Grebratene Lammshkipfe.

Dicfelben terden, nadydem fie mitten audeinander gefpalten,
gt gereinigt und gewajchenr, mit Bindjaden tvieder ufanrmen-
m Grombert und in Fletjdybriihe gefodjt, dann abgefithlt und die Bind-
faden herabgelost ; dann wird dag Hirn herandgenommen, mit Sals,
ettoad fein gd;udtu gritter Peterfilte und Pieffer vermifcht wieder
hineingefitllt, und eine Scheibe Senumel vorgejtedt. Jtun mache
man Butter oder quted Scdmaly in einer fladen Pfanne Heif,
lege die SKopfe davein und fehre fie unt, beftrene fie mit Senumel:
brdfeln und laffe fte jehon braun braten.

Gebatene Lommskipfe (Tétes d’agneaux frites).

Jtachdem diefelben dben vorigen gleich) ubereitet, werden fie
e abgefdhlagenen Giern wmgefehrt, mit Senumelbrojeln beftreut
wd aug dem Sdymalze gelbbraun gebacen.

s Dilobret.

Alle jagdbavenr, im LWalde unbd auf der Flur tm Juftande
dber natiivlichen Freiheit Yebendben Thieve twerden Wild genannt.
Man unterjdheidet Nothwild, Kleinwild und Schivarzivild.

Bu demt Rothwild, aud) Edelwild genannt, 3ahlt der Hirfd),
bag Jel), die Gemfe 2c. Bu demt Kleinwild obder niedeven Wild
gehoren Hajen, wilbe Kaninchen, jowie alles wilde Feberviel.
Sum Schwarzwild wird das Wildjdhwein obder der Eber gevechuet.

2Wildbbret nennt man dad ,sltm[) bes Wildbes, wenn ed in
sitberveitetemt Buftande auf den Tijdh fommt. Dag Wildbret bildet
ein gefundes, frdftiges und nahrhofted Fleifdh von leichter Ver-
daulichfeit. Uuter den Handen einter verftindigen Kodhin famn das
Wildbret auf mmmlqrmfu‘ Weife zubereitet werden und eine jebde
derjelben twird eine vortreffliche Deahlzeit liefern. Gang befonders
delicate Gerichte liefert dad Feberwild. Unter diefemr nimumt bder
Fajan den Vorvang ein, damn folgt dbas Birthulhn, bdas Hafel
hubn, da8 Schnechuhu, die Sduepfe, die LWildente, das Neb-
hubn, bie Wildgans, jowie die LWadjtel und die Levdye.

Stodel, Rodbud. 16




At dent Fleinen Viogeln 3ahlt man in efter Linie den
Srammetsvogel (Sronawetter), dann die Drofjel, bdie Wnnmer
und  nod nu‘hrvrt‘ fleine Walbvogel, 1iber deven Subeveitung
Jaheres unter Wildgeflitgel u finden ijt.

Diec Bubereitung des Wildbrets tm allgemeimen.

Die Hauptfache etner guten Bubereitung des Wildes bejteht
it der ricdhtigen Vorrvihtung bdesjelben. Jiingere Thieve fonnen
frijch, dad hetpt ohne Veize gebraten werden, ausgeivadhjenes und
ifteres Lild wird dagegen ftets gebeizt und foll daher die Piarinade

oder Beize ftetd bejouders jhmadhaft fein.

@ypidnabel.

Berjdyiedene Wildbretbeizen fiche S. 160—161.
~ Orifdhgejdyoijenes Wildbret ift in der IRegel b umd fat
niemald dent feinen Wildgejchmad, durd) weldhen fich ein gut
abgelegenes Stitd ausgeichuet. €8 it daher nithig, alled Wild
furge Seit abliegen 3u laffen, aber e8 foll damit i)t gejaqt
fein, daf8, wie mancher Gourmand behauptet, dag Bild vrfr :m
demt Veginne feiner  Berfessung  fich ur Suberettung eiguet.
Ullerdings tritt der Wildgefdhmadt erft duveh dHas gehorige :‘lbl.irm‘li
ovoentlich jufage; man darf aber nidht vergefjen, dafs ein ‘l‘Silh,
toeldjes su lange liegt, bereits in Fiulnis iiberqeht, unmoqlich
lth‘nmd'[_}ufr und gefund fein fann. — G8 ift daber in hirfri‘
Ridjtung eine genane Grenge su beobachten.  Am diefer Stelle
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modte i) aud "'w[*l[)l'.v‘t, bajs LWild o wenig al8 miglicd) aus:
geroafdhen twerden darf, dafs aber der Sdhveify (‘Uut':- und die
Sdufswunde mit Tiihern gut abgevicben terben mujs. lm
bas Wildbret rvedht faftig zu erhalten, iwivd e8 gumeift gefpidt,
ober fleine Ligel werden in Sped cingewidelt. Sum Shiden
oon Wildbret eiguet fih gang vorziiglich Dder mneme patenticvte
Spidapparat von L. Holusfa (fiehe Abbildung).

Nan  lege bei gedffnetem Dedel den Sypet ein, {tedje
gefhloffen i bda8 zu fpidende Fletfh und hebe iwdbrend Ddes
Drudes am obern Kuopfe den Apparat wieder leiht aud dem
{"[tmhl

Ditec) Heben und Verfdhieben deg Seitenfnopfed ant unteren
x_,d]ubu fanm bas Ginftechen von 5 g 5 Millimeter verlingert
werder.

Grife Nr. 1 ift fiir Sped von 4"/ Millimeter Dide.

Groge Nr. 2 it fiix Sped von 6 Millineter Dide.

Unmerfung: 1. Der Dedel ift tnmmer feft zuzubalten.

Bei Hartem Fleifeh ift der Vorftecher ju veriwenden.
Aud) auf bdie jorgfiltige Jubercitung von Wildbretjauce
awifé die Kodhin fehr bedacht fein, bda die Sauce den Gejdymad
der Speife exhoht. Stehe verjdhicdene Wildbbretjaucen &S. 143—144.

