Sleijd) im Sdlafrod.

Seynitten von gefoftenem oder gebratenem Fleifdye legt man in eine
furge Sauce in die Sdyiifjel, bejtrent jie mit Parmefan-Kije und madyt von
Yy eidel fauren Rahm, 2 gangen Ciern, 2 Dottern und 1, Seibel Mehl
auf dem Feuer gefprudelt eine Créme, die man davitber flreidht. Man jtellt
die Scyirjjel cine Weile in das Robr, bann ftrent man Kdaje und Brdjel itber
die Creme und {dymalzt fic mit Butter ab. ‘

Obder: 8 Loth Beinmart ju Stiiden gefdynitten waffert man durd)
24 Stunbden bfterd ab, den andeten Morgen FHopft und jalzt man 1 Pund
Rojtbraten und macht von jerdritctem Beinmarf, 1 Seidel Mehl, Salz,
Pieffer und dem nothigen Waifer einen Teig, den man in 2 Flecen aus-
treibt, fo grof al§ der Boden ciner Schiiffel ijf, gibt in dicfe ettvas Waffer,
bann eine Platte Teig, davauf dad Fleijd), weldes man mit der andern
Platte gudect, und jtellt dDann die Schitfjcl auf cinen Dreifup in den Ofen
und bidt eé nidyt ju beif, ungefiahr 1 Stunde lang.

Braten :

Kalbsbraten.

Alles den cinfachen Kalbsbraten Detreffende wurde {hHon bom Braten
im Allgemeinen (Seite 16) gefagt. Meiftens wird das Fleijd) gefdnitten,
toieder tie gany jufammengejtellt und jauver Salat dagu gegeben.

Gefiillte Kalbabrnit.

Wenn die Kalbsbrujt untergriffen (Seite 9) und cingefalzen ijt, fitllt
man fie am gewohnlidjten mit Semmelfille (Seite 17), doch fann man
audy eine Neid-, Ragout- oder Favce-Fiille madyen. Nadydem man die Brujt
gugenabt an den Spich geftedt hat, wird fic ungefahr 1 Stunde bei fleifi-
gem Begicpen mit Butter oder Shweinfdmaly und Suppe gebraten. Bei
Ragoutfiille fann man gedinjteten Neis als Gavniving geben, bei Reis- oder
Gavee-gitlle, Crbjen, Spargel oder Karfiol.
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Ober: Man gibt in die Brujt eine Krebsfille und beftreidyt fie
gegen Ende aud) mit Krebsbutter.

Auggeligte farcivte Bruft,

Man (63t bon der innern Seite alle Rippen aus, untergreift und falzt
die Brujt und fiillt eine Farce von rohem Kalbfleifche (Seite 28) ein. Dann
legt man fie flad) auscinander, bejtreicht die inneve Seite aud) mit Favee und
Delegt fie mit langen Streifen bon Sped, Sdyinfen und Sungen, ftreicht
Favee daviiber und vollt fie fo jujammen, dap der Knorpel aufen fommt.
An beiden Cnden ndht man fie jufamnen und brafet fie. Sie wird zu
jdhonen Stitcten gefdhnitten fervirt.

Anggelister Rierenbraten.

Die Beine (68t man vorfichtig aud, um bdie Haut nidht 3u jerveifen,
dann wajdt und falzt man dad Fleijdfti und dreht ed ufommen, dap
¢8 tie eine Wurft ausficht, wobei die Niere in die Mitte fommt. Diefe
bleibt Daburd) tweip und beim Serjdneiden haben alle Stiie die gleiche
Form. Beim Braten mup ¢8 auf allen Seiten eine {done Farbe beFommen.

Gejpidter Riiden,

Die Ricgratéfnodien werden weggehauen, und die Rippen gleichma-'
pig geftutt. Den Deckel und das Hiutige (08t man ab. Wenn das  Fleifdh
gefalzen und didt gejpict ift, bejtreicht man e8 mit Butter und Limonien-
faft, und widelt mit Butter beftricdhencd Papier herum. €3 wird langjam
bei fleipigem Begicen gebraten, danu muf man dag Papier ablofen und
gdh Farbe geben. Beim Anrichten fann man dad Fleifd) nady den Rippen
gefdnitten wieder jujammengefebt, auf ein Piivee oder ettvad von Gemiife
in die Schitfiel legen. Oder man mijdht jum Bratenfajte eine furge Shwamm:,
Rrduter:, oder Paradiedapfel-Sauce, oder man begieht den Braten gegen
Enbe mit jaurem Rahm.

Kalbs-Sjlegel.
Cinfad) gebraten Dad Bein fann man aundlofen, in weldem
Falle ein Schlegel um 14, Stunde {dyneller gebraten ijt. Wenn er gewajdyen
ift, lagt man ihn eingefalzen 2 Stunden liegen. An einen Spich gejtet,
tird er langjam gebraten, wa8 bei 2 Stunben dauert. €rjt gegen das
Enbde darf bie Hibe vermehrt werden. Man begicht ihn fleifig mit Suppe
und Butter (oder Sdywienfdymaly) bid genug abgetropfter Sajt ift.
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Mit Knobland gejpidt Man ftidt mit cinem {chmalen Mej-
fer in das Fleifd) und ftopft jerdritdten SKnobland) hinein, dem: man: aud
Shymian beimijdhen Famn und bratet ihn twie oben.

