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Die Kunoden bed Jndbiansd werben erfdlagen, mit weiffer
Suppe gut ausdgefodt, vetn abgefichen und davon eine weife
Fricafjée-Sauce bereitet. Wenn der Boudain {don gelblid
gebaden ift, nimmt man da8 Papier weg und gibt ihn mit
per in einer Saucidre angeridhteten Sauce fdhnell jur Tajel,

Frofdhfchentel, gebacene.

Wenn dte Frojdidentel gewajden und abgetrodnet find,
weeden fie mit Pfeffer und Saly bejtvent, guerft in Wiebl,
dann in verfloppertem i, dann wieder in Wiehl umgelehrt
unbd in fdwimmendem Sdmaly gebaden und mit Citronei-
{detben unbd einigen Bldttern Peterfilie belegt.
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Wildpret,

Rehziemer.

Der Nehzlemer wird gehautelt, gefpict unbd gebeizt, dbann
wird er mit Pleffer und Sal eingerieben. In etne Brathjanne
thut man ein grofes Stiid Butter, Bmwiebel, gelbe Ritben,
einige Citronenfdyeiben, einen Sddpfldffel voll Fleifdhbriihe
und etwasd von ber Beize. Kommt der Braten in den Bad-
ofen, fo muf er mit efnem mit Butter beftridienen Papier be-
Tegt werben und fo wird er unter djterem Uebergiefen mit der
eigenen Sauce 2 Stunden gebraten. Die Sauce wird vor dem
Anriditen mit fauvem Rabhm abgejogen.

Estalops vom Reh mit Triffeln im Fafdreif.

MMan hautet etnen Rehriicfen gut ab, Idjet dle Fileté ber
Linge nad) von den Beinen weg, fdyneidet aus dem ganzen
leifd) fdrdge, halbfingerdide Stiide, flopft {ie mit einem
Goteletmeffer breit und panict fie esfalopfdrmig rund, jalzt
jie, tunft jedes in frifhe Butter und legt fie dicdht nebeneine
antber auj eine flade Sauté-Cafferolle. Pan fdhalt dazu
vomanijdje Triiffeln, {dncidet fie feinblatterig, legt fie auf bie
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Gsfalops unbd bedecktt fie b8 jum Gebraudie mit einem fetten
Papter. Die Fletfdhabichnigel und der unter dem Riten be-
finblidje Sungfernbraten werden fein gehadt, darauf mit etnem
Stiid roher Gansleber in einem Wdrfer geftofien, durdy ein
$Haarfied in einen Weidltng gedriicdt, mit 4 Lojfeln zerlajfener
Butter, 4 Elibottern, etnem Lffel guter brauner Sauce und
2 ¢offel voll Wiadetva abgetricben, und Pfeffer, Salz und ctwas
tleinwiirflig gejdynittene Teiiffel davuntergemengt. Wan Tdyldgt
nun von 4 Eiweif einen redt feften Scdjuce, mengt ihn aud
leidyt davunter, fiillt dle Fafdh tn elue {chone, gut mit Butter
geidymierte Reifform unb (aft fie tn einer Dunijtcafferolle, tn
weldger fic) dreifingerhod) Waffer befiudet, bis ;um Gebraudye
audbdiinfien. Bon bden Ritdenbeinen madht man auf die von
ung oy frither angegebene Art mit Mabdeiva eine gute braune
@auce. Bor dem Anvidten fautivt man die Reh-Esfalops mit
ben darauf befindliden Tritffeln auf beiden Seiten {hbn im
Gaijt, ftirgt den Fajdyreif anf eine runde Sdyiiffel, ridjtet die
Gofatops davein und die LTriiffeln in Gupf darauf an, mastict
fie mit der braunen Sauce und gibt fie Helf zur Tafel.

Gefpicter Rebriiken mit Wildpretfauce.