Gebratener Gemfenfdylegel (Chamais & la Tirolienne).

9tachdem derfelbe rein enthiutet und gefpictt, wird ev mit
tydender jaurer Brithe, weldhe von  Cffig, Wein und Wajfer 3u
gicichen “’-‘j“i'frll peveitet witd, begoffenr, Bwiebel, Yorbeerblatter
it @esoiivgusi®en bavein gegeben, und fo vier big fiinf Tage
ftchen t{l‘i],u Dann wird er gany nac) vt des Ilehjchlegeld
gesoaiel.

Gemsbruft in Sance.

3n eine Gofferofle gibt man je 1 Theil Wein, 1 Theil
Wajfer, Gig, etwas8 Sals, cinige gange Pieffertorner, etwas
Gitvonengelb, 1—2 Lorbeerblitter, eine feinblatterig gejchnittene
ganze Swiebel und etwas Cjtragon und [affe alle8 zujonmmien gut
anffodhen. Die Gemsbruft wird mit cineme Tuche abgeivijcht, die
dippen werben der Quere durd) abgehact, dann wird die heifje
Marinade itber das Fleifdh) gegofjen und 2 Tage ablicgen gelajjen,

16+
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bievauf ditnfte man fie mit etwad Beize weid), pafie aber auf, dafs fi

nidht anbreme und gebe tmmrer von der Veize chwad nad)
.}5ib1‘ﬂl;f lege man dte Brujt hevaus, beftrene fie mit Semmel
brdfeln, gebe in eine Gafjevolle Vutter, gejdhnittenen Jrviebel, lege
pie Vruft dagu, lafje fie ditnften, b6i8 fie auf beiden Seiten eine
Gdarbe angenommen fat, dann giefe man etwad von der Beize
mit 6 Loffel voll Rahm dagu, gebe nod) etwas gebrannten Juder
bagu, laffe Dos Qﬁan_;t nodh) etnigenmal auffochen und vichte Ddie
Gpetfe an.

Gemsbrnft mit Krufte.

Man beveite und ditnfte die Vruft wie bie vorfergehenbde,

lege fie, wenn {ie weid) ift, hevaus, ftelle fic in das Jiohr pum
Abtvoctuen, Dbeftreiche fie ftatt der Sewmmelbrbjel mit in Butter
gerofteten, fdwarzen Brotbrdjeln, ftrene Suder mit etwas mtwr\m\u
Gewiiry gemengt davauf wund itberfahre die Oberfette wmit

etnten
glithenden Schiuferl oder laffe fie im Robhr brduuen.

Gemlen-Coteleties,

Diefe werden ebenfo wie die verjchiedenen Arten von Sdyipfen:
Cofelettes zubereitet.

Gemsriicken sder Bienter gebraten (Filet de chamois roti).

Dan hiante den Nitfen ab, dann lege man ihn 3 big
4 Tage in eine Veize, wie die Gemsbruft, hicrauf nehne man
tht hevaus, laffe ihn abtrodnen und fpide ihn Jchtn zerficdh) mit
OSped, dtberftveiche thn mit Provencersl, lege thn in bie Vrat:
pfamie, gebe etwas von bder Veize dazu, brqi-;'f;\"i[}n tdhrend des
Bratensd rhn 19 abwedyjelnd mit bm encerdl und Beize; er fann
aud) am Spiefe gebrvaten werden.

Rehbraten.

~ Bon cinem durd) Abfiegen mitvbe getworderen oder juugen,
aber qut mtlnmlui Sdhlegel oder Riicen

Diutdjen vein und glatt ab, falzt das Fleijch
Oafenritclen, '

ntmmt  man  dag
und fpidt e iie
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Mit Citronenfaft. Man Tegt ihn in ein irdenes
®ejdyivy, giept cinige LWijel LTafeldl mit Citvonenfaft gemijcht
bavitber und [df8t ihn 3ugededt einige Stunden ftehen. Dann
breht man dag Fleifd) in mit Vutter beftrichenes Papier, ftect
e8 auf den Spiefy, brit o8, begiefit e8 fleifig mit Butter und gibt
etiva8 ©uppe tn das8 Bratgefchivr. G Ritden braudht Zum
Garwerdben 3/, ein Sdlegel 11/, Stunde. Cine BViertelftunde
vor dem nrichten nehme man da8 Papier ab, gebe dem Spect
rafd) Farbe, jiche dag Fleifd) vom Spiefe, Jalze e und iiber-
giege e8 auf der Sdhiifjel mit Vratenjaft.

NWit Rabhn. Dan gebe den NRebriidert ober Schlegel auf
Gped und Wunzeln in ein ivbened Vratgefchivy, ftelle e8 in das
Rohr und begicfe 8 beim Vraten mit heifem Sdhmaly obder
Butter, Suppe und Citvonenjaft, ober Veize und fauerem
RNahur. Der Bratenfoft fammt den Wurzeln wird mit fpanijdyer
ober Wildbbretfauce aufgefocht, die man danm pajjiert und dem
letjche beigibt.

Mit Beize. Weniger miivbes Fletjdh, bejonders Schlegeln
vort alten Thieven, itberdiinfte man vor dem Braten mit BVeize,
ober iibergiefe 3 melhrmal8 ficdend, oder beize e8 cinige Tage
ein. Betm Braten itbergicfe man dad gejpidte Fleijeh mit Fett,
Beize und jauevem Rahnr. Von bden Wurzeln und dem Sped
madje man mit der VBeize eine braume Wildpretjouce. Der
Bratenn wird mit dem Saft ous dem Vratgejhivve OHfters
itbergoffen.

Gefiillte Relbruf.

