Mitdpret.

Birkhahn.

Ein junges und miirbe abgelegenes Thier wird wie der Fasan
bereitet oder gespickt und beim Braten mit Butter, Suppe,
Citronensaft und gegen Ende auch mit sauerem Rahm begossen.
Alte werden iiberdiinstet.

Faschirter Hasenruicken.

Von einer Rehschulter oder junge Hasenm schabt man
das Fleisch aus Haut und Sehnen, hackt es mit Speck recht
fein, mischt eine zerdriickte Sardelle, Citronenschalen,
Salz, 4 Loffel saueren Rahm und 2 Dotter dazu. Diese Farce
gibt man in eine mit Fett ausgestrichene Form und stellt sie
zum Braten in das Rohr. Auf die Schiissel gestiirzt, gibt man
Wildpretsauce mit Rahm dariiber und streut fein geschnittene
Citronenschalen darauf.

Farcirtes Wildpret als Wurst.

Von rohem Reh- oder Hasenfleisch macht man eine
Farce. Dann schneidet man Speck, Zunge oder Schinken
und Brustfleisch von Kapaun zu langen, fingerdicken Streifen
und legt diese (mit den Farben wechselnd) in die Farce ein,
dass diese sie bindet. Zu einer Wurst formirt, wickelt man
es in Speckplatten, windet Spagat herum und bratet es. Er-
kaltet aufgeschnitten, ziert man es mit Aspik.
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Fasan.

Eincn mehrere Tage abgelegenen Fasan richtet man her,
salzt ihn aus- und inw endlg gut ein, spickt Brust und cSa,hf:nkel
und kann Anfangs Speckplatten dariiber binden. Beim Braten
begiesst man ihn fleissig mit Suppe und wenn kein Speck
dariiber gebunden ist, au(.h mit Fett. Man gibt Compot oder
gennbuhtcn Salat dazu.

Galantine von Wildgefliigel.

Von Wildgefliigel nimmt man das Fleisch mit Ausnahme
des Bruststiickes heraus, schneidet und stosst es, nebst cin
bischen Kalbfleisch, Speck, 1 Sardelle, Citronenschalen,
ein paar Wacholderbeeren und Salz recht fein; diese Farce
fiillt man ein, ndht die Haut zu, bindet diese Galantine in
Speck und biatut sie. Ausgelost zu Scheiben geschnitten und
wieder msammenffeschoben gibt man eine kurze Wildpret-
sauce herum.

Gedampftes Wildgefliigel.

Das eingesalzene, gespickte und auf Brust und Schenkeln
mit Speckschnitten iiberbundene Thier (Fasan, Rebhuhn u. dgl.)
ddmpft man mit Oberhitze, mit Kalbfleischabfillen, Wacholder-
beeren und etwas Suppe, und nimmt gegen Ende den Speck
ab, um Farbe zu geben. Den kurzen Saft seiht man beim
Anrichten dariiber.

Gemsenbraten.

Beim Gemsenfleische ist zum Miirbewerden das Abliegen
noch wichtiger als beim Reh, doch kann man bei Schlegeln
oder Filets durch Klopfen nachhelfen. Man bereitet %the«ml
und Riicken wie solche von Reh tind Hirsch, nur braucht es
linger zum Miirbewerden.

Haselhiihner.

Abgelegen und hergerichtet wie Rebhiithner, gespickt oder
in Sptck ocbundcn bI‘EItLt man sie nur mit Suppe und die
gcspxchten auch mit Butter begossen.
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Hasenbraten.

Der Hasenriicken oder der Lauf wird, nachdem man das
Hiutchen mit einem scharfen Messer glatt abgelost hat, ge-
salzen und gespickt. Einen jungen, miirben Hasen bratet man
mit Butter, Suppe und sauerem Rahm begossen oder nur mit
Citronensaft und Butter.

Hasen-Pudding.