Gin fdoner, grofer Neheficden wird qut abgehautet, reid
geipicft und cingejalzen. Dagu fodht man Gfjig, Wajjer,
Bwiebel und blittrig gefhnittened Wurgelwerf, eine Citronen-
jchale, 1 Lorbeerblatt und 1 Stilet Kuttelfrant gut aus, fetht
dicle Befze itber den MNehriiden, ber auf eimer langen Brat-
pianne gebraten wird, begieft benfelben wabrend ded Bratens
fleifitg mit ber Beize, bi8 er eine fhone Favbe angemommen
bat. ‘Dann fprudelt man Rahm mit einem Kody(offel voll
Piehl gut ab, mengt ihn unter die Beize, gibt audy einige
Lropfen gebraunten Buder bdazu und [t die Beize gut ver-
fodjen. Den Rebriiden, in {dhone Portionen gefdynitten, begiekt
man mit etwad Gaft und ferviet ihn auf einer langen
Sdiiffel. Die Sauce wird nodymals gejeiht -und in einer
Sauctére jum Braten fervivt.

RebSchidgel auf fpanijche Art.
Ein fdyoner, grofier Rehidhldgel wird rein abgehiutet,
gefpidt, gefalzen und in ein lange8 Wanbdel gelegt. Ginen halben
Liter Tujdywein madyt man fiedend, gibt 8 Deta Glace barein
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und fibergiefit dbamit vedit heifi einigemale de Sdhldgel, den
maw in dem Sude (AR, bi8 e gany miirbe ift, worauf
man bden €pect in der Nohre glafict. Gleidizeitig muf man
barauf jehen, dafy der Eaft fich nidt verbrate, ben mam in
einer Gaucidre um Rehichldgel fervivt. Der Schlvgel wird
in Portionen gefchnitten, auf einer Kinglichen Sdiiffel omge-
vidhtet, mit bem Safte iibergofien, ober in einer Saucidre und
mit abgefdmalzenen Diaccavoni garnivt, heify fervirt. Dag
©d(dgelbetn verziert man mit einer Papiervefe (Papillote).

Rebidhidgel auf Jagerart.

Man gebe bden Schlogel wilf Stunmben lang, mit
1/, &ilo fetnem Oel, einem Krduterjtranfden und Wad)holber-
beeven, in efme feft jugedecite Cafferolle und wende thn mebr-
malg wm; fpide thn dann reidhlich und lege ihn in bie
Bratcafferolle, beftrene ihn mit einem ERIGfel Salz, iibergiefe
ihn mit 1/, Rilo feifer Butter und brate thu unter fleifigem
Begiefen vedit faftig. Gine Halbe Stunde vor dem Anvidyten
gibt man audj wod) diden, fauren Rafhm bariiber, gicfit die
woblabgefettete Sauce durd) ein Sieb und fervirt fie, nebft
Salat und Kompot, su dem Braten.

Dirfch-Ftemer.

D8 Betn bded Hirjdhziemers wird ausdgeldff und bdad
Wilopret i rvothem Weine jur Hilfte mit Waffer verditnnt
und mit WurgelwerE gefotten; dann roftet man tn Butter
@cmmelbrofel, gibt zwei Eidotter und etwad Buder bdazu
und vermengt Ulled gut wmitereinanber. 3ft der Hivfdhztemer
weid) gefottert, fo nimmt man thn aus dem Weine, trandjivt
thn nod) Porttonen und beftreidht 1hn oben mit dben gerdfteten
Gemmelbrdjeln. Der Hivfdiziemer wivd heiff und gewdhnlid
efnie Ribijelalfe dbogu jervirt.

Hivichbratern.

Hat man Gelegenbeit, Hirfdifleifdy billig g faufen, fo
ijt e8, qut aubercitet, ctue fehr empfel;[ctmnerﬂ]e Slnid:ipe:i
PYrow [aft das Fleifd) einige Tage in guter Beize liegen,
jpicdft e8 dany, bratet ¢8, mobet man ¢8 mit Fett, Beize unb
ettvad” Pahm bcg'efst Snbeﬁcn biinftet man bag Wurzehverl
braun, (dfit Deehl darin anloufen, begleft e8 mit Beize, etwos
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Suppe oder Waffer, gibt, wenn man Hat, etwas vothen Wein
dazr, cin gang wentg Buder und paffirt zulet diefen Saft
iiber dad gebratene oder gediinftete Fleifch und [GFL diefes nod
mit dbem Saft einmal auffoden.

Hirjh-Gatean mit Aspik. (Hirfhbrod mit Aspitf.)