Man untergreife cine Refbrvuft yum Fitllen, gebe Leber- ober
Farcefillle Hinein, ftee fie 3u, iibergiefe fic mehrmal8 it
ficbenber Veize und brate fie mit Fett, Veize und NRahm unter

A

oftevemt Begiefen.

Giugemadytes Welp oder andeves Rothwild (Fricot
de chevreuil.)

Bum Cinmadjen cignet fidh) befonders das DHalsftitcd, bder
Bug, die Brujt oder aud) bie Schulter. Nian Hackt das Fleifd
i aweifingerdide Stitfe und  ditnjtet e8 auf Spedidjeiben mit
feinblittevig gefchnittener Rwiebel tweid), Judefferr mad)t man
eine biinne, braune Ginbrenn, vevriihrt diefe mit Wildbretjuppe
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und etwad Cfjig ju eciner glatten Sauce, die aufgefocdht itber
pa8 gediinjtete Fletjch) pajfiert wird. Dazu gibt man nod) fein-
gejchuittenes Citronengeld, feingehacdte Kapern, cin Spibcdhen
Qorbeerdlatt und Pfeffer und dampft barin da8 Fleifd) nod
pollformmen teid). Die Sauce wird vor dem Auftragen entfettet
und dann dag cingemadhte Wild mit Fleinen Semmelfnsdeln ju
Zijch gegeben.

Rebriithen oder Biemer (Filet de chevreuil 4 la
broche).

Wird wie der Schlegel zugerichtet wnd gebraten. Dian
fann den fertigen Ritden in Stiide Hacen oder das Fletfdh nach
dem Braten von den Veinten loslofen und auf Schnitten jdhneiden.
Der NRitden wird wieder in feine wrfpriinglide Form gebradt,
mit Citvonenjchetben und Kapern garniert und mit feinem Salat
over Butterteigirapferin jur Tafel gegeben.

Reheoteletfes mit Manvadyen (Mordyeln).

Man itberbrate die qefpictten Eotelettes, qihi‘ ein Glaschen
Malaga davan, laffe fie ein wenig ditnften, made eine "~1I\hrn1imirr,
giee dent Saft vou den Coteletted dazi, foche alle 3 aanmen
auf, gebe tn die Mitte der Platte gediinftete J.hn11m(['}r:1, dan
vidte man die Cofelettes framfsvmig an, und ferviere die Sauce
n einer auctere.

Relyeotelettes anf Jigerart (Cotelettes de chevreuil
a la chasseur).

Ciue Anzahl gleidh) grofer Cotelettes werden 6—7 Stumbden
gebeizt. Mmmittelbar vor dem Anvidhten werden fie auf cin Sich
yum  Abtropfent gelegt, damn in flaver Butter rafd) gebraten,
hievauf die Butter abgegoffent und mit eciner feiw ubereiteten
Piefierfauce, weldhe mit Wildbretefjen aufgefodht wourde, wnter-
jpwemmt.  Kuddel aus  Rebfafh obder andere Lildfafhtnddel
tounen diefen Cotelettes al8 Garnitur beigegeben werden.

Italienifdye Releotelettes.

(K pos * 15 L S ALY [ £ ;
i Diefe 1ot roent tote die vorigenm jubereitet aber ftatt aus
Dutter aus heifem, feinem Olivensl gebraten und mit einem Krange
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vort Macavonimudeln, welde dicht mit Pavmefon beftveut werden,
s Tijd) gebradht.

Releotelettes auf dem Rofte gebraten (Cotelettes de
chevreuil grilles).

Die jum Braten vorbereiteten Cotelettes witrst man it
Saly und weifent Peffer, betropjt fie qut mit Citromenfaft mnd
Ofivensl umd moaviniert fie o eine Stunde. Die Cofelettes
yerden Frapp vor dem nvichten am FRojte hellbraun gebraten
und glaciert mit Afpit gesiert gu Tijd gegeber.

Reheotelettes mit Pavadeisfonce (Cotelettes de chevreuil
a la purée de tomate).

JRerdert toie die vorigen mariniert, damu in Ddet Pfanue
ober auf dem Jofte gebraten und mit einer Schale Pavadeis-
fauce yu Tijdh gebradyt.

AnmerFung Ale Coteletted toerden franzfovmig mit den
Beindjert -nach oben Liegend angerichtet. Die Beincjen fonnen
aud) it terlicher Papicrmandette bejtectt werdern.

Relfilets.

PMan [Bfe vom Niiden bdie Filets aud b bag Hiutchen
davon ab, falze und fpide das Fleifeh und fege e8 auf Wurzeht und
Getviirge von ber Tildbeize, belege e3 obent mit Spedjdnitten,
bitnfte e8 mit Oberhige, nefme dann den Spect weg und gebe
ihm Farbe. Gang ober gefdynitten wuud sujamutengefchoben  auf
die Schitfjel qelegt, giefe man chvad vout gefeibten  Safte
davither und garmieve die Filetd mit Qinjen- oder Fleifhpiirée
und Odhfenaugen, ober Wildbrethachés und Ffermweid) gefochten
hafbierten Eiern, oder in Butter gebactenen Semmeljduitten
(Groutons).

Rebragout, fiehe unter Ragout, Seite 126.
Tehlhnlter.
Dian (Bic die Knochen aud uud oben bdas Hantcdhen ab,
retbe dag Fleifdh) mit Salz, Pfejfer und  feingejdynitterner Rwicbel
einr, fpide e8 auj dex jhoneren Seite und dimjte 8 mit Beige.

-
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Buglei) madje man Wildbretjauce mit Rahm und Kapern, foche
dag Fleifd) damit auf, garniere ¢8 auf der Shitffel mit Fletnen
Crdipfeln  oder Polentanoden und gebe die Sauce in einer
\".:L'[]ﬂ[f hﬂSI[,

Heheotelettes mit Oliven.