Zu 1> Kg. rohem Hasenfleisch gibt man Vs Kg. Kernfett
und Speck, hackt es fein, mischt 1 Ei, Salz, Citronen-
schalen und einige Wacholderbeeren dazu, stosst und passirt
es und fillt es in eine mit Speck ausgelegte Puddingform.
Man siedet es iiber eine Stunde in Dunst, stiirzt es dann,
nimmt den Speck ab und gibt eine Wildpretsauce in einer
Schale dazu,

Haché von Wildgeflugel.

Reste von gebratenem Wildgefliiggel schneidet man sehr
fein und kocht das zerschlagene Gerippe und Champignon-
abfille aus, vergiesst mit dieser geseihten Briithe das ab-
gediinstete Fleisch und lisst es gut verkochen. Bevor man
es anrichtet, legirt man es mit 2—3 Eidotter und garnirt es
mit Wildpretschnitzchen.

Hirsch- und Gemsenfleisch.

Von ilteren, weniger zarten Thieren wird auch der
Riicken, sowie Schlegel und Schulterfleisch mit Suppe,
Wacholderbeeren und Lorbeerblittern gediinstet und dann
im ganzen Stiicke oder geschnitten und wieder zusammen-
geschoben auf die Schiissel gegeben und eine Hagebutten-
sauce oder Preiselbeeren dazu servirt.

Junges Wild.

Das Junge von einem Hasen (das Vordertheil nebst Lunge
und Herz) oder eine Schulter, oder Brust von Reh, Hirsch
oder Gemse schneidet man zu Stiicken, diinstet sie mit
Speck, einigen Wacholderbeeren und Suppe. Wenn das
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Fleisch gediinstet ist, nimmt man es heraus und stellt es
warm ; die weniger schonen Stiicke und die Knochen
stosst man im Morser ziemlich fein und vergiesst dann das
Gestossene mit der Brithe; nachdem man es aufkochen ldsst,
passirt man die Sauce durch ein Haarsieb, gibt etwas
fein geschnittene Citronenschalen und einige Essloffel saueren
Rahm dazu und giesst die Sauce iiber das gediinstete Fleisch,
zu dem man Nocken oder Knédel servirt.

Kaltes Wildgefliigel als gestiirzte Sulz.

Man schneidet das Brustfleisch von Fasanen u. dergl. zu
diilnnen Stiicken und belegt mit diesen, sowie Zunge und
harten Eiern, diinn eingegossenes Aspik und gibt etwas Sulze
dariiber. Das iibrige Fleisch von Haut und Beinen gelost, wird
fein geschnitten und gestossen, mit etwas von der Sulze ge-
mischt, in eine kleine Form gegeben, gesulzt und gestiirzt zu
Stiicken geschnitten, welche man dann einlegt, worauf man
die Zwischenriume mit Sulze anfiillt.

Kaltes Wildgefliigel mit Saucen.

Gebratenes oder gedimpftes Gefliigel wird kalt zerlegt
auf eine Schiissel gegeben und mit kalter Eier-, Kriuter-
oder Kapernsauce iibergossen, den Rand garnirt man mit
Aspik.

Rebhuhner.

Junge Rebhithner werden gerupft, gesengt, ausgenommen
und gesalzen. Dann bindet man Speckschnitten {iber Brust
und Schenkel, steckt sie an ein kleines Spiesschen, welches
man bei offenem Feuer an einen grisseren bindet und bratet
sie bei jiher Hitze, wobei man sie fleissig mit Suppe und
dem Abgetropften begiesst. Den Speck ldsst man beim An-
richten darauf, nachdem man den Faden abgenommen hat.

Ausgewachsene Rebhiihner werden auf Brust und Schenkeln
gespickt und mit Butter und Suppe begossen oder auch mit
Citronensaft betropft, oder gegen Ende mit sauerem Rahm.
Alte Thiere iiberdiinstet man vor dem Braten, damit sie
miirbe werden.
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Rebhiihner mit Salmi.