Ein jhnes Stird Hirfdwildpret vom Sldgel oder Ritden
(ein ®ilo) wird gut abgehdutet, wiicflig gefdhmitten und in
einem Morfer fein geftoffen. Dazu rdftet man eine Gansleber,
fhmeidet bas Weittelftiict berfelben (woran die Galle liegt) aus,
gibt dicfes zu bdem Hirfdhfletich in den Mbrfer und ftofit 8
nodymald ved)t gut. Dann poffirt man bdie geftofjene Fleijdh-
maffe burd) ein @ieb, gibt fie in einen Weibdling und treibt
fie mit 4 Gibottern und 4 ERl5ffel voll zerlaffener Butter
flaumig ab. Daju gibt man dann bdie iibriggeblichene gerdftete
Gansleber, witiflig gefdnitten, und ebenjoviel witeflig ge-
jdpnittenen ©ped, dann Triiffeln, etne Mefferfpite voll Preffer,
etwad Saly und 2 GRIGffel voll gute, braune Sauce oder
®lace. Bon den fibriggebliebenen 4 Eimetd [dhlagt man etnen
fefter. Sdymee und mengt ihn lelcht unter die ganze Maife,
welde bierauf in eine vunde, gut mit Butter gefchmierte Form
gefiillt und odarin zugebedt, beiliufig 2 Stunden flang im
Dunft gefotten wird, bis das Gatean villig ausgefodyt ijt;
jobann ftilrst man e8 aus bder Form, gibt eé auf dag Eis
gum boljtdndigen Anstihlen und fdneidet e8 in {dhone lings
ldje Theile.

QBiIbfcﬁweinstﬁteu.

Der Sdhlogel etnes fungen ein- bis sweijahrigen Thieves
witd abgehiutet, etngefalzen und mit veidhlich Butter, Bwiebeln,
I orbeerblatt, Nellen, Citronenjdeiben und Wad)holberbeeren
sugefet und dann mit Gfjig nund Waffer abgeldjdyt. Spiter
firent man etwad Semmelmehl in die Sauce, damit fie bicer
wird, ober gibt betm Bufesen gletdh etne Brodrinde hingu;
man fann and) fauren Rahm zu dem Braten gebent, verjiume
aber nidyt, bad Fleifch gut juzudecfen, die Sauce durdyzutreiben
uud nogmals mit RNahm durchzuriihren, ehe fie angerichtet
wird, 3it bas Schwein dlter als 11/; Jahre, jo muf das Fleljd
eingebeizt mwerden.
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Ein Frifdhling ober wilded Ferlel
wird tic ein gemdhnlides Ferkel gebraten, nur daf eé vorher
eingebetst werden fann., Statt der Bratwurftfiille Hadt man
it Leber und Herg Refte von Wildpraten, Sped und ein paar
fapern.

Wild-Schweinsfopf.

Man wajjert einen Wilbjdyweinsfopf eine Nadht und
foht felben tm LWaffer, weldhes ftarf gefalzen wird, thut
BWadholder, Bwiebeln, Wurzeln und RKriuter daran und
gibt, wenn e im fodjen ijt, geniigend Efjig doju. Nun muf
man thn gut fodjien unbd in feiner Brithe falt werden laffen,
bamit der Gejdymad von den RKrdutern fih in bdas Fleijdh
iebt. Dann pupt man den Kopf vein ab und gibt folgende
falte Sance bagu, ndmlid: Vian rithet 3 Hartgefodhte Eidbotter
mit etnem L6ffel voll feinen Oel, etwas Pfeffer, auf Buder
abgerviebene Cttrone, einen Loffel Senf und jo viel Efjig,
oaf3 fie die gehorige Dide bat.

Gebratene Wildente,

Man (Gfit Sped, Bwiebel, Wurzelwert, Betzfrautel und
gange8 Gewiiry in einer Cafferolle braun eingehen, nachdem
bie Gnte gepugt und ausdgemommen ift, wird fie gefptdt nud
in die Cafferolle gegeben. Dann gieft man Efitg und rothen
Wein darauf und (Gft fie weid) ditnften. Wenn fie weidy tft,
legt man fie tn eine flache Pfanne, ibergiefit jie mit Rahm
und LRt fie braten, bis fie eine jdhone Farbe Hat, Wahrend-
vem vihrt man mit etwas Piehl und dem abgejeihten Saft
etne. Sauce ab, weldhe fortmdahrend gerithrt werden muf, bis
fie gut aufgefod)t hat; dann gibt man braunen Buder, aud)
Citronenjdyalen und Rahm dazu; juvor muf man aber dasd Fett
reint abnehmen. Nadydem bdie Sauce nodymalé aufgefodt ift,
wird fie feparat angeridhtet, die Ente wird trandyivt und mit
DButtertetg garnirt.

