Wafler und Gifig untergofien und langfam gebraten,
mit dem ©aft oft begoffen; wenn er weich ift, wird guter Miildh-
tabm (jauerer Schmetten) dariiber gegojfen, mit der Sauce wicder-
bolt Begoffen, bamit ba8 Gange eine friftige Hraune Sauce, bilbet;
man fann ihn aud) obhne Milhrahm, nur wie er ift, braten. Die
Sauce wird paffict. Jft aber der Shlegel von einem alten NReh,
jo wird er erjt mit Wachholder und Sals eingelegt und bejhwert,
alle Tage umgewendet; im Winter fann er 10—14 Tage liegen;
bann wird er heraudgenommen, von den Beeren abgewajdjen und
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1—2 Tage in Der Prefe (ir. 335) gebeibt; endlic) wird er in
der Beibe fo lange gefocht, big er weid ift, und fo ie Der junge
Schlegel bereitet, Rommt der Schlegel gany auf die Fafel, jo muf
bas Bervorftehende NRohrbein mit weiem gefraujten Papier nums=
wunbden erdei,

358. effdlegel. Nieverlindifde Art

Der Rebichlegel wird rvein abgewajdhen und jehr jauber ab-
gehdutet, nun wird eine Beipe von rothem Wein, Wafjer und Eijig
gemadjt, von jedem gleidjen Theil, Salz, Lemoniejdale, Nelfen,
Bieffer, Neugewiirz, Jngwer, Wad)holverbeeren, Wiugtatblith, Alles
nicht geftoBen, Lorbeerblitter, Thimian, Bwiebel, Knofel, Hellex,
gelbe Ritbe, Alles blitterweis gejdynitten, alles zufammen wicd
su einer Beipe gefocht, und ber Sdjlegel mit Dder fodend Deifien
Beize begofjen; wenn’der Sthlegel falt geworden ift, wicd die Beibe
abgegofien, fochen gelafjen und wieder fodjend heifs itber den Schlegel
gegofjen; bies gefdjieht Dreimal, Danm wird Ddev Sdlegel in Dder
Beibe liegen gelaffen, jeden Tag umgemwendet, LWenn man ihn braudyt,
witd e aus der Beife herausgenommen, rein abgepufst, von allen
Seiten mit Spect recht gefpidt, auf die pafjende Bratpfanne gelegt,
mit Spedplatten bededt, von bder Beibe durd) ein Sieb Ddarauj
gegofien und fo langfom im Saft gebraten, oft mit dem Sajt be-
gofjen, wenn er gut und weid) gebraten ift, Wird er angeridtet und
entweder nur mit dem Saft begofjen oder eine Ribifel- oder eid)
jel-z&auce beigefest.

359. Gingemadifer Hafe. Jtalienifde Art

Dag Blut vom Pajen gebe man in einen Topj, dann Diutet
1nd veinigt man den Hafen, erfdueidet ihn in Stiide, wie grof
man fie um Gingemadhten gewdhnlich jdueidet; bierauj gibt man
in eine Kafjerolle 7 Defa Butter, 14 Defa Spect, 14 Defa Sdyin-
fen, beides in Witrfel gejchnitten. Darein fommer 2 grofe Bwiebel,
9 gelbe Ritben, beides in Bldtter gefhnitten, 2 Beherl Snofel,
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4 Lorbeerbldtter, Thimianm, Lemoniejhale, Salz undb von jebent
Gewitry 10 Kbrner. Nun wird 8 eine Weile gerdjtet, bann fommt
ber gejdinittene Haje barein und wird ugedectt unter Bftevem Um-
wenden gediinftel. Wenn fich das Sleifd) jdon etwas weid fithlt,
o ftreut man 2 ftarfe Rodhloffel voll Deehl davauf, riihet e um,
giet 21/, Deciliter rothen Wein, eben jo viel Suppe und weniq
Cifig darauf und (4§t nun den Hajen barin weid) foden. Nun
witd der Hafe von Ullem geveinigt, Derauggenommen, bdann auf
eine Sdhiifjel gelegt, in die Sauce fommt mum bad Blut von Dem
Dajent, e8 mup aber am Fener jdnell gerithrt werben, um das
Gerinnen be8 Blutes zu verhindern, Wenn die Sauce mit dem
DBlute unter beftindigem Rithren recht aufgefocit hat, fo wird fie
in eine Rafferolle pajfict, der Haje darein gelegt, vedit Heif gemacht
und angeridjtet, mit geditnfteten Smwiebeln (Jr. 113) garnirt oder
ein Rranz von Butterteig Herum gegeben.

360. Der Bordertheil vom (.jfsafen.

Bird in fleine Stiidel gejdGnitten, audgewajdjen und einge-
jalzen, 1 ganze Swicbel wird flein gejdnitten und in ©ped ober
Setten gelb geriiftet; wenn die Bwiebel gelb ift, wird der gefdhnitterne
pafe darein gethan und unter bfteremt Ummwenbden His aum volligen
Beidwerden gerditet, von Jeit s Beit mup Suppe ober wenig
Wafjer nadhgegoffen werben, damit das Sleiih jaftig bleibt. Wenn
a8 Fleijh) weich genug ift, wird es angeridhtet und recht ftart mit
gerbjteten Semmelbrifeln beftrent, mit Erbipfeln garnirt,

361. Safenleber gerdftef.
Jachdem die Leber audgewajthen und gehdutet wurde, wird

 fie 1/, Stunbe Yang in falte Mild) gelegt, danm abgetroctnet, mit

Jteugewiiry und Pieffer eingerieben pber eingeftaubt; 1 RBmiebel
Wi gejdynitten und in Fetten gelb gerdftet, die Leber wird in
©emmelbrdfeln cingehiillt, auf bdie Smiebel gelegt und von allen
Ceiten jdhon gerditet; wenn man fie anvidytet, wird fie erft ge-




falzen, @rdapfel-Schmoren fommt herum. Wian Ffann die Leber
gang laffen oder in Spalten fdyneiden; wenn man fie tijten will,
jtatt in Semmelbrdjeln fann man fie in Mehl tunfen, man fann
fie auch mit Sped jpiden.

362. Eingemadites Wildpref.

Das Wildpret witd aus der Beibe Herausgenommen, in
Stiide gejchuitten, in eine Rafjerolle gethan, von Dder Beipe darauf
gefeibt; barauf fommen nod) afle Gattungen Gewiirze und PWurzel-
werf, mnebft Bwicbel, Ales gejdhnitten und mur halb fjo viel als
man in die Beipe gibt. Jun wird e8 gugededt und halb weid)
gebiinftet; man muff aud) nadgiefen entiweder Guppe ober Walffer,
wenn man nicht genug Beipe Hat, damit genug Sauce Wird; wenn
bag Fleijch fich ziemlih weidh fticht, fo werden 9—3 Deciliter,
je nacjdem man viel Fleijd Hat, rothen Wein sugegofjen, zugededt
und fort gebitnjtet, Jnbdep wid @inbrenn gemadyt, ein '/, &,
grofes Stiid Sdhmalz wird mit Fuder jdjon toth gerdjtet, Davein
fommt fo viel Iehl, daf bdie Gimbrenn nidht zu pid wird, Dder
Saft vom Wildpret wixd darauf paffirt, vedjt abgeriibet, Ddarein
fommen 2 GRIBel voll eingejottener Weidhjeln oder Ribijeln, fein
gejcmittene Qemoniejcjale, die Sauce witd techt abgeriihrt, auffochen
gelafjen, bag Wilbpret wird von Allem gereinigt, in eine Kafferolle
gegeben, die Sauce darvitber gegofjen, auffochen gelaffen und ange-
vidjtet, obenauj mit Sappern bejtreut, eine Quppel-Pajtete (Rr. 526)
wicd Ddavither gejtitrat, ober von Demfelben Pajteten-Teig ein Kranz
gemacht, gebacfen und Herumgelegt.