Man gebe in eine Cafferolle etwas gejdynittenen Sped,
Schinfenr, Wurelwert, eine Heine Mefieripite geftofene Getviirs-
nelfen und Muscatbliite und einige Lbfel Rothroen, laffe dicjes
cine Weile diinfterr, dann lege man die gefpidtenr und in IMeh!
umgewendeten Cotelettes davein, faffe fie 5 Minuten démypfen,
wende fte auf die andere Seite, lafje fie wicder 5 Minuten
nmLmL, bann gebe man noch einmal 1 Decil. 8 Gentil. Noth
wein davan, diinfte alles sufanumen, 6i8 die Gotelettes weid) fud,
gebe fic auf eine Platte, ftelle fie warm, fodhe die Sace 1o
dicfer e, feife fie fodbann durd) ein 'unh jerviere fie it einer
Schale umd denn Rand der Platte bergiere man mit blandjierten
Olfiven.

Rebeoteleties mit Madeira.

Vo einem gefpaltenen Rehstemer Gake man (vie vom
Salbscotelettegrat) lauter gleidjgrofie Cotelettes Gerab, entferne das
untere f\ubn[um ichicbe das Fleif) der Rippdhen nad) unten,
f-wmv biec Cotelettes fchon rund , tlopfe fie etoas breit, beftreue
fie dann mit Salz und el 1mb brate fie aus Deifer Butter.
Die fertigenn Cotelettes [(dist nan ettoad vomr  Fett u[}'rl'npfl‘n
leat fie bann i eine Cafferolle, gieRe etiwas rothen 2Wein und
Rabhur davan, faffe fie langjam weic) diinften, nehme die Cotelettes
heraus, foche die Sauce ein, big fie diclicht wird, giefe 2 Yoffel
Samaicarum und Madeira das i, lafje die Cotelettes nod) einigenal
Jurtmhu], gebe n die Mitte der Platte geviinftete Triiffeln und
lege die Cotelettes jdhon sierlich) hevum; bdie Nipyen mitffen gegen
dent Jand der Platte gelegt wevden und die Sauce witd feparat
hiegu ferviert,

Reheotelettes mit Preifelbeeren.

Man bereite die Cotelettes wie vmhumﬁmu‘ {chicbe
wieder sufammen in hre fritfere Form, jteche §
tleine Stiidchen Spect pavetr, itberbrate
jtaube ein voenig Meh

fre
ocher und ftede
fie anuf beiden Seiten,
“m.rm, gieRe etwas NRothwein day 3 b
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[affe fie biinjten, bi8 fie weid) find, mache eirte Preifelbeerfauce,
menge vennt Saft von den Cotelettes mit etwas WDiabeira darunter,
fafie alle8 zujommen mit den Coteletted auffieben uud fjerbiere
fie mit Vutterteigpajtetchen.

Dambicfdyriideen (Filet de Daun))
Diefer wird wie der Nehriiden gebraten, das Fleifch von
den Rippen geldst, auf ditnne Scheiben trandjiert und rwieder in
bie natiivlidhe Fovm auf die Niidenfnodjen gefetst. Der gange
Ritdent ywird mun auf der Oberflache mit Butter und verviihrien
Cidottern Dbeftricdjen, dannm mit einer dimnen Sdjichte Senumel
brifelin beftvent imt Rohr nod) etwasd gebraten, dann bder NRiiden
mit feiner fiifg-faurer Wildbretfarrce ferviert. Der Riiden fann
aud) mit Nahmjauce gebraten werben. (Siehe die Sauce beim
Dirjchtalbjchlegel.)
Dambiv[dfilets

werdent wie Lungenbratenjdynitten oder twie gange8 Filet Jubereitet,
bie Saunce mit Fleijchextract und mit Diadeiva getviirgt und mit
bent Filets mit feiner Veilage ferviert.

ficfchkalbfdylegel.

Wirh tie Kalbjdhlegel gefpidt und mit Cfjig und Rahm
fouer gebraten.

Sehr qut ift der Schlegel am Spiefie gebraten. Hieju wird
et 10—12 Gtunben vor Gebraud) im Ol mit Citronenjaft
maviniert, dann nad) befanuter Art gejpictt und gebraten mit
nachftefender feiner Sauce, die and) gum Dambivid geveicht wird,
ferviert. 6 Hartgefochte Gidotter werben fein paffiert, mit 3 Gjs-
[6ffel voll gutem franzbiijhen Senf verviihut, eine Prife Salj,
ctoas abgericbene Orvangenjdhalen und 12 Defagramm NRibijel
ober Johannisheerengelée davein vevvithrt und die Sauce nochurald
burd) ein Sieb geftvidjen. Diefe pifante Sauce mujg didjlieRend
und von fitf-fauerlichem Gejdymade jein.

ficldjfchlegel.

Man Flopft ihn, BHautet thn ab, legt ihn einige Tage in
Beizeifig, dann wird er abgetrocdnet, mit Pfeffer und Saly ein-
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gericben und gefpidt. Gine Brafpfanne wird mit ditunen Sped:-
jdhnitten ausgelegt und davauf bdas 'T‘[L“h‘h [rmpmu at betben
Geitenn fdhon qelb gebraten; dann filge man dem Beigefjig Fleijd)-
brithe und ine Rinde von Sdwargbrot bet 1[112& {affe e8 bamit
weid) fodjen. G8 darf feine Brithe nacdhgegoffen werden, fonit
erliert fie an Giite. Wenn dag Fletjch bald gar ift, fo befjtreiche
nan basfelbe mit efwasd frijdher BVutter und giefe quten NRahm
bagu. (Vratjeit 21/, bid8 3 Stunbden.)

firfdriicken (Cimier de cerf).