Wildente auf ungarijche Art.

Nachdem die Enten (3wet Stitd) gereinigt find, wird bdie
Brujt gefpidt, der Spedt witrfiig gefdnitten und mit etnem
Diuptel Bwiebel in einer Cafferolle {dhon gelb gerdftet; danu
wird guter Weineffig aufgegofien, die Wilbenten werden daretn
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gelegt und dakin mit eiwém Raffeeldffel voll Paprita und Sal
fury gediinftet. Gine Biertelftunde vor dem Anvidten gieft
man 1/, Qiter guten Rafhm davauf, den man bis yum ®ebraudye

“auffodien (Gft. Pran garnirt bie Wilventen mit Butter

teig ober anberem miirben Teige, Hiufig aud) mit Noderln
ober Heis.

Witve Gans,

Bon wilberw Ginfen firtd viur die jungen geniefibar; fie
werdert einige Tage in Efjig gelegt, in weldjem allerhand feirie
Frduter, Peterfitie, Gelbriiben, ganzes Gewiirz, Citronenjdeiben,
Qorbeetbldtter, Biiebel und Wadyholberbeeren abgefotten
wurderi. Der Efftg wird aber falt an e Gdnfe gejditttet.
Sie werdert dbanm vor dem Bufeen gefpict und nady Belieben
and) mit Rartoffein oder Semmicliiitfe, wie die jahme Gans,
gefiilif. Bum Fertigmachen ift hier ein Dampftopf mit Glafur
fefr gut. Die Gans wird mif etwad Fleijhbrithe, Wein und
piel Butter, mit Bwiecbeln, Wachholberbéeren und Lorbeerblatt,
@itronenjcdheiben, gangen Pfeffer und Nelfen, gut zugededt,
weid) gebdmpft und dant erff gelb gebraten. Ohne Dampitop§
bauert dné Wetdhdampfen 3 bid 4 Stunben, tm Dampftopje
bagegew ift clite wilde Gins jdon in der halben Beit fertig.
Beim Wnvidgten muf die Sauce mit etwas Fleifdjbrithe und
piel fauvem Rohm verriihet und durdygefetht werbden.

Gebratene Fafanen oder NRepbhithner.

Die Fafanen werden geveinigt, der Kopf abgejdnitten,
aber nidit gerupft, die Fiife aber davan gelaffen; dann werden
jic qut gefpictt ober am ©piefie gebratem, umd wenw fie gut
fiild, angeriditet, Da wird damt der Kopf mit den Fedbern ald
Bterde wicder darangeftectt.

Kalte Repbhithner mit Aspit.

Man reintgt, die Repbiihner, flammict und drefjirt fie,
gibt fie in eine mit Wurgeln eingerichtete Cafferolle, jalst fie
twas, gleft gute, bratie @uppe und ¢in' Glas Bordeaup
barauf, dectt fie mit fettern Papier nud etnem pafjenden Decel
s d (Eft fie in derr gutew Safte weid) diirften. Wiant
niinit jodann dle Rephither dus dem Safte heraus und
(it fic gut anetithlen: Der Saft wird mit 2 Loffeln brauner
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Sauce gemijdit, hierauf durdy ein Tud) vein gefiehen und nun
big auf ein 3/, Liter etngefotten, fo gwar, daff fie eine jhone
braune Farbe, Gefdmad und einen Glang bHefommt; bdaju
fann man aud) etn wenig zerlajfenes Aepit geben. Die Sauce
wird jekt abermal8 durd) ein DHaarfieb in eine tiefe Schale
gedvitdf und unter Biterem Anfrithren gang itbertithlen gelafjern.
Die Rephithuer werden jdhon trandict und parirt, die Haut
abgegogen, jeded &tild mit etner Gabel in dbie Sauce getuntt
und wieder qustithlen gelaffen, fodann auf einer Sehiijfel {hon
gupfformig angeridhtet, mit gehactern ASPif verziert und an
vem Rande der Sdhiiffel mit grofen Aspifcroutons befrdnzt.
Man fann juir diefem aud) an bder Seite Cffig und Oel fer-
biven. Anf diefe Avt bereitet, fann man aud) Felbbithner,
Wadhteln, Fajanen, Hafen 2c. als Afjiette zur Tafel geben.