363. Gemfen u Dereifen.

Die Gemfen werden ganz fo bereitet und gebeitit wie Rebe,
befonders der Ritden und Ddie Sdylegel; ijt die Gemie jung, fo
bictet fie einen jehr guten Bratem, ift Ddie @emje jchon dlter, fo
muf das Fletfdh auch Iinger gebeiht werden. Die Schulter, Hald
und Flanten werden wie das Wilopret in {hwarzer Sauce bereitet;
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oft hat auc) bder Sdjlegel den Borgug, wenn er ganz fo ie ein

guter feiner Sc

Bird ganz fo wie bdie Dajenleber bercitet: man fann fie

etwas jdjdrfer im Gewiirs Hallen und mit Lemoniefpalten ober -
Crddpfem garniren.

365, Sirfdiziemer mit Aibifeln- oder Weidfelfance.

Man nimmt die Halfte Bafjer, die Hilfte Cifig, Bwiebel,
Lorbeerblitter, Thimian, Wurzelwert, Gewitrs, Lemonicjhale, 2

Beberl Knofel un

Dilfte weid) fochen; bann [t man ihn abhihlen. Shwarzes

geviebenes Brod

und Buder vermengt, der Riemer ' Finger bid bamit belegt,
g [ g

eine lange Pranne
gelegt, wenig von
Da3 Brod oft mi
Rrufte bilbet. Die

ftoBen, in einen Topf gegeben, die Brithe, wovin der Siemer ge-
fod)t hat, witd, jo viel man Sauce haben muf, darauf gegofjen

und gefodjt; und

geriihet, die Weichjeln werden burdy ein Sieb paifivt, mit dem

abgerithrien Miepl

gentengt (2 Deciliter Wein), tecjt abgeriihrt, nad) Gefdhmact gejiifit
und red)t perfochen gelafjen. Die Ribifel-Sauce wird von einge-

{ottenen Ribifeln

gleid). Jtun wird der Siemer angerichtet, mit gritner Peterfilie ber

HRand der Sejiiffel
Sauce auf die ©
leten Falle Bleibt

mit Croutons ober Butterteig garnivt werden,

opjenjchlegel bereitet wird,

364. Gemfen-Leber.

b ©aly, legt den Biemer darein und [aBt ihn ur
witd auf Butter gerditet, mit Bimmt, RNelfen
wird mit Spedplatten belegt, ber Biemer daran
der Brithe untergofien und fehdn braun gebraten,
t bem ©oft angefeudhtet, damit es eine jchbne
gedorrten Beichfeln werden mit den Kirnern ge-

witd 1 Ehliffel voll Mehl mit rothem ein ab-

ted)t abgequirlt, Der noch itbrige Wein Ddazu

gemacht, nicht pajjict, bas Ucbrige bleibt fich

garnivi und die Sauce beigefetit, ober iwith
chitfjel gegofjen, ber Siemer davein gelegt; im
der griine Rrang weg und bdie Sdhiifiel faun




155

366. Ein Safen-Cafo (Suden).

Vo einem jhonen, fetten Pafentitden wird alles  Fleifh
fevunter geichnitten, man fann aud bag leijh von Den beiden
Sdhlegeln dazu nehmen, dag Fleijdh dann fehr fein gehadt; Hinju
fommt 1 fein gefdmittene Bwiebel, Qemtoniejchale, Thimiaw, Baji:
{itum, geftofgener $Pieffer und Neugewiirs, Salz und 28 Defa flein-
wiirfelig gefnittener Sped, Alles wird nun mit 4 Deciliter rothen
Tifdhwein -gut abgearbeitet; eine Rafjerolle wird mit Butter aus-
gejhmiert, mit Spedbarden (Sdnitten) gut audgefiittert, die Paffe
darein gethan, oben mit Spedbarden bededt umd 1Y, Stunbde
{ongfam in Der Rihre gebraten, dann auf eine paffende Schiifjel
febr vorfihtig Herausgeftiirat, pamit nichts von dem fftlichen Sait
pecloven geht, Damm mit einet jauerlichen braumen Sauce, welde
beigefet witd, fervirt. Diefe voriiglich friftige Speife ift aud) falt
delifat; witd dann ohne Sauce fervict.

367. Pebfiifner a la Worfugal.

Senn die Jebhithner Bergerichtet find, werden fie gebraten
ober braun geditnjtet und dann nady Nr. 443 beendet.

368. Waller-Sdinepfen.

Rerben wie die Waldjchnepfen bereitel unb behondelt, nur
mit dem Unterichiede, Daf man Ddie Snnerfichieiten wegwirjt und
nidht jo wie bei den Waldjchnepfen branchen fanm.

369. Safenvitden gebraten.

: Der Pafenviiden wird, nadydem er rein abgehiutet und ge-

wajdhen wurde, gehirig eingejalzen und redht dicht mit Sped geipidt,
in die Bratpfanne fommen 2—3 ftare Eploffel ooll Gansfetten,
3 in ©dpeiben gejchnittene Bwiebeln, 1 Raffeeldfjel voll ganzen
Peffer, 2 Lorbeerblitter, 8 Rronovitbeeren (Wadhholbder), 2 Ehloffel

e
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voll Gffig, der Pafenviiden wirh davauf gelegt, mit der gefpicten
Seite nach unten, und wird langjam gebraten, nad) beildufig ¥/,
Gtunbe des Bratens wird der Dajenritden gewendet mit per ge=
fpidten Seite nach oben, und wird unter fehr oftmaligem Begiepen

mit dem Saft vollends jhon weidy gebraten;’ auf diefe Yrt ift der
Dafe redht miirbe.

370. Biber 3u Bereifen.

Der Biber wird in teine Stide gefchnitten, ausgemwafdhen
und eingejalzen, Jmwiehel, Snofel, gelbe Ritben (Mihren), Seller,
Peterfiliewursel und Lemoniefhale, wird Ylfes gejdhnitten, in eine
Kafferolle gethan, bazu fommt von allem Gewiirg und Lorbeerblatt,
bie Hilite Waffer, die Dilfte Effig, wenn Alles jiiamimen Fodht,
fommt das gejchnittene Biberfleijch darein, wenn es weid) gefocht
ift, wird es herauggenommen, gereinigt, in eine anbere Rafferolle
gegeben und die Briihe dariiber gefeift, nun wird von einem Sti
Buder und Sdymal eine tothe Ginbrenn gemacht, mit 4 Deciliter
rothen Wein und der Brithe von dem Sleijd) aufgegofien, abge-
tithrt und iiber Hag Sletich gegoffen, ugedectt, vollends weid) ge-
biitijtet, Der Sdweii wird ungefdjnitten feparat in per Beite
gefocht, wenn er weid) ift, wird er aus pem Sude genommen,
auf Butter, Bwiebel und Genmelbrifeln jhmell gerdftet, ber Biber
Wit angeridhtet, mit Sauce begoffen, mit Sappern beftrent; der
gange Sdyweif mit den Semmelbrifeln als Bierde Dbariiber gelegt

und gleidy ferviet, Wean fann Dden Biber aud) o bereiten wie die
Gifhotter (v, 402),

371 Verlhubn gebrafen.

Dag Perlhuhn ift ein eittelding swijchen 3ahuen und wilben
Gefliigel; nefmen wir es aljo als Wild,

Naddem dag Perlhuhn abgefiedert, ausgemweidet, abflamirt

und gewajen wirde, wird €8, wenn es fung ift, eingejalzen, vedjt

mit ‘Spedt gefpictt und 0. wie der Fajan gebraten, auf weldje vt
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e8 cine Delifateffe ift. LWenn aber dad Peribuhn jdhon alt ift, o
ift e8 qut einige Tage zu beipen und Ddann wie bad Birfhuhn
(e, 394) zu Deveiten, ober man behonble e3 ald eine zabhme alte
Denre,

372. 2Wilde Tanben.