Cinen gejalzenen, fein in NRethen gefpicten Ritden legt man
mit der Fleijdyjeite zum Voben tn eine tiefe Bratpjanne, qiefit
braun gemachte Butter bheip bdavitber, decdt etmen Decel oder
ftavfe8 Vapter davauf und brat thn bei mdRiger Hite und unter
fleipigem VegieRen mit der Vutter aus der Pfamue. Wenn das
Gletfdh mitcbe wird, dreht man den IMiiden um, brit ihn offen
fertig, und gibt, wenn e8 fidh am Voden braun anlegt, Suppe
i die Pfamne, und zulept etwas Wildbretfaruce dagu.

Mit Tpanifder Sance und Triiffeln.

Gine auggeldste Nufs ober cin Stitd Filet, dicht gefpidt,
begieRt man beimt Braten mit Butter und Suppe; man qarniert
dbag Fleijeh mit gediinfteten Triiffeln und gibt eine panijde
SGauce feparat dagu.

Brann gediinfietes Hirftyfieifdy (Ragout de cerf a la
bourgeoise).

~

a8 Fletjch, weldhes am beften von einem Sienter qerommen
wird, fann entweder in einem ganzen Stitd bleiben oder in
‘,nlvifiltquqrﬂfu‘ Sdnittchen  getheilt werden. Jn beiden Fiillen
irb e§ in einer mit reinem Fette Dbeftrichenen Cafjevolle mit
ein paar Yorbeerbldittern, jwet Swiebeln, einigen Sdhalotten, Saly
und etwasd Preffer fo lange anf frijder GI -11 qnt sugedectt q\hlmmt
big fich) die Iwiebeln braun anfegen. Das leifch wird nun
hevaudgenonumen, die Bwiehelt nod) ;m[]' gebriunt, mit Nehl
geftaubt, und nachdem bdiefes eine Weile mitqediinftet, mit "“nnu
anfgegofient und mit Gifig und Wein gefiuert. Nadhdem alles cine
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qute Halbe Stunde lang gefocht, wird die Sauce durch ein Sich
iiber dag Fleifeh getrieben, Flein gehadte Citvonenjdjalen dagn
gegebert und fo Yange damit gefocht, bi8 dasfelbe wollfommen
mittbe ift. Das Fett mujs herabgenontmer, dag Fleifd) ierlich
auf eine Schiifjel gelegt und bdie Brithe daritber gegeben roerden.
Man fann die Schitfjel anch mit fleinen in Butter braun gerdjteten
Grdipfeln einfafjen.

fjicfchbrnft.

Man nimmt eine Hirfdhbruft, wifde fie mit einem Tude
ab, hacde in der Mitte die Nippen durd), beize fie 3 ober 4 Tage
in je 1 Theil RNindfuppe, Wein, Eijig, verjdjicdenem Gewiiry,
Ritcpenfrantern und Salz, dann diinjte man fie, bid fie weid) ift,
fege die Bruft hevaus, {dhdpje das Fett in etne andere Cafjerolle,
gebe gefdhnittene Bwiebel davein, dann bie mit Semmelbrbfeln
bejtrente Brujt, und brate fie auj beiden Cetten {dhon goldgelb,
wobei man von bder Veize 1 Decil. 8 Centil. NRahm
augibt. it alles zufontmen nod) 20 Mimuten anfgeditnjtet, {o
menge man gebrannten Suder darunter, richte die Vruft an und
gicfe die Sauce davunter.

fjirfhfleifth in der Sardellen-Sauce.

Man gebe an das erhacte Fleifd gleiche Theile Cifig,
Waffer, Limonienjdhalen, Swiebel, Bajilicum, Kutteltraut, Lorbeer-
blitter, Saly und Piefjevtorner, lafje ed jujommen tweic) ditnjten,
gebe in ecine Gaffevolfe Vutter, laffe fie zergehen, gebe 4 aug-
qelbste, fein gefdnittene Savdellen, 2 Qoffel Semmelbrofel wnd
1 Quffel Meehl dagu, vbfte e8, bis alles fhdn bramn ijt, giefe
¢8 fobann mit dem Subde deg Fleijdjes ab, gebe 4 Uoffel Rahm
daran, lafje 8 einigemal aufjicden, feihe e8 durd) ein Sieb und
vichte dag Fleijch fammt Sauce ai.

fivfhfleifh heif abgelotten.
Man ficde dag Hirfdhfleifdh wie obiges weid), ridhte e8 in
eine Sehitifel, feihe vor dem Subd etwas davitber und gebe 8
mit Ribifel-Sauce zu Tifd).




Gedfinfiete i_‘}ir}‘rl_wtjrrn.

Man fiede den Hivjchfopf tm Wafjer, puse thn rvein und
jchneide alles Fleifd) herab, }&[}lui\L e8 nubelartig, bie HBunge tn
Seheiben, fiede e8 nodpmald in gleidhen Theilen Wein und Wafjer
mit etiwad Weinbeeven, Rofinen, Duscatbliite, qebe auch ein
Gtitdden tn Neehl umgewendete Butter dagi und lafje bdiefes
verfodjen, dann richte man dag Fleifdh auf eine Platte nnd die
Gauce dbavunter; mit denn Scheiben der Bunge veriiere man den
Rand der Platte oder mit Griin oder Fleinen Kndderln.

fjachés von Rothwild.

Sleifchrefte vort gebratenem ober geddmpftem Wildbvet werden
fetn fajdhtert, mit Frdjtiger brauner Sauce verbunden, mit IWild:
bretfaft (Gffeny) vervithrt und im "“nnn[mhv erhitst, gefalzen,
mit etnem Stiiddjen Butter verviihrt in der Vatnemairie warm
geftellt. Mlan vichtet e8 in einer tiefen Sehiiffel an, gibt rings
um eine Garnitur von Vutterteig, gerbiteten Brotjdnitten ober
etnen Jiudelveifenr, fletne Croguetts c.

Ragout von Wildbret.