Dafenpfeffer.

Das Abgejchnittene vom Hafen: der Hals, die Bruft und
die BVorderldufe werden tn Yaltes Waffer gelegt und rein ge-
wajdien. Dann werden einige Loffel voll Wehl in einem Stiid
Butter {hon braun gerditet, fein gejdnittene Swiebeln barin
geddampft, mit Fleijhbrithe abgeldfcht, etn wentg Ejjtg ober
Wein, Nelfen, Preffer, Salz, ein Lorbeerblatt und aud) eine
@ttronenjchetbe bazu gethan, der Hafenpfeffer hineingelegt nnd
vavin foden gelaffen, bi8 er weich ift.

Kaninthen anf Wildpretart.

Pean fodht eine Beize aus 1/, Riter vothen Bein und eben=
jootel Giftg, Rwiebel, Veiztrdautel, Lorbeerblitter, gejtoffenem
Bfeffer und einem jchwaden Kaffecsffel grob geftoffener Wady-
holberbeeren. Der Dajenvitcfen fammt dem Lauf wird in ein
icdenes @efif gelegt, nachbem er gejalzem, wird bdie Beize
bariiber gegoffen unb 2 big 3 Tage in der Beize liegen gelajfen,
einigemale wmgewenbet und bfter begofjen. Dann fpidt man
ipn und wicd gebraten und mit Rahm begoffen. Bwetfchien
in Efjig find jehr gut dazu.

Gebratene LWalbdjchnepfen.
Man reinigt und flammirt Sdynepjen, belegt die Brujt
mit Specidnitten, iiberbinbet fie mit Spagat, falst fic und
vidhtet fie in einer Bratpfanne ein, Dic Geddrme und der Kotl

©rofes Sodybudh. 6




werden, naddpemn man den Wiagen entfernt Hat, mit etner
guoor bldattertg gefdintttenen fpanijden Bwiebel unbd gritner
Peterfilte auf einem harten Brette mit dem Wiegmeffer febr fein
gefdnittert, gefalzen, mit etwas geftoffenem Pfeffer geftaubt und
fodbann mit Butter auf etnem langjamen Feuer bis jum guten
Gefdymac gerdftef, worauf man ¢8 mit einer hanbdooll Semmel-
brofeln und 2 Loffeln brauner Sauce mengt, mit 2 Gidottern
legirt, auf {dhon formirte Semmelicheiben aufjtreicht und tn
einer flachent Cafjerolle mit Butter bact, wobet man fie oben
niit Glace befeucitet. Die Scynepfen werden entwebder in bder
Rohre oder am Spiefe unter fleifigem Begiefen mit Butter
jdon gebraten, fobann der Spagat entfernt, jede in 2 Theile
gefdhnitten, und nun auf einer langen Sdiijje(, mit den Cron-
tond an der Seite, angeridytet, die Kopfe als Bierde darauf
geftedt und mit Kompot von Dunftjriichten zur Tafel fervirt.

Wilvpret-Hachee.
Webrig gebliebened TWildbpret wird fein ju einen Hadée
gefdynitten, dbann gibt man Rapern, Salz, tlein gefdnittene
Limonienfdalen, Gewiirz, etwas Wilbpretfauce und DMildhrahm

oogu und [Gft e8 auffoden. Nadybem ¢6 angevichtet ijt, garnive.

man e§ mit Butterteig.

Molletd vom TWilb,

Pian fdueivet diinne Scjeiben von ber Wildbpretfemle
und Elopjt fte, und fillt fie aud) mit folgendem Fajdy: Das
Sletfch vom WD witd fein gehacft, von den RKrdutern gibt
man Beizfrautel, Bajilcum, Cftragon, griine Peterfilie und
aud) Bwicbel, alled fein gehadt, dazu, fulzt e8, gibt etwas
dtabm und Citronenjaft daretn. Solite der Fafd) a1t biinnt fein,
fo gibt man etwaé Semmelbrdjeln dazu, ftreidyt ben Fajd)
auf die gejalzenen und getlopiten Fletjdhfchetben und vollt fie
gufammen. J3n einer Gajferolle wird Syped, eintge zerhacte
Stnodjen, Sewitry und Bwicbel jergehen geluffen, dann gibt
man die Jtollets binein, giefit etwas Wein und Gifig dazu
und [F0 fic weid) viinften. Wenn fie weid) find, nimmt man
diefelben heraus, feibt den Saft durd) und gibt Rahm Hinein,
fegt die Jollets bavetm, [Gfit fie davin auffodjen umd ridtet
fie dbamit amn,
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Sammelfleifdy mit Wildpret.