Nacidem die Tauben 3—4 an der Sahl gepupt und gewajdhen
find (die Ropfe werden weggeworien, bdie Fiiffeln aber nicdht abge.
{dhnitten), werden fie eingejalzen und jhon brejfirt; Dann wird in
die Rafjerolle von allem Gewiir, nicht geftofien, Lemoniejdale, 2 Lor=
beexbldtter, Thimian, | Bwiebel, 1 gelbe Ritbe, 1 *Peterfiliewursel,
Y, Bellexfopf und 2 Beherl Knojel, Ales in Spalten gejdnitten,
Davitber fommen Spectplatten und darvauf die Tauben, fie werden
jo eine Weile gebitnftet, qut zugededt, wenn fie von beiden Seiten
geditnftet Haben, wirtd Waffer, rother Wein und wenig Effig darauj
gegofien, nach) Gutadhten jo viel, al8 man genug Sauce befommt;
nun werden fie weid) gediinftet, bfterd umgeivendet, wenn fie genug
weich find, werden fic nebjt Dem Sped in eine anbere Kajjerolle
gegeben, die Fette von Der Briihe wird abgenommen, ein Stiid
Buder in bie Jetten gegeben und davon eine jdhone braune Ein-
brenn gemacht, in Die Ginbrenn wird 1 Ehidffel voll eingejottene
Weidhfeln ober Ribifeln gegeben, die Briihe, worin bdie Tauben
gediinftet Haben, wird darauf gegoffen, vedht abgeriihrt, aufgefoce
und auf die Tauben paffiet und vollends weid) gediinftet. Ju be-
uterfen ift, Dop die Sauce nicht au it witd und jhon duntel in
ber Farbe ift; wenn die Tauben angerichtet find, wexden Kappern
baviiber geftrent; man fann Ddie Tauben ganz anridjten oder ges
{hnitten, Herum fommt 1 Butterteig-Rranz oder Eroutons, ober
¢ine Suppelpaftete wird daritber gegeben (Nr. 536). Sind bdie
Tauben alt, jo milffen fie einige Tage in Der Beige (Nr. 335)
liegen und- gefdnitten gediinftet werben. Auc) zahme Tauben find
anf wilbe At fehr gut.




373. Wildfdhwein gefult.

Bu bem ©Sulzen nimmt man den Pals, die Ofven, bdas
Baudfleijh, die fFitfje, und wenn man iiber den Kopf verfiigen
fonn, auch) den Kopf; man pubt und wiiht €8 wie Nr. 347,
ntadjt auc) Ddiejelbe Beibe, gibt auj den Boden besd Topfed alles
Gewitrz und Warzelwerf, nebjt Lemoniejdhale, Bwiebel, Knofel, legt
Die gum Sulzen Hergerichteten Stiide nebft 28 Defa mageren Selch-
fleijh, 1—2 Ralberfiifje und Sals, dann gieft man Wajjer, Eifig
und Wein, von jedem gleien Theil, o swar, daff dag Ganze von
ber Flitffigkeit itberfpithlt ift; bann wird e8 gut zugededt, jo lange
gefod)t, bis ez gehorig weid) ift, dann wird e§ herausgenommen,
die Brithe abgefeiht, wenn fie recht falt geworden, wird fie abge-
fettet, in eine Rafjerolle gethan und getlirt, ndmlidh: 2 Deciliter
Brunnenwafjer reht falt witd mit 1 Citlar u Shnee gejprudelt
(LWafjerihnee), wenn bdie abgefettete Brithe fodht, wird die Hiljte
bon Dem ©djnee wahrend dem Sieden bavein gegoffen, aujfodjen
gelafjen, tein abgejdumt, Ddann gieft man e8 durd eine mnaffe
Gerviette, wele an einem Stufhl gebunden ift, und [t ed lang-
jamt in einen teinen Topf flichen. Das Fleijh wird in zierliche
Gtitctel gejnitten, in bie Form wird von der Flaren Sulz 2—3
Jinger hod) gegofferr, fulzen gelaffen, g Fleijh danm mit der
jdwarzen Haut nacd) unten gelegt, mit der itbrigen Sulz begoffen
und vollends fulzen gelaffen, bdie Kalbiiifje und dag Seldhfleijeh
gibt man nidht in die Sulz; wenn ed fehr feft gejulzt ift, wird
e8 auf die paffende Schitfiel heraudgeftitcst, und man fann Remou-
lade (JMr. 173) dogu ferviren, Man fann die Sulz, audh ohne fie
3u Eldren, madjen.

374. Baren-Sdilegel. Rujfijde Art

Der Fug witd bei dem Birenjchlegel bi§ su Dem bdiden
Sleij) abgehouen, bie groften Runoden eingehactt, der Schlegel
bann mit zerdriicftem Wachholder, Sals und grob geftoBenem weifen
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Pieffer veht eingerieben, in ein veined Holzgefdh gelegt, mif einen
paffenden Brettel bebedt und mit einem fdweren Stein bejdywert,
alle’ Tage umgewvendet, jo fann er im falten Ort, menn er grop
ift, 6—8 Tage liegen; ift der Schlegel flein, von eimem jungen
Biiren, jo find 3—4 Tage hinldnglich. Jndep wird folgende Beike
gemadjt: 4 Deciliter guten rothen Wein, 4 Deciliter Waffer, 4
Deciliter Gifig, von jedem Gewiirs '/, CRIB{fel voll, d. i.: weiper
Preffer, Neugewiirz, Nelfen, Kronovit (Bacdhholder), 2 St. JIngwer,
AMes nur gur Hilfte geftofen, 1 Peterfiliewurzel, 1 Heiner Beller-
fopf, 1 gelbe Ritbe, 2 Stitd Buri (Porre), 2 grofe Bwiebel, Alles
in Blitter gefhnitten, 2—3 Beherl Knofel, Lemoniejhale, 2 Fiifje
vom gefelchten Schwein, oder gefeldyte Oren, H—6 QLorbeerblitter,
2 Striusden Thimian, 1 Biffjdel Rosmarin, 15—20 Bertram-
ober Qemonie- (Citronens) Bldtter, wo miglic) aud) etwad firbel-
fraut; dieje ftarfe Beite wird feft sugededt, 1/, Stunbe lang gefodt,
austithlen gelafjen; ber Biirenjchlegel wird nun rein abgewajden,
febr gut abgehiutet, die allenfalls daran befindliche Fette bejeitigt,
nun wird 28 aud) 42 Defa guter Sped i grobe Nudeln gejchnitten,
der Sclegel von allen Seiten mit dem Sped recht burdjgesn-
gen, wozn man eine ftarfe dide Spidnadel braucht, und fo wird
der Sehlegel in einer paffenden Pfanme in Dder Beige Halb weich
gefocht, qut sugededt, endlid) m eine pajjende Bratpjanne entweder
einige Qoffel voll gute Schweinfette ober in Blatter gejdinittener
©pedt, 1 in Blitter gefthnittene Jwiebel, einige Rosmarinblatter
gegeben, ber Schlegel wird von Allem tein gepupt, in die Brat-
pfanne gelegt, bom Dev flar gejeibten Beibe darunter gegofjen, mit
einigen Spedbarben beect und unter oftmaligem Begiefen mit dem
Saft langfanmt gebrvaten; wenn ex weid) ift, witb er auf eine runbe
Sdiifjel angeridjtet, der fette Saijt baritber gefeiht, Herum ein Kranz
von frijdjen Pomeranzenbldttern gelegt und aufgetragen. Ein Comypot,
vorziiglicy Swetidyten in Eifig (N 975) wird beigejebt.