Man schneidet die Schenkel und Bruststiicke von ge-
bratenen Rebhithnern ab, hilt sie warm und bereitet vom
iibrigen nebst Kalbsmilz, Gefliigelleber und Petersilie Salmi,
gibt es um die schonen Stiicke der Rebhithner und besteckt
¢s mit gerdsteten Grahambrod-Schnitten.

Rehbraten.

Von einem durch Abliegen miirbe gewordenen oder jungen
Schlegel oder Riicken nimmt man mit einem scharfen Messer
das Hautchen rein und glatt ab, salzt das Fleisch und spickt
es wie Hasenriicken.

Rehbraten mit Citronensaft.

Man legt ein wie vorher beschriebenes, vorgerichtetes
Stiick in ein irdenes Geschirr und giesst einige Loffel voll
feinstes Tafelol mit dem Safte einer Citrone gemischt dariiber
und lasst es zugedeckt einige Stunden stehen. Dann dreht
man es in 2 Bogen mit Butter bestrichenes Schreibpapier,
steckt es an einen Spiess und bratet es im Rohre oder bei
offenem Feuer, begiesst es fleissig mit Butter und giesst
ctwas Suppe dazu. Eine Viertelstunde vor dem Anrichten
nimmt man das Papier ab, gibt dem Speck jih Farbe, worauf
man das Fleisch vom Spiesse zieht, auf der Schiissel etwas
salzt und mit Bratensaft {ibergiesst.

Rehbraten mit Rahm.

Man gibt einen gespickten Rehriicken oder Schlegel auf
Speck in ein irdenes Bratgeschirr, stellt es in das Rohr und
begiesst es beim Braten mit heisser Butter, Suppe, Citronen-
saft und sauerem Rahm.

Rehnuss und -Filet.

Man 16st von einem Schlegel die Nuss oder von einem
Riicken die Filets aus und das Hiutchen davon ab, salzt und
spickt das Fleisch und diinstet es mit Speck, fein geschnittener
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Petersilie, Champignons, einigen Wacholderbeeren und etwas
Suppe mit Oberhitze, begiesst es mit Citronensaft und sauerem
Rahm, kocht es mit etwas Suppe auf, damit eine kurze Sauce
wird und garnirt es mit Nudeln oder Nocken.

Rohrhuhner.

Man zieht ihnen die Haut ab, lisst sie ein paar Stunden
im Wasser, salzt sie dann ein und bratet sie mit Butter und
Rahm begossen.

Schneehiihner.

Sie werden ganz den Hasel- und Rebhithnern gleich
bereitet, nachdem man sie durch einige Tage Abliegen miirbe
werden liess,

Schnepfen.

Abgelegene Schnepfen werden gerupft, flammirt und aus-
genommen. Man salzt sie, dreht die Fliigel ein, steckt den
langen Schnabel durch den rechten Fliigel und iiberbindet dic
Brust mit Speck. Man begiesst sie beim Braten mit Butter
und Suppe und gegen Ende auch mit sauerem Rahm. Bei
gehoriger Hitze brauchen sie etwas iiber /4 Stunde. Vom
rohen Eingeweide, mit Ausnahme des Magens, bereitet man
eine Art Salmi, streicht es auf Schnitten von in Schmalz
gebackenem Grahambrod, hilt sie bis zum Gebrauche warm
und garnirt mit diesem sogenannten Schnepfenkothe dic
Schiissel.

Schnepfenbriiste mit gesulzter Farce.

Von gebratenen Schnepfen 1ost man die Bruststicke ab
und macht vom iibrigen Salmi, zu der man auch den Schnepfen-
koth mischt. Man gibt so viel kaltes fliissiges Aspik dazu
dass es sich sulzen kann und fiillt es in eine Form, wobei
man es mit Bruststiicken unterlegt. Nun lisst man es fest
werden, stiirzt die Sulze und steckt in den hohlen Raum in
der Mitte die Kopfe mit den Schnibeln ein, dass letztere
gleichmiissig in die Hohe stehen.
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Wildenten.