Der Schligel ober nur eine Sdyale wird abgefettet, ge-
fpidt unbd eingefalzen. Dann wird Effig, follte er u jdarf fein,
mit Waffer vermijdt, auf’s Feuer gefeht, ganges Gewiirg,
Citronenfcheiben, Lorbeer und feine Krduter darin gejotten
unbd ailes todjend iiber das Fletjdh gegojfen. Der Gijtg muf
dag Fleifh ganz Dbedecen. Stellt man den Braten an einen
fiihlen Ort, fo fonn er in diefer Beige 8 bis 10 Tage auf-
bewabrt werdent. Er wird mit Sped belegt umd in viel Butter
ober Nindjchmalz vecht faftig gebraten. Nad) etner Stunde wird
der ©ypedt entfernt, damit der Braten Favbe befommt. Solite
bad Fett gu fehr einfduoven, fo wird dad Fleijd) mit etwas
fodendemn Waffer von Beit zu Beit abgeldjcht. Cine halbe
Stunbde vor dem Unvidten wird cin Kodhloffel voll Pehl mit
eintgen GRdffeln voll Wein und Wafjer engervithrt und an
dert Braten gegoffer. Beim Anridhten felbjt wird die Sauce
mit faurem Rahm durdygerithrt, gefeiht und in eine erwdarmie
Sauctére gegojjen.

Srametsvogel gebrafen.

Nahdem man fie gernpft, anégenommen, gewaidjen und
gejalzen Bat, biegt man ihnen die Fligel und Fiife zuriid,
ftedft thmen einen biinnen Spief quer duvd) die Rippen, dann
gine ©Spect- oder eine Semumcljdjetbe, dann wicder einen Bogel
. §. w, Ste werden unter fleifigem Begicfen mit Butter bet
hellem Feuer gebraten,

Wachteln mit Reid,

Man veintgt bie nbthige Unzahl Wadhteln, falzt fie,
{iberbinbet die Briifte mit Specichnitten und [GFt fie auf eimer
flachen Sauté-Cajjerolle unter fleifigemt Legiefien mit Dutter
gut in Saft braten; follte diefer zu wentg fein, jo giept man
einige Yoffeln voll Suppe dazu.

Der Reis wird geveinigt, in einer Cafferolle mit Suppe
und Butter, 3u welden man nod) eine gange {panifdie Fwiebel
gibt, holb gediinftet, worauf man ihn aujvect, die Swiebel
berausdnimmt, bden Neis mit der Gabel veblich madt und
von dem ©ajte der gebratenen Wadteln ctwas vazu giet.
Wean drefjict nun die Waditeln auf und {dhneidet jede ber
Linge tiady in jwet Theile, worauf man den Jets auf etmer
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tiefer Sdiiffel in Gupfjorm anricdhtet, dle Wadfeln wieber
jufammeniegt, fo baf fie wie gang ausfehen, mit dem Nifden
tn den NRetdgubf briidt, deren Briifte mit den Spedjchnitten
belegt, gut glacirt und heiff jur Tafel gibt.

Wachteln auf Jagerart,

Die Wadyteln werben rein gepust, flammirt und gewajden,
fodann mit einem Tudje abgetrodnet, gefalzen und die Briifte
mit diinyten Spedidynitten eingebunden, woranf man in eine
Eafferolle eine fingerhohe Rage von Sped und Wurzeln gibt,
bie Wadhteln bdidh)t nebeneinander davauf fegt unbd etne Stunbde
tn ihrem etgenen Safte diinften [ift. Die Wadhteln werden
hierauf Dhevausgehoben und auf einer Brotpjanne in einer
mifig warmen Rohre {hon diberbraten. Die Wurzeln mit
vemt Wadpteljoft [Eft man mit etnem Raffeeldffel volfl Buder
und einem fingerlangen Stitd Citronenidyale fury angelen,
jtaubt e8 mit etwas Weehl und roftet e8 noch einige WMinuten,
worauf man e8 mit Suppe und gutem fauven Rahm ouffitlt,
gibt bogu nodh) 2 Loffel Weineffig und laft die Jdgerfauce
nod) gut verfodhen (wobet man aber davauf fieht, bdaf fie in
recht flirffigem Stande bleibt), worauf man fie dann durd) ein
©teb driift. Die fhon gebratenen Wadyteln werden nun anfs
gebunbden, der Spedt aber an den Vriijften gelaffen, auf eimer
langen Sdyiiffel angeridytet, die heiffe Sauce daruntergegoijen
und jur Tafel getragen. An bder Seite bdes Brotens fann
man aud) feine Semmeltndbdeln, Noderln oder gediinjieten Reis
ferbtren, :