Anmer fung Jd bin itberseugt, daff mande meiner freund-
fidhen Qeferinnen denfen werdben — wie fann man folcge Recepte
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jhreiben? Aber bei dem grofen Verfehr iiber Land, Wald und
Peeer ift e8 wohl ein Leichtes, daf wir Béiren aus Ungarn ober
Fupland in unfere Riihen 3u verarbeiten befommen, und da id) in
HRupland deren Bereitung gelernt, auch die Giite verfoftet habe, jo

will i) nidjt, daf einft meine freundlidyen Abnehmerinen fiber Deren
Bereitung in Verlegenbeit fommen.

375. Baven-Sunge in warmer Fricaffée.

RNadgdem bdie Bunge vein mnd gut abgewajdhen wurde, wird
fie in ber gewbdhnlidhen Prejje (Nr. 33b) fo lange gefodht, bis fie
fih abjddlen [dft, Hierauf wird der Bobden einer RKafferolle mit
diinn gejdynittenen Spedplatien, wenig Butter, Stitdden Seldfleijd,
1 Bwiebel, 1 gelben Ritbe, 1/, Bellertopf, in Spalten gejchnitten, belegt
und aufjdumen gelaffen; nun wird die rein gejchdlte Bunge davauf
gelegt, ugededt und gediinjtet, bi8 das Gamze etwas Farbe Be-
fommt, die Bunge wird dann Hevausgenommen, Has in der Raife-
rolle Befindlidhe mit etwas Mehl eingeftaubdt, umgeriihrt, mit 2
Deciliter weiBen Wein, eben o viel von der Beibe, worin bie
Bunge gefod)t hat, darauf gegoffen, vecht umgeriifrt, auffodjen ge-
lofjen, bie Bunge darein gelegt, und zum pilligen Weidwerben
gefocht, die Junge dann herausgenomnten, abgepubt, in eine anbere
Rafjerolle gethan, die Sauce mit dem Spect und allem LWurzelwert
paffivt, mit 2 vohen Dottern legirt, itber die Bunge gegoffen, redht
heif gemacht und angerichtet, mit Croutons garnirt,

376. Waren-3unge in WMajonaife.

Auf diefe Art macht man die Preffe Trdftiger: man nimmt
ftott Gffig weifen Wein, bdie Junge wird in Der Prefle vollends
weid) gefod)t, Dann Herausgenommen, rein abgejdilt und austiihlen
gelafen; indeffen mad)t man von der Prefle, worin die Junge ge-
fod)t hat, eine WMajonaife Nr. 85, laffe fie ebenfalls austiihlen, lege
vie falt gemworbene Bumge, jo gany oder in Sdynitel gejhnitten, auf
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bie Shitfjel und begiefe fie jhon mit der falten Majonaife. Vean
faun fie mit Aspic oder mit gehactten Hart gefochten Giern garniten.

377. Darven-Jeber.

Diefe Qeber wird auf einige Stunden in gewdfjerte AMildy
gelegt (man legt Darum gerne jede Qeber in INild), weil bie Leber
bureh dag (dngere Dinften oder Rbften gern fprdve und troden wird),
banm witd Die Leber abgemwajden, wenig abgetrodnet und gehautet,
pun nimmt mon rein gepubte Sardellen, welde man ein wenig
abwéil, und guten Sped, madjt in die Leber mit einem gefpibten
Mefjer Loder, ftedt in jedes Lod) einen Sarbdellenftift und eben jo
©ped, nun belege man den Boden Dder Ddazu pafjenden Kafjerolle
mit feinen Spedidnitten, 1 in Blitter gejdhnittene Bwiebel, 1
Qorbeerblatt und einige Rosmarinblittchen, lege die Leber darauf,
ftaube fie oben mit fein geftoenem weiBen Pieffer und Tajfe fie zu=
gededt lamgfam Ddiinften, nad) einer Weile wird ein weifer febr
guter (aber nicht fiiffer) Wein untergoffen, bdie Qeber wixd umge-
wendet, wenn fein rothliher Saft betm Probefdhnitt um Borjdein
fommt, jo wicd fie angevidjtet, entweder gang oder gefchnitten, Der
Saft wird dariiber gegoffen. Man fann die Leber aud) nuv mit
Spect fpiden, Den Sped in etwas gejtofenes ®ewiiry einbiillen,
Gediipfeln Tommen Herum., Die Schlegel werden gewdhnlich gejpal=
ten (gefcalt), weil ber Schlegel dod) ju bidt wiive und {dwer durd)-
subraten.

378. Trappen 3 bereifen.

Wenn der Trappe jung ijt, wird er, nacdhem er gepubt,
audgemeidet und gewajdjen wurde, eingejalzen und einige Stunden
liegen gelaffen, damn mit gutem Sped redht gefpictt, fchon Ddreffirt,
in die Bratpfanne fommen 2 in Sdjeiben gejchnittene Bwiebeln,
93 Qorbeerblitter, vecht gute frijhe Schweinfette oder in Sdjetben
geidhnittener Spect, der Trappe wird darauf gelegt, wenig Wafjer
untergoffen und unter oftmaligem BegieBen mit dem ©aft jehr

11
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langjam wie ein Fajan {don roth gebraten. Ijt der Tvappe alf,
fo muff er wie dag Virfhuhn (Nr. 394) gebeiht und gediinftet
werden. Kopf und Fiife werben weggeworfen.

379. Wild anf ventfde Arf ju beifen.

Dirjhziemer, Schlegel, Rehritfen, Schlegel und Pafenriicden
werden in Deutidland 2—3 Tage, oud) linger mit Salz und
Wadhholder (Rronovit) eingerieben, in ein Gefdf gethom und ein-
geidwert. Nach diefer Beit wird das Fleijh vom Wachholder ge-
teinigh, in e anbere GefiB gegeben und mit vober jchlerhter
Diild) begoffen, wie friiher eingejhmert, 4—bH Tage liegen gelafjen,
alle Tage umgewendet und friffe ordindre Mildh darauf gegeben;
nad) Ddiefer Beit witd e8 von der Mild) abgewajdhen, gehintet,
red)t mit ©ped gefpidt; in die Bratpfanne fommt 2—3 in Blédtter
gejnittene Bwiebel, Sped und 2—3 LWffel voll Schwein- ober
Gansfett, dad Flejd) wird auf die Bratpfanne gelegt und langjam
unter oftmaligem Begiefen mit dem Soft weith gebraten; wenn
e5 weid) ift, mit Mildrahm (jauerem Shmetten) begojien, oft mit
ber ©auce begofjen, vollends weid) gebraten; man fonn zulest
auc) Roppern Ddariiber {treuen. Nach dem Ausdwafhen won ber
Milh muf es noch gejalzen werden.