G tifft fih oft, dafs man Abfille ober itbriggeblichene
Stiide von Hafer, Jwt,]lh egel ober Ritden hat; diefe werden, in
ditnne Scjeiben gefchnitten, in Vutter etvad itberdiinftet, damn
mit Neehl ht]tnubt braun gerditet, gute Fleifdhbriihe dagu gegoffen,
der Saft von einer Citronme bdavan gedvitdt und mit ein paar
Voffel voll Mildhrahm gut anfgefocht. Wenn man diefes angerichtet,
gibt man gewdhnlic) fleine Vutterpaftetdhen daguw, Anch von
Salbfleifch wird bdiefes Nagout fehr wohlichmedend,

Wibdbretleber auf Iager-Art.

Die Leber wird abgefpiilt, dag Hiutchen abgezogert, bann
i ditnne Scjeibent gejdhuitten und in Butter, mit feingejdynittener
Bwicbel, Saly und Pheffer jehr vafdh qldnzend noq:tmrd [eicht
mit Niehl beftanbt, ﬂ]liﬂt‘.f([_]i:ll'h[l ud mit einem Gyriger Cifig
etwad aufgefocht fofort su Tifdh gebradht. '
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Wib[dyweinsbraten.

PDan marviniert Ritden, Filet ober Schlege! eines Frijdhlings
mit vothem Wein, Bwiebelfdheiben, Bafilicum und Gewiivztornern
burd) mehrere Tage, begiet dagd Fleifd) dann betm Braten mit
DButter, diefer Martnade und Suppe, fpdter mit dem Abgetropjten
und bratet e8 zwet bi8 dret Stunben. Bugleid) mad)t nan WBild-
bretjauce mit Wachholberbeeren, gibt den Saft dagu und garmtert
ben Braten mit fleinen Crdapfeln. Fletjdh) von dlteren Thieren
wird geditnjtet.

Wild[dyweinfleifdy s kodyen,

Nachden das Fleifdh qut ausgewdfjert worden, FToche man
e in Salzwafjer nicht gong weid), nehue e8 dann aqud bder
Brithe, und loffe es in einer Cafferolle mit Wein, ganzem
Breffer, Gerwitrguelfen, Muscatblumen, Citvonenjdjeibent, etnigen
Lorbeerbldttern und einent Theile von der Briihe, rorin ef frither
gefocht worbenr, von weldher jedboch da8 Fett vein abgenomuten
werdert mufs, gany weid) foden. G§ wird betm Anvidten auf
eine Sehiifjel gelegt und etwas Brithe dariiber gegoffert. Gervihulich
wird Hagebutten- (Hetjdepetfdy-) Davmelade in befonbderer Schale
bazu gegeben.

Wi fdyweinfleifdy mit Wadjolderfauce.

Das Fletjd) wird in Stitde gehauen und tn Saly und
Waffer weidh) gefodyt. Jun madje man Butter oder veines Fett
heifi, faffe Miehl davin braum iwerdem, gebe Swicbeln und gute
letfchbrithe daran, und mnv e$ mit efias n‘m geftofenen LWad-
holberbeever, k_,ui,, Weineifig, ,;)m’m und einigen Gewitrgnelfen
fodjen. Rulest wivh das Fletfd) hinein gegeben und nod) damit
durdygefocht.

Wik [hweinfdylegel gediinfiet (Cuisse de sanglier braise).

Yadhdent der Lﬁﬂ;frqd gut abgebiivftet und gewajdhen 'ft,
beize man ihn 3 oder 4 Tage. Jiad) diefer Reit gebe nan in eine
Cafferolle 1 Schopjlofiel voll von \i‘ Beize, chenfalls foviel Rinbd:
juppe, 1 Gfascden Rum, 3/, Decil. Mabdeira, 28 Deca in
Scheiben gefchnittenen, vohen \dLIHItLH, fege ben Schlegel daju

und faffe ihn gut zugebedt, bis ev weid) ijt, ditnften, madye wihrend
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ber Reit cine mﬁtnm wifdbretfance, lfege den Schlegel auf eine
Platte, ftelle ihn heiR, loffe das Buviicgeblichene nod) einfodyen,
menge 8 mit der Schwarzwildbrithe, foche die Sauce auf und
richte Damit ben vuhgd ait.

Wildfhyweincotelettes (Sehpwarswild) anf bifegerlidye Art
(Cotelettes de sanglier a la bourgeoise).

Die Cotelettes werden vom Ritden Herabgehadt, der Sped
weggefdhnitten, tiichtig geflopft, mit Saly wuud Bieffer beftrent,
beive Seiten mit etwas Wiehl beftaubt, i beifer Butter {dsn
golbgelb gebraten; baun giefe man etwas Rindjuppe, ein wenig
Weirnefjig daju, gebe auch) 3 oder 4 Loffel Suder daran,  laffe
alles nodh) jujammen etmmal auffochen, vidhte die Coteletted auf
eine Platte, giefe dic Sauce davitber umd fervieve fie mit einge-
madyten Fritchten.

Leine Wildcyweincotelettes.

Die Cotelettes von einent Wildjdhwein werden in einer Pfanne
mit Butter angeridhtet, mit etnem mit Butter beftvichenem Decel
bebectt und ettva 5 Minuten vor dem Anridten auf beiden Seiten
vafch) und {chon gebraten, jodbann die BVutter abgefdjitttet, einige
Qoffel Wildextract darvein gegoffen, mit der BVutter aufgefocht, die
Coteflettchen framzformig mit den Beindjen nad) aufwirtd angevidhtet,
mit eigener Sauce, weldhe mit Dadeiva gewiivyt wurde, unter-
jhwemmt, dann in einer Sdiale jeparat Paradeis:, _“-mngcm,
Champignon=, Hagebutten- oder Kapernjauce hiezu geveidht.

Wildchweinskopf swnvidyten.