Zarte, junge, ein paar Tage abgelegene Enten bratet man,
nur mit Butter begossen, schon braun und resch. Oder man
reibt sie inwendig mit Butter aus, die man mit Salz, Citronen-
saft und Schalen gemischt hat, begiesst sie mit Butter und
gibt Suppe oder Wasser in das Bratgeschirr. Den Bratensaft
kann man so oder mit etwas sauerem Rahm und Citronensaft
aufgekocht dazu geben.

Wildganse.

Nur junge Wildginse werden gebraten und dabei wie Wild-
cnten mit Rahmsauce bereitet; alte miissen tiberdiinstet werden.

Wildschweinbraten.

Man marinirt Riicken, Filet oder Schlegel eines Frisch-
lings mit Citronensaft und Wacholderbeeren durch mehrere
Tage, begiesst das Fleisch dann beim Braten mit Butter
und Suppe, spiter mit dem Abgetropften und bratet es
2 bis 3 Stunden. Zugleich macht man Wildpretsauce mit
Wacholderbeeren und gibt den Saft dazu.

Wildschweinfleisch.

Die schwarze Haut schabt man mit einem Messer rein
und wischt sie mit einem nassen Tuche ab. Man tberkocht
Fleischstiicke mit gesalzenem Wasser und schopft dabei Schaum
und Fett ab. Dann gibt man einige Lorbeerblitter, einen
schwachen Loffel Wacholderbeeren, einige Schopfloffel Rind-
suppe und 2—3 Essloffel Citronensaft dazu und diinstet
das zugedeckte Fleisch weich, wozu es einige Stunden braucht.
Die Brithe wird geseiht und entfettet; man gibt davon in einer
Sauceschale zum angerichteten Fleische oder kocht damit
Hagebuttensalse zu einer dicklichen Sauce, oder man gibt
Preiselbeeren zum Fleische.

Wildschweinfleisch mit kalter Sauce.

Kalt aus dem Sude genommenes Wildschweinfleisch wird
zu diinnen Kkleinen Stiicken geschnitten und Wacholder-
sauce dazu gegeben. Man kann dazu auch die Brust mit dem
Bauchfleische verwenden, indem man alle Beine auslost, das
Fleisch mit Salz bestreut, zusammenrollt, bindet und kocht.



Wildpret. 47

Wildpretschnitzchen.

Nachdem man einen rohen Riicken vom Hasen oder Reh
abgehdutet hat, schneidet man ihn zu Coteletten oder 16st
das Fleisch ab und schneidet es zu fingerdicken Scheiben,
klopft und salzt sie; dann werden sie in Butter gelegt und
erst beim Gebrauche wenige Minuten auf starker Hitze ge-
braten und auf Wildpret-Ragout oder Fleischpurée gegeben.

Wildpretschnitzchen mit Rahm.

Von gut abgelegenem Filet oder Schlegel von Hirsch
oder anderem Wild macht man fingerdicke Schnitze, spickt
sie, diinstet sie mit wiirfelig geschnittenem Speck und gibt,
nachdem sie miirbe sind und Farbe haben, saueren Rahm
dazu.

Wildpretschnitzchen mit Saft.

Abgelostes Filet oder Lendenbraten von miirbem ab-
gelegenen Reh oder Hirsch schneidet man zu Scheiben, salzt
sie und bereitet sie ganz wie Beefsteaks. Dann kocht man
die Abfille und Hirschknochen mit etwas Suppe und Citronen-
saft, sieht diesen Saft {iber die Schnitzchen durch und gibt
dann noch Spiegeleier darauf.

Wildpret-Ragout.

Gebratenes Hasen- oder Rehfleisch bindet man mit Wild-
pretsauce und gibt auch Fleisch von Wildgefliigel, Cham-
pignons, geriucherte Zunge, von jedem gleichviel wiirfelig
geschnitten, dazu.
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