380. Hafdjirfer SHafe.

Bon einem jddnen, fetten, gewajdjenen und gehiuteten Hajen
witd alled Fleijd) abgeldft, von allen Hauten, Fett und Fafern
gereinigt und mit 42 Defa Sped fein gehadt, aud) fann man es,
wenn e fein gehadt ift, im Worfer ftoBen, €8 mup aber nicht
fein. Jn bad fein Gehadte fommen nod) 4—5 gehadte Eham-
pignons oder Lriifieln, 4—b Sdhalotten, Pieffer, Neugewiirz, Nelten,
3 Qovbeerblatter, Ulled fein geftofen, 1 Beherl fein jevriehenen
fnofel, Lemoniejhale und Salz. Nun wird eine Panade gemacht:
2—3 Mundjemmeln werden gerieben und in guter Rindjuppe ober
audy in Mild) zu einem diden RKod) (RKajdy) eingefocht, Wustat
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alé Witrze Hingugethon und zum Ausfithlen geftellt; nun werden
3 ganze Gier daveingeriihrt und mit Dem Fleifd) dag Ganze techt
abgearbeitet oder geftofen; ift e gejlofen, jo mup bdas Gange
burd) ein Paarfieh geftrichen werben. Dann werden die Knoden
pber vielmehr dag Gerippe vom Dajen mit dem Fajd) rund und
gehirig geformt, mit Turzgejdnittenen Speditiften gehbrig gefpidt,
fo mie man den Hafjen fpictt. Eudlich wird in die lange Bratpjanne
Spect, Bwiebel, gelbe Ritbe, Beller, Alles bldtterig gejhmitten gegeben,
2 Beber! Snofel, Lorbeerblatter, Lemoniejdale, etwad ganges Gemwiirz
und Fett, der fajdhirte Haje wird nun fehr vorfidtig darauf gelegt,
mit wenig Gffig untergoffen und langjam gebraten, oft mit dem
©ait begojfen, wenn er fehr gar ift, jo witd 2 Deciliter jehr dider
Milchrahm Ddaritber gegoffen und vollends unter djterem BegieRen
gebraten, zulebt fonmen aud) Kappern iiber Dden Braten geftreut
werden. Man fann aud) in Ddie Fajd) junged Scdhweinfleijd) ober
jehr miitbes Rinbdfleijh geben. Aud) fann man Dden Hajen ofhne
bas Gerippe machen, blof auf eine Rolle jujammengebracht; bas
Nebrige bleibt fich gleich. Aud) ohne faneren Schmetten.

381. Gevampfie Wiloganfe.

Die Wildgiinfe werden, nadhdem f{ie gereinigt und flammirt
find, audgeweidet und vein gewajden, eine Kajjerolle wird mit
Bwicheljdeiben, Spedidhnitten, Lorbeerbldttern, Thimtan und Le-
moniejhale audgefiittert, die Gangd bdavauf gelegt und gelbbraun
gediinftet. Jad) bdiejem wird die Gang herausgenommen, in fleine
©tiidtel gejdimitten und veinlich zugeftubt; wdhrend dem wird das
ausgejchigte Fett in der Kafferolle mit 1 Loffel voll Weehl ein-
gejtaubt, braun gerdftet, mit Hiljte Wafjer und eben jo viel Effig
su einex Sauce abgerithrt, verfod)t, bhernad) itber die gefdhnittene
®ang in eine RKajferolle paffivt und nod) eine Weile gefodht, dann
angeridjtet und mit gerdjteten Erbdpfeln garnirt fervirt.
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382. Wildgans mit Aahm-Sauce.

Dicje wird der wvorhergehenden gleich bereitet; zur Sauce
fommt Der Dritte ‘Theil Mildjrahm (jauerer Schmetten). Die Ginje
tonnen aud) gany bleiben, ohne bafy man fie frither jdhneidet, wenn
fie jung {ind; f{ind jie aber alt, jo miifjen fie gejhnitten werden;
wenn die Gang ungeidnitten jervivt wird, o wird die Sauce bei-
gejebt, wenn die Gand gejdnitten auf der Schiifjel liegt, fo wird
fie mit ber ©auce begofjen. Auch tonnen Kappern dariiber geftrent
werben.

383. Gedampfter Hafau.

Der rvein gepubte und jhon gefpeilte Fafon with in eine
mit Spedbarden, Bwicbeln, 4 Lorbeerblittern, einigen Kornern Neu-
gewiirz, Lieffer und Jngwer belegte RKafjerolle geleat, hinlinglich
gejalzen und langfam abgediinftet; wenn ber viel entquillende Sajt
verdampft ift, mit 2 Deciliter weigem Wein nadhgegoffen, bdie
Sajferolle bededt und mit Teig verpappt; fo wird er bei gelinder
Dige 2 Stunden lang geddmpft. BVor dem Unridhten witd der
Dedel abgenommen, der Fafan herausgehoben, der Saft mit etwas
brauner dider ©auce vermengt, paffict und iiber den Fafan Beif
gegofien, mit Erddpfeln ober gerditeten Semmeljchuitten veriert
aufgetragen. Diefe Operation ift amwendbar, wenn man alte Fa-
fanen ober Hebhithner hat, die zum Braten zu Hart find.

384. JHafan. Spanifde Art.

€in rein geputer und gany Dergevichteter Fajan wicd itber
bie Rdnge in 2 Hdljten gefdnitten, die beiden Theile werden ein-
gejalzen, fede Pilfte wird nun mit der Fajdh vom Gefliigel (Nr.
339) gut ausgefitllt, die beiden gejillten Hiilften werden nun wieder
sulammengefiigt, mit Spedbarden und fein gefdnittenen Schinfen
gang eingehiillt, mit Papier itberbunden, in eine mit Sped und
Bwiebel ausgefiitterte Rajferolle gelegt und langjam gebraten; bdag
Papier mup viel mit dem Saft begofjen werben. Fun wird folgende
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©auce gemadit; ehwad fein gefdnittener Schinfen, 3 ERIbffel voll
feined Tafeldl, geftoRene Nelfen, Pfefjer und Lorbeerblitter, 1 Be-
Ber[ fein zerciebenen Snofel, >—6 flein gejdhnittene Champignons,
Alled zujammen wird eine LWeile in dem Oel gediinftet, dann mit
1 @dipfloffel guter fraftiger Rindfubpe aufgegoffen, redht durch-
gefodit, der Fafan wird aus demr Papier gewidelt auf die pafjende
Sdiifjel mit Sped und bdem Sdyinfen angevidhtet und Dbie heile
©aiice daviiber gegoffen. Wien fann aud) die Sauce, wenn man
will, paffiven. Auf diefe Art ijt ber Fajan fehr guf.

385. Jafan mif Sanerhraut.

SRadbem der Fajan vein gepubt und Hergerichtet ift, wird ex
recht mit Gpet gejpidt, gehivig gejalzen und jdhon drejfivt, auf
eine Bratpiame fommt in Barden gejdnittener Sped, 2 in Spalten
geidnittene Bwiebeln und gong wenig LWajjer, der Fajan wird
barauf gelegt und langjam unter Bjterem Begiefen gebraten. Jn-
deffen werden 2—3 Bwiebeln flein gefdnitten, in eine Kajferolle
gegeben, Dazu fommen 2 ftarfe GRLbffel voll Fett, nebjt einem Stitt
Buder, und witd jo jhon geld gerdftet; wenn die Bwiebel jdhon
wth ift, wird dasd jamere Kraut darauf gegeben und o eine Weile
am euer gediinftet; nun gebe man flave gute Rindjuppe davauf
und lafje e3 langjam 3 —4 Stunbden weid) fodjen, dann fommt fein
geftoener PBieffer al8 Wiivze Hingw. Das Sauerfraut wird ange-
ridjtet und ber gebratene Fajan bdozu fervirt. Wan fann aud) das
Rraut wenig einbrennen und etwad Riimmel darein geben.