LWenn derfelbe qut gereinigt, wird er eine Nadht itber in
redht frifches Waffer gelegt, doch mufs bdiejes abends vorher nod)
einigemale  gewedfelt twerden.  Desd andern Tages wird thm
Saly, Thymian, Rodmarin und Lorbeerbldtter in Maul, Angen
und Ofren gegebert, und devfelbe in einem grofen Keffel mit
Awiebel, Thymian, Lorbeerblittern, Rosmarin, vielem Saly und
Waffer bis zum Weidwerden gefocht. Sollte Waifer einfochen,
jo muf8 tmmer frijdes nachgegoffen twerden, dafs der Kopj vedht
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qut davon DGedectt ift. Bor dem ginglichen Weidjwerden gieRe man
2%/, Liter Wein daguw und loffe ihn nod) eine balbe Stunbde
bamit fodjen. Bu bemerfen ijt, dafs der Salzgejdymad bei bder
Prithe tmmer vorjdhlagen mufs. LWenn er weid) genug ift, wird
er aus derfelben gewommten, und nacdidem cv falt gewordenm, auf
eine Schiifiel gelegt mnd sierlich mit rijdhen Ovongenblittern
bejtectt. Wian fann ihm aud eine Citrone i dag Weaul geben.
Gewdhulich wird Efjig und Of mit Bfeffer gewitvzt in bejonderer
Sdjale dazu gegeben.

Abbildung 18.

Gefodhier Wildfdweinslopf.

Wik [dweinskopf suf sudere Act.

Der Sopf mujs abgebitxftet uud die Dhren jorgfiiltig geveinigt
werdert; man  laffe ihn 1 bid 2 Stunden tm frifhen Waijer
fiegen, damm giee man heiffes Wafjer daviiber, laffe ihn eune
WWeife gugedectt ftehen, siehe vou bev Bunge die Haut ab, fehe
nodhmal8 nad), ob der Kopf gany rei ift, binbde thu in etn Tud) em
und ficde ihn weid) in je 1 Theil Wein, Waifer, Efjig mit Sals
und Kiichengewiivy, 3wiebel, Qimonienjdyalen und etivad Kuobland),
fege auf eine Platte cine gebrochene Serviette, lege den Stopf
davauf, gebe in den NRitffel, weldjen man vor dem Sieden mit
cinem Holy auseinanderjprezt, einent Anfel, wverzieve bem obevell

Theif des Kopfes abwechielnd mit langlid) gefdynittenem Weiken

von einem Gavtgejottenen Gt und gejdjuittenen Sterndjen  oder
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vergletdhen von vothen Nitben, befringe ihn mit griinent Lorbeer-
blitternt, ferviere ihu mit einer fiifen Sauce ober geriebenem
Meervettig mit Semmelbrdfeln gemijdht.

Gefulites Sdwarywild.

Sdwarzivild wird wie Schveinsfulze subercitet. Das fein
gehacte Fleijd) wird mit Afpif untermengt tn eine terliche Form
gefitllt und auf €ig geftellt; dann wird s nad) Borlage mit Eiernt,
gritnent Kriutern und farbigemt Afpif Hiibjd) garniert.

Gejuljies Sdmwarzivild,

flas Buridyten des fafen.

Der Haje wird audgezogen, ausgeweidet ; man trenne das Gin
getvetde von dem Veujder! (Lunge), reinige den Hajen qut von den
Haaven, feihe dag Blut in einen Weidling, dann jhneide man
et opf und Hal8 ab, lbfe die Schultern aus und Hake die
Bruft weg, bder Ritcfen und die Sdylegel bletben betjanumen.
Dals, Schultern, Benft wird, in Stitdden gehactt, al8 Hafenjung
(Dafenpfeffer) bezeihnet, der Ritden 1nd Sehlegel ufjammen alg
Brater.

fjafe waturgebraten (Liévre réti).

Jtachdent der Hafe hergerichtet, ziche man das Hantchen ab,
jalze ihn ein, fpide ihu durdjaus mit gefdnittenem Spedt, lege
thn i die Vratpfanne, bdas Oefpicdte muf8 obenanj fommen,
gebe etwas Rindjuppe dagu und glaciere thit unter dtevem Begiefen

be8 cigenen Safted; 8 fonumt feine Beize dagu, da jonjt dex
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Wildgefchmad verloren geht; jum Naturbraten eiguen fid) nuy
fehr junge Hafent, welde 11/, Stunden jum VBraten bendthigen ;
1/, Gtunde vor dem nrichten nehume man bda8 Papier DHerab,
aiefe etiwad "lm[}m bavitber und brate ihn noch, dajs er eine Farbe
betommt. Dic Sauce muje vor dem Anvichten entfettet werden,
ben Hajen verzieve man mit Citronenjdetben.

Nbbiloung 20.

Gefpidter Hafe.

Pikanter Hafenbraten.

Man Haute, falze und jpice den Hafen, lege ifn in eine
Rothweinbeize, brate den Hajent wie ben vorhergehenden, mmf)r pine
ditnne Wildbretfarce und begiefe wihrend des Bratens den Hafen
bamit; sulegt gibt man nod) etwas Rahm Giegnw und ferviert ihn
mit Lritffeln.

fjofenbraten anf framdfifye Azt

Naddent der Hafe Hergeridhtet, gefpidt und gebeizt, brate
man hn 1 Stunde am Spiefe unter fleipigem Begieen mit
Butter und Beige; wihrend der Beit fdyueide man die gebautelte
Qeber vom afen, pafjiere fie mit demr gejtodten Blut vom
Soafen durd) ein Sieb, gebe in cine Cajjerolle cin Stiid i
Mehl umgewendete Butter, lafje fie "t‘if\ werden, gebe Ddag
}.nnmn bagit, menge e8 gut untereiander, gieRe den abgetviufelten

Saft vom Hajen mit etwasd Rahm dagu, laffe e8 auffoden,
lege dem Hafen auf eine Platte, vergieve Den Jtand der Platte
niit .‘l‘.ummuhtm die man vorher mit Gffig und O angemadt,
und ferviere die Sauce ertra ﬁng

Stodel, fodbud. 3 B




Am Spief gebratener Hafe.