Adbrofi von Wildpret oder wildem Gefliigel,

Maxn jdhneidet fleine Streifen von allem nur denfbaren
Sletid) und tlopjt es, madt eine Marinade von feinem el
Pieffer, Saly und Citronenfoft und Krduter alles gang fein,
legt die feinmen Htollets bhinetn und mad)t von dem anbeven
Bletjd) ein Fajd) wie folgt: Das Fleijd) wird fein gehadt,
aud) Sped fdynetdet man dagu, eine in Mild) gewetdite Semmel
wird gut auggedriidt, in eine Cafferolle gegeben, aud) ein
Stiid Butter und fein gehodte Krduter, wie Tymian, Cftragon,
Peterjilte und Bwiebel, und viihrt ed auf dem Feuer. Wenn
¢8 audgefiih(t ijt, gibt man das gehadte Fletjd) unbd die ab-
geriihrte Semmel tu einen Morfer und fidft es fein, Hievanf
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gibt man Muéfatuuf, von 2 Ctern dbas Gelbe und das Weife
bavon zu Sdynee gejdilagen bdazir, dann firetdht man in jede
Fletfdh-Scheibe etwas Fafd), rollt ed auf und fttd)t etnen langen
holzernen ©petl davetn, nadbher zleht man die RNollet8 durd
folgende Claive: Wan vithrt 1/, Kilo Wehl, 2 Etgelb und ein
ganges @i, ein wentg Buder, 11/, Defa Germ in einen
Weidling ein gieft fovtel Bier bazu, dafi e8 ein Tetg wird
wie u Gierfudjen, und dft thn aufgehen am einem warmen
Orte. Nadydem die Rollets durd) die Elatre gezogen find, badt
man fie langfam augd beiffem Sdymals, 3icht die Speiler BHer-
aus unbd vidtet fie an.

NRagout von gebratenem wilben Gejliigel.

Alferhand gebratenes, wilbes Geflitgel fonn auf folgende
Art verwendet werden: Pian [dneidet das Fleifd) in bditnme
Stiidden, ftoft die Beine mit Butter und etivad gerdjteter
Semmel flein, und (&Rt dies mit Bratenbrithe, Wein, Nelfen
und etwas Swicbeln, aud) Citronenfdale, fo tange foden, bis
die Sauce etiad did ift, feibt fie durd) ein Sieb und [Gft
jie mit einigen Gitronenjdjeiben und dem Fieijd) wieder heiff
perdert. Vel Anviditen wivd die Platte mit in Butter ge-
tojteten Weitld)brovjchnitten garnict.

Wilbpret=-Sauce.

it man mit dem Braten einesd Wildprets bald 31 Enbe,
fo rithrt man etnen fleinen Kodhloffel voll Wiehl mit einem
Bievtelliter fouven Oberd ab, fiberjiveldht oder begtefit den
Braten eintgemale dbamit, dbad Uebrige gibt man jur Braten-
Sauce, und [GRt o8 mit einfgen Citronenicheiben und geftoffenen
Gewiirgnellen nod) ein wenig foden. Sollte die Sauce ju ditnn
fetn, fo bilft man daburch ab, dbaf man cinen Loffel voll Wehl
davin voftet.

Sdywarawild-Sauce.

Pian reibt ein jdones Stid {hwarzes Brobd, fdmneibdet
eine halbe banbvoll Schalotten und Peterfilie vedht fetn, zer-
ftoft zehn Wadyholderbeeren, und madyt alled diefes mit zwet
Loffel voll Senf, etwas tlein gefdnittener Citronenidale und
Gijtg und el nady Belieben, wie eine Sauce an.
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