386. Gebrafene 2lebbhiifuer.

Wenn die Rebhiihner Hergerichtet und dreffirt {ind, werden jie
eingefalzen und mit feinem Pfeffer eingeftaubt, mit jungem frijden
Ldeinlaub und iiber diefes mit Spedplatten belegt, mit Spagat
itbexbunden und {dhon gebraten, oit mit bem Sait begoffen. Sie
wetden jammt dem Uiberwuri von Sped und Weinlaub aufgetijdt,
nur der Spagat wird abgenommen, und mit Crontond und Lemonie:
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jpalten garnirt. Bejonders delitat find fie, wenn man fie auf bem
©piefs braten fann. J

387. ANebfidthner mif Linfen-irée.

Nadpdem die Rebhiibner gereinigt, eingefalzen und drejfirt find,
werden fie mit ©ped vecht dicht gefpidt; eine Kafjerolle wird mit
Bwiebeljdeibchen und Spedplatten belegt, die; Rebhithner davauf
gethan und jdhon jajtig gebraten, jehr oft mit dem Saft begofjen,
bamit fie mniht auStrodnen, dann iiber Linfen-Piirée (Nr. 249)
jhon angeridhtet und aufgetragen.

388. ebfithner mif Ralter Senflance.

Die jungen Rebbithner werdben, nadhdem fie aufgemadyt und
gewajdjen find, Dreffict und ber Linge nad) in der Mitte von ein-
ander gefdnitten, DdaB jede Hilfte feparat ift; nun werden fie mit
einer breifen Haue flad) geflopft, mit Salz und Preffer eingeftaudt;
auf eine flade Sdhitfjel fommen 4 Qorbeerblitter, eine Bwiebel in
feine Schetbchen gefdhnitten, griine abgegupite Peterfilie und von
2 Remonie ber Saft, die Rebhiihner werben davein gelegt und Y,
©tunde darin gejinert, !/, Stunde vor bem Unridhten werden fie
in zerlafjener Butter getuntt, mit feinen Semmelbrbjeln einballirt
und jdnell gebraten; eine falte Senfjauce wird beigefest.

389. Nebfithner. Jtalienijdhe Art.

Nadydem die Rebhithner [hiin Hergerichtet, gejalzen, redht ge-
Jpit und Dreffirt {ind, werden f{ie am ©pieh faftig gebraten. Sie
tonnen aud) in der Rofre gut gebraten werden. Judef wird folgende
©auce gemadht: die eberln, Miagen und Herzeln werden fetn ge-
badt und in feinem Tafeldl (in Jtalien Hat man das frijdhe Olivendl)
gediinftet, dazu fommt nun Lemoniejhale fein gefdhnitten, von jedem
ewiiry einige Rorner fein geftofen, 1 leine Swiebel fein gejdhnitten,
1 Bebherl Knofel fein gerricben, etwas gute Rindjuppe, weier Wein
und Gffig, e3 wird redjt aufgefocdht, zulest fonmt darein von 3—4
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@atbellen bie Butter und von einer Pomeranze der flare Saft,
wenn e8 einwenig durchgefocht Hat, wird e8 durd) ein Haatfied
pajfiet, in eine Kafferolle gegeben, die Rebhithner werben ganz odex
gejhnitten bavein gelegt, aujgefocht, angerichtet und fervirt; in Sta-
lien wictd Polenta (Nr. 45H6) beigefelrt.

390. Nebfithner-Piirée.

Dag von 4—5 gebratenen Rebhithnern abgeldite Fleijd) wird
von alfer Haut und Fajern rein abgeldjt, erjt fein gejchnitten, dann
geftoBen, Dernach mit 2 Schopildffel brauner Sauce, welde mit
einem Loffel Conjome (Nr. 8), eben fo viel weifem Wein bder-
bitnnt und wieder qut eingefodht wurde, durchgeriihre und Heih durch
ein Hoarfieb geftrichen, mit etwad Gewiivy und Glace gehoben.

391. Nebhiibner & la Gelée.

Das  vorgehende Rebhiihner-Piiveé witd mit 7 Deciliter
frdftiger Aspic abgeriihrt, dasd bejtimmte Diobel oder Form WIird
', Tinger Hod) mit Elarer Aspic begoffen, an einen falten Ot
geftellt, nad) dem Sulzen bdann mit fein gefhnittenen Eriiffeln
(Mr. 137) und gebratenem Rebhithnerfleijd) ausgelegt, mit Aspic
bejprist, bamit die BVerzierung nidht anfihwimmen tann, nad) defjen
Gulzen wieder '/, Finger hoch mit flarer Aspic begojfen und nad
Dicjem Dritten Sulzen endlidh mit dem Rebhithner-Piivee angefitllt,
falt geftellt unbd ginzlich fulzen geloffen. Beim Anrichten wird dad
Weodel in Heifes Wafjer getunft, jdhnell abgetrodnet und auf die
gehirige Schiifjel geftiixzt; der HRHand der Schitfjel wird mit jhdnen
Uspic-Sdhnitten geziert, ober bvon gehadtem Uspic eine SKraufe
herum gemadit.

392. ARebhithner mit Friiffeln.

Jn eine Kafjerolle fommt 1 Bwiebel, 1 gelbe NRitbe, 1 fleimer
Bellecfopi, Alles in Bldtter gejhnitten, einige Korner Reugewiiry
und Piefer, nebjt einem Stitet dinnblitterig gefhnittenen Schinfen
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und ©ped. Die gefalzenen, jhon drefficten Rebhiihner werden darauf
gelegt und braun gediinftet, dann with 1 Glad Wein und eben jo
biel gute Suppe darauf gegofien, die Rebhithner weid) gefocht, Has
yette abgenommen, davon Einbrenn gemacht, die Sauce bdarauf
pajfizt, die fein gejdnittenen Triiffeln nebft den Rebhiihnern Hinein-
gethan und gut verfodht.

393. Salmi von ebfithuern.

Die Rebhithner werden, nadpdem fie rein gepuht, gejalzen
und dreffivt find, in eine mit Spectplatten, Bwiebeln, Gewiirs,
Ctild Sdjinfen, gelber Riibe, Jeller und einem Stiid Butter be-
legte Rafferolle gethan und {dhdn braun gebraten; wenn fie braun
{ind, begieft man fie mit 4 Deciliter weipem Wein nebft etwad
Suppe und [iBt fie weich fochen; Dann werden die Rebhiihner
berauggenommen und alle fleijchigen Theile ziexlidh) Herausgejdnitten.
Die Abfdlle gibt man in den Sajt guvitd, Die Rebhiihner werden
augededt und an einer heifen Stelle gehalten. Nun macht man das
©almi: Alles, wag in der Kafferolle ift, wirh aus dem Saft ge-
nommen und im Morfer fein geftofen, dann gibt man es in ben
©aft gurii, nebjt etwas gqutem Eifig, lift e3 gut verfochen, Hieraus
witd Alles durd) ein Hanrfieh geftridhen, damit alles Fleifchige
durhfommt, mun wird dag Salmi redht heifs gemadht, die Rebhiihner
werden {dbn angeridhtet, gebe Dag beife Salmi daritber und fervire
¢5 fogleid). Der Rand der Schiiffel wird mit Butterteig oder mit
Sedigen Croutons vevziert. Auf biefe Art fann man jedes Salmi
niachen, jogar bon einer jhonen Ralbgbruft ift es Ddelifat.