Der qut abgehdutete und gefpidte Haje wird an einem
Opicge, blof mit Butter fleiRig begoffen, bei Hellem Feuer gebraten.
Junge Hajen find zu diefer Bereitung tauglider al8 audgewadhjene,
el bie lepteven oft sdhe {ind.  Man gibt gewdhnlich braunc
Gauce mit Rahm und Kapern in cigener Schale dazu.

Gebeister, gebratener fafe mit Rabm.

Gin vollgewachfener, jedod), wum miirbe 3u fein, nidht gm
it alter Hafe wird nad) gutem  Auswajchen und Abhanten
serlich) mit Gped duvdyzogen, bdann mit Fodjendem  Gjfig und
Waffer begoffen; gelbe Ritben, Peterfilienwurzel, Boiebel und
Sellevie twerden in Scdeiben  gefdhmitten, Lorbeerblitter, ein
paar  Gewiivzuelfen, Pfefferforner und Citronenfchalen bdarein
gegebert, der Hafe einige Tage davin gelaffen, und vodhrend diefer
Aeit Bfters umgedreht. Veim Gebrauche wird er auf einen Spiefs
geftectt 1md nachdenmt man die Fiife heraufgebunden, wmnter abied):
felubem Vegiefen mit Butter, jaurer Brithe und Ralhm gebraten.
Wenn derfelbe gar gebraten, wird er auf cine Schiifjel geleqt,
mit Citvonenjdeiben, auf welde etwas sapern gegeben werben,
gegiert, und die Brithe, weldhe fich in der Bratpfanne befindet,
in eigener Schale bagu gegeben.

Gefpitite Halenfdynitten (Filets de levrautes).

Der aufgebrodjene und abgehiutete Haje wird auf stveifinger:
breite Stitddien gefdhnitterr, gefpictt und ein paar Tage in Sauer-
brithe gelegt, fodamn gedimpft, glaciert und mit einer Pieffer-
over aud) Paradiesdpfeljauce angeridytet.

fafenpfeffer (Matelotte de lievre).
®i

te Hinter- und VBorderldufe und das Klein ( Junge) tverden
Stitde gerfdnitten, das tm Smuern Defindliche Blut in cime
Sditffel gegofferr, die Stitde fauber von Hen Paaren gereinigi,
und gu dem Blute gelegt. Dann giefe /5 Rter Wein davitber,
decte bie Sitffel yu und ftelle das Bleify 1—2 Tage an einen
fithlen Ovt. Wenn s gubereitet werben folf, madje man Sdymal;
beiR, rbfte die Fleijchitiicte davin getb und hebe fie auf eine Sehiiffel,

bann vofte man 3wei fleine Soch(offel voll Mebl fdhim Hellbraun
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in dem Sdmalze, gieRe e8 mit Fleijchbriithe ab, Ilaffe e8 fieden
and lege die Stitde hinein. Die Brithe muf8 dariiber jujammen-

“gehert. Man twitvge mun alled mit Peffer, Neffen, Muscatnufs,

Citronenjchalen 1md etwer Handvoll fein jerwiegtem Sped.
Dann bdecte ntan die Cafferolle 3u und loffe dad Gamze iweid
fodjen. LWenn dag Fleijeh weich ift, fonumt da8 Blut mit dem
nod) it der Sdiifjel befindlichen Wein daran, man [G{8f e8
damit nod) angiehen und gibt furg vor dem Anvidhten cin Stitdchen
frifdher Butter in die Sauce.

Gediimpfter fHafe mit Suly (Lievre en Gelée).

Der Hafe wird, nadpdem er gejpidt, i eine lange, mit
Oped ausgelegte Cafjerolle gelegt, mit dret Btwiebeln, etwas gelben
Ritben, Peterfiliemonrzel, Sellevie und einigen Sdynitten Kalb-
fleijch belegt, mit zwet Lorbeerblittern, jehu Pieffertbrmern, drei
Gerwiirzuelfen, etivad Neugewiivy gewiivyt, mit 2/, Yiter Wein
und ebenfo viel Brithe begoffen, gut ugededt und fo im
Rohr anderthalb Stunden geddmpft. Nun [G)8t man den Hajen
i jeinem ©ubde ausfithlen und qibt thn mit Ajpit verziert falt
auf die Tafel.

@ refliigel.

Alles zabme Geflitgel follte wenigtens wdlf Stunbden” vor
pemt Gebraudhe abgejdhlachtet und in falter Luft aufgehingt werden,
bamit es Reit zum Austithlen hat, fonft bleibt auch das jitngjte
yibe.  Gleid) nad) dem Abjhlachten rupft man es troden, was
leiht moglich, Jo fange Lebenswdarme vorhanden ift. Mujs bdasd
Geflitgel jedod) fofort jubereitet werden, fo wirft man e nad) dent
Abjchlachten in falted Wafjer, (djst e8 einige Wiinuten davin liegen,
fajst e8 damn bet den Fiifen, fjdhiittelt e8 rein ab, taudt es
einige Minuten in fiedended Waffer und verjucht nun forgfiltig
bie Federn ausjuzichen. Gelingt died noch) nidht, o wiederholt
man dag Gintaudjen, Hittet {ich aber vor dem Bevbriihen, wodurd)
bie Daut des Gejliigeld fteif wird und leicht zevveift, wenn fie
pon den Febern gereinigt werden foll.

Um dag Gefliigel nidht mur jdmacthaft, jondern jddn zu
beveiten, muf8 man e Hithjch vorrichten oder bdrefjieven, indem
man bei foldhen, o ber Kopf nicht weggejdynitten wird, entiweder

17#
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