394. Birkbhuhn oder Hafelfhuhn.

Dag Birthuhn wird jouber abgerupit, der Kopi aber nicht,
Dann wird e3 ausgeweidet, Kopf unbd Fiifje abgebouen, e8 wird rein
ausgewajden, gefalzen und im Saly je nad) Bedarf mehrere Tage
liegen geloffen; bamn gibt man e8 erft in bie Beige. Wenn man
es bereiten will, fo nimmt man e§ aug der Beibe heraus, und
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ipidt e8 ved)t mit ©Sped, in eine RKRajjerolle fommt bléttetig ge-
idnittener ©ped, Stiid Butter, 1 groBe in Sdjeiben gejdyuittene
Bwiebel, 2—3 Lorbeerbldtter, einige Wachholberbeeren, Lemoniejchale,
pad Pubhn wicd darauj gelegt und zugededt von allen Seiten braun
gediinftet, bann wird die Hilfte von der YPrefje, worin e3 gebeibt
wwirbe, unb eben {o viel rother Wein darauf gegnﬁen und dag Huhn
bi8 zum villigen Veihwerden langjom gediinjtet; ift Dag Hubhn alt,

io muf e3 fehr lamgfam und fehr lange diinften. €ndlich Hebt man
oad Hubn aus bem Sajt herans, pubt ed jauber ab und gibt e
in eine anbere Rafferolle, von der Briihe nimmt man alle Fette ab,
gibt zu ber Fette ein Stitd Buder, [dpt e§ aufrdjten, aebe Weehl
datein, fo biel, bamit man genung Embrenn Hat. MNadypem bdie Ein-
brenn jchon rvoth ijt, vithrt man fie mit dem Saft ober Briife
pon Dem Dubn gut ab, gibt etwad flore Rindjuppe dazu, [t die
©auce gehorig auffochen und paffict jie durd) ein Haarfieb idiber
008 Huhn, [aGt es vorfichtig und langjam auffodjen, damit e3 nidht
anbrennt. Dann wird 8 zierlich gefdhnitten, angerichtet, die Sauce
daritber gegofjen, mit Rapperin beftreut, und ein Kranz von Buttec-
teig Herum gegeben; Der tof) geblicbene SRopf wird vein gepupt, der
Rumpf wird in weiges, fein gejdinittened gefrauftes Papier einge-
widelt, und fo der Kopf in die Mitte des Eingemadhten als Atribut
gejet. ®ibt man aber eine Kupypelpajtete (Nr. 526) itber vag Cin-
gemadhte, fo fommt der aufgepupte Kopf obenauf in bdie Oeffnung
ber Paftete. Man fann dad Huhn aud) rof) in fleine Stiide jdnei-
ben und e fo ditnjten lafjen, wie e3 im Ganzen gediinjtet wird,
bag iibrige bleibr fich glei). ZTrappen und alle dbnlidhe groge
LWalbvigel werben auf gleihe Art behandelt., Aufer fie find jung,
werben fie red)t gejpict gebraten.

395. Gebrafene Waldfdnepfen.

Nachdem bdie Schnepfen vein gepubt und gewajcdhen find,
werben fie vorfidhtig aufgemadht, gtt Nichts von dem fdjtlichen
Roth verloren geht; fie werben n

pedbarden eingehiillt, indem
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fie frither eingejalzen wurben, mit ifrem Schnabel orejfirt, auf
Opedplatten gelegt und jhsn gebraten; man fann fie aud) mit
Oped fpiden, aber beffer ift e3, fie in Spedt eingubiillen; audh
fann man fie wie die Rebhithner mit zartem Weinlaub und Sped
liberbinden, Alle Jnnerlichteiten fammt dem Roth werden Fein ge=
hadt, nur die harte Hant aug dem Magen wird herausdgenommen ;
auj eine fleine Rafferolle fommt dag innere Fette von den Sdynepfen,
nebjt einem Stiiddjen Butter, darein fommt 1 fein gejdhnittene
Sdjalotte, griine fein gehadte Peterfilie, eine Prife PBfeffer und Salz;
nun wird Das Junere Davauj gediinftet, mit einweniq Semmel-
brijeln verdidt, auf gerbftete Semmelfdinitte aufgejchmiert, und
die angeridjteten Schuepfen damit garmirt.

396. Salmi von Waldfdnepfen.

Diefes Salmi wird dem von Rebhiihnern gleich bereitet ; bie
§Stopfe mit den Snibeln fommen als Bierbe des Gerichtes oben-
auf; ed werden nufgrofe ausgehophite Semmelfruften im Sdymalz
gerdftet, in die Hohlung witd der jhon bereitete Koth gefitllt, und
bas Salmi damit garnirt.

397. obrhithner fdwar; ecingemadt.

Die Federn der Rohrhithner fisen fo feft, dah man fie nicht
leicht abfedern fannm, Ddarum wird bie Daut fammt den Federn ab-
gezogen, bie Hithner dann aufgemadht, rein gewajdjen, der Sopf und
bie Fiifje abgehauen; in eine Rafferolle fommen nun 7 Defa Butter,
1 m Sdeiben gefdnittene Jmiebel, 2 Jeher! Stnofel, 1 gelbe Riibe,
4 Lorbeerblitter, Lemoniefhale und etwas Gewiirz, bie eingefalzenen
Dithrer werden Ddavein gelegt und braun geditnftet, wdhrend bes
Diinftens werden jic mehrmals umgewendet. Wenn der Bobden der
Rafjerolle jdhwirslich geworben ift, werden bie Dithner Herausge-
nommen, bdas ausgejdwiste Fett mit 1 Lffel voll Mehl wieder
bunfelbraun gerditet, endlich mit einem Zheil Cjfig und 2—3
Eheilen Waffer nach und nach gu einer Tunfe abgeriihrt und lang-
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jom gefocht. Jun werben die Robrhithner vegelmipig gejdhnitten, in
¢ine Hleinere Rafjerolle gethan, bdie fochende Tunfe dariiber pafjict,
und big zum volligen LWeihwerden bder PHithner langfam gefodit.
Dag von Jeit ju Jeit auffteigende Fett muB abgenommen werden,
por Dem Unrichten wird Diefe Sauce mit Karpfenblut vermengt,
wodurch fie recdht jhwarz wird. Ober man. nimmt eingejottenen
Hohlerfaft.

398. Savbonadeln von ohrhithnern.

Bon den abgezogenen, entweideten und rein gewajchenen HRobr-
hithnern werden fofort die Briiftel, Fliigel und Biigel abgeldjt, fein
gebactt und in Karbonadel-Form gebracht, mit Sal bejtreut und
eine Meile liegen gelaffen; Daun werden fie in Semmelbrdjeln ein-
ballivt, in zerlaffener Butter getuntt, und nodmals in Brojeln redht
einballict, Hierauf werden die Karbonadeln auf beiden Seiten {hon
braun gebraten. Das Gerippe und die Knochen werden Fujammenge:
ftofien, mit Butter, Bwiebel und einigen Lovbeerbldttern braun ge-
bitnftet, dann mit €ffig und Wafjer — beided zufammen 4 Deciliter —
angefenchtet und zu einem Saft eingefodht. Die Karbonabeln werden
angericdhtet, Der Saft fochend heifp baritber pafjirt und aufgetragen.

399. 2Wilde Enfen.

Die wilde Ente wird jouber gepubt und entweidet, der Kopf
nidjt abgerupft, bdie Fiifje niht abgehauen. Wenn die Ente rein
gewajchen ift, o wird fie eingejalzen und jchon Ddrefjict, Daf Der
Sopj iiber der Bruft zu liegen fommt, Jn eine RKafjerolle fommen
Spedplatten, ein Stiid Butter, Jwiebeliheiben, 1 gelbe Jtitbe, Lor-
beerblatt, Thimian, 1, Sellerfopf, Lemoniejchale, von allem Gewis,
e Ente witd Daroui gefegt und umter Gfterem Umivenden braun
gebiinftet; mun wirb guter Ejfig und Suppe darauf gegofjen, jo
viel, dafy man genug Sauce hat. In Ermangelung der Suppe fann
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aud) Waffer genommen werden, und wenn man e§ redht frdftig
haben will, weniger Effig und etwas rothen Wein; hievauf wird
die Ente weid) gediinftet, das Fette abgerommen, mit einem Stick
Buder voth gerditet, Plehl Ddarein getham, und eine jHine braune
Cinbrenn gemacht. Die Ente wird jodann in eine andere Kafferolle
gethan, der Sajt eingebrennt, redyt abgerithrt, aufgefocht und durd
ein Sieb iiber bie Gnte ypaffirt, fif faun man die Sauce nach
Gejdymad madjen ; hernad) witd fie angevichtet, die Sauce dariiber
gegofjen unbd ber Rand der Schitffel mit einemt Kranz von Butter-
teig ober mit Croutons gegiert. Aud) eine zahme Gnte fann wan
jo bereiten, wenn fie nicht jung ift. PVan fann gleih) vom nfang
nebft Sped und Butter etwas fein gejdnittencs Seldhfleijh mit-
Ditnjten, .

400. Auerhahun gebraten.

Der Auethabhn gibt felten einen zavten Braten, muf daber
imnter ldngere Beit gebeist, ober nocj beffer, ehe man ibhn abrupit,
wenigitens 6—8 Tage in guter Gartenerde eingegraben fein. Dann
erjt Tegt man ihn, wenn ev gepupt und gewajhen ijt, in die Lrefie
(Nr. 335), pflegt ihn dann mit Sped redht zu fpicten, von ber
Prefie etwas zu untergicen und jehr langjam 3u braten. Die Linge
ber Beit sum Braten gleiht der Beit bei einem grofen Jnbdian
(Zruthahn); wdabhrend dem Braten muf er oft begojfen werden.
Wenn man ihn jum Braten gibt, muf man nebft der Prefje noch
entweder Spedt oder Fett unterlegen.

401. Dud- ovexr Ffofenfen.

RNadydem die Ducenten vein abgerupft worden, werden fie mit
fiebendem Wafjer itbergoffen, 1weil jie Daburd) den Fijchgeruch ver-
lieren; dann werden fie rein abgepupt, entweidet und audgemwaijden,
{ddn drejfict, der Ropf witd wie bei ben Wildenten nidht abgerupit.
Nun werden fie, wenn fie alt find, 2 Zage in die Preffe gelegt
und gebeigt, algdann in eine mit Spedplatien belegte Stafjerolie
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gethan, von ber Beite, worin fie gelegen find, darvauf gefeiht und
weid) gediinftet. Hievauf legt man fie in eine andere Kafjerolle,
macdht von einem Stid Buder und Shmalz eine braune Einbrenn,
gieft 2 Deciliter rothen Wein und fo viel von dem Saft, worin fie
gediinjtet wurden, darauf, damit die Sauce nicht zu diinn wicd, Gt
bie ©auce auffodjen, und legt die Enten nebft dem Spedt ausd der
Beipe darein, iRt fie nod) einmwenig fohen, ridhtet jie am, giefst die
©auce daritber nund beftvent fie mit nudelig gejdnittener Lemonie-
jhale und Kapperln. An Fajttagen bleibt der Sped weq, und wird
nur Butter genommen. Sind die FloRenten jung, o werden fie
gleich Dereitet und nichi gebeibt. Konnen audh gebraten werden.

402. Fifdotfer in fdmwarier Sance.

Der Borbertheil dex Fijhotter witd gang jo, wie die Rohr=
biihner (Mr. 397) Deveitet, nur mit dem IUnterjhiede, dap man
wenig Ejtg, 2 Theile Wafjer und 2 Theile rothen LWein nimmt,
bag iibrige bleibt fich gleich; die Hauptiache aber ift, da bie Sauce
glangend {dwary wird. Der Ritdentheil with 1 Tag in Der Faften=
beibe Tiegen gelafjen; dieje bejteht aus Erbjenbriihe, €jfig, Gewiirz,
Wurzelwert, viel Swicbel, Knofel, Lemoniejhale und Butter nebjt
©alz. Dann wird er in dev Veige gebraten, oft begojjen, zuleht
foun man, wenn der @ajt pajfict ift, faueren Ddiden Wilhrahm
dngu geben; wenn e angevichtet ift, wird der Bratem mit der
©auce begoffen und mit Lemoniejhale beftvent. Fu dem Einge-
madten gibt man ftets Butterteig.

403. Gebrafene Wadifeln.

Die Wadjteln werden, nacdhdem fie gepubt und andgewajden
find, brejfitt, eingefafzen, in zartes Weinlaub und Spedplatten
eingeiillt, mit einemt Faben umbunbden, in eine mit Specplatten
belegte Rafjerolle gethan und jdhion fjajtig gebratem, ojt mit bem
©aft begoffen ; wenn fie gebraten find, wird ber Bindfaben abgenommen,
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und bie Wadhteln mit ihrer Umbitllung angervidhtet. HAm fhmad-
Dajtejten aber find fie am ©pief gebraten.

404. Stronovitvogel als Wraten.

Die RKeonovit- ober Srammetgoudgel werden, wenn fie abge-
federt und gewafdjen find, aufgemacht. Dasd Cingeweide wird o wie
bag von den Waldjdnepfen bereitet; die Bigel werden, wenn ihrer
12 an ber Babl ift, eingefalzen, 4 ftarte Chidffel voll witrfelig
gejhnittenen Spedt wird mit 1/, Lijffel voll fein geidhnittencr Bwiebel
gelb gerdjfet, die gejalzenen drejficten Bigel Fommen nebft einigen
Stornern Rronovit davein, und werden einige Minuten lang jdharf
gerdftet; bann fommen 4 Loffel voll Semmelbrdfeln Hingu, und
e witd fort gerifftet, bis die Semmieln fich tothlich flrben. Run
werden die BVigel angeridjtet, mit den Gemmelbrifeln beftrent und
mit gerditeten Semmeljdnitten, worauf der RKoth geftridhen ift,
garnict, Sollen bieje Bigel gebraten fein, fo werden jie in Sped:-
barden eingehiillt; wenn fie anfangen $arbe 3u befommen, fo werben
fie mit Semmelbrijeln beftreut, mit dem ©aft begoBen und bann
fommt dem Sped angeridjtet.

405. Gebratene Serdyen.

Dieje werden aud) mit Spect eingehiillt gebraten, mit feinen
Semmelbrifeln beftreut und beim Unridjten Lemoniefpalten beigefebt.
Obver fie werden fowie die Sronovit-Bigel mit Sped und Bwiebel
gerdftet und mit gerdfteten Semmelbrdfeln beftrent.

406. Sdii.

Cin Stitd Juder fommt auf eine fleine Kafjerolle und 1wird
gevdftet, bis er ganz dhwarz wird, es wird Brunnenwafjer darauf
gegofien, auffodjen gelafien, falt in ein Flafhden gefitlt und auf
bewahrt; einige Tropfen Ddavon teidjen hin, um die Suppe oder

Gauce {hon braun ju maden, umd geben ber Suppe feinen Neben-
gefhmad,
SRS —p—
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