Gefpidt mit Rahm NMan fpidt den abgehauteten Sdylegel mit
Sped und begiept ihn beim Braten mit Butter und jauren Rahnm Dabei
fann man ihn aud) auf Wurgeln und Stoicbeljdheiben legen, und damit
biefe nicht ju brann terden, djters etiwad Suppe dagu geben.

Mit Sardellen und Beinntarf Man zieht dem: getlopften
Sdlegel die Haut ab, falzt ihn ein, fhneidet Stvichel, Peterfilie, Sardellen
und Beinmarkt redyt fein, jticht mit eimem {dmalen Meffer in das FHleifdh
und ftreicht bort dem Gemifdhten in diefe Locher. Die Haut foith fuieder
Daviiber gegogen, der Schlegel gebraten und gegen Ende mit jatven Rahm
begojjen.

Gebeigt Der cin paar Tage cingebeizte Sdylegel wird abgehantet,
gefpicet und beim Braten, wad bei dicjen Firger Dauert ald bei einem frifden,
mit Beize, Fett und-fanven Rahm begofjen.

Marinirt. Der gefalzene Schlegel wird mit ciner Marinade obre
el (Seite 20) durd) 24 Stunden an einen fiihlen Ort gejtellt. Biwei
Stunden-vor dem Gebrandje gibt man ihn mit Spedidmitien und der
Marinade in das Robr, begieht thn mit etwas Suppe, dann mit Dem Sajte
aud der Pfanne und feiht diefen beim Anmvicyten tiber den aufgefdmnittenen
Edlegel.
: Gefiillte Kalbswanmme.*) ,

Wenn man fie unterqriffen und gefalzen fat, fitllt man Semmel-
Farce: oder Ragout-Fitlle (Seite 17) cin, bratet die Wamme mit Fett und
Suppe begofien und jdhucidet davon lange Sdnitten, toeldye man nod) im
Bratenfafte aufditnjtet und anf eine Unferlage-von Gemitje gibt.

Hammels- oder Sipjen-ESdylegel (Keule.)

Ginen abgelegenen tiichtig getlopften Sdylegel reibt man mit aly
und Peffer ein, [apt ihn cin paar Stunden liegen, woranf man ihn bei ge-
linder Hipe ungefahr 3 Stunden bratet. Bei offenem Feuer an cinen Cpicf
geftect, umbillt man ibn im Unfatige mit cinen grojen jtarfen Bogen
€ dyreibpapier, wird er aber im Rohre gebraten, fo legt man ihn inder Pianme
auf Bwicbel, gelben Ritben und Spedt, - gibt ctwas Suppe dagu, dect ibn

4 Das Etiid Baudfeild, welded beim Berlegen ded RKalbes  aim.Sclegel ge
laffen micd. ;
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anfangs 3 und begieht ibn fleifig mit dem Safte. Gegen Cnde ded
Bratens gibt man, jtivtere Hibe, damit dad Fett vecht andgebraten foird.
Ober man gibt den Schlegel in cin Gejdyirr, weldhes er gerade ausfillt,
verjchlieft e gut und bratet ihn im Rohre im cigenen Sajte.

Gefpidt mit Rahm Man jicht dem getlopften Sclegel die
Haut ab, (58t dad Rohr- und Schlufbein aus, fpidt ihn mit Sped ober
durdjzicht ihn mit dider gejdnittenem Sped und Syinten nad) dem Faden
des Hleijches, und Degiept ihn gegen Cnbde des Bratens audy mit jau-
ren Raho.

GebeigtwieRNehidlegel Die getlopfte, abgehautete Keule,
wird in Beize Nr. L. (Seite 20) mit etwas Knoblaud) und Wad)holberbee-
ven ober Nr. I1. gegeben, worin man fie 4 b6i3 8 Tage lipt. Sie wird anf
et obern Seite didyt gefpickt und beim Braten mit Fett, Beize und Rabhm
begoffen. Ober man veibt die geflopfte Keule mit ciner Mifdung von gejto-
genem Kimmtel und Wad)holderbeeren ein, fdhwett jie durd) 2 oder 3 Zage,
fpict fie und gibt fic 2 Tage in Beize Rr. I, worauf man fie ebenjo
bratet und von der Beize Wildpretfauce bereitet.

Marvinivt. Abgehautet und gefpict gibt man den Sclegel nebit
Sdalotten, Knoblaud), Gewiivztornern, 11, Seidel weifen Wein und Eait
pon 2 Qimonien in ein irdened Gejdyive und ftellt ihn jugededt 8 Tage an
einen fihlen Ort. Man wendet ihn tdglid) wm und begiept ihn beim Braten
mit der Navinade und Heifem Sdmalz, dann mit dem Abgetropjten.

Mit Knoblaud und Thymian gefpidt. Man freicht
Butter oder Spect mit gerdriicten Knobland) und Thymian gemijdt in das
mit einem Meffer angeftochene Fleijd, falzt die Keule und ditnjtet jic anfangd
im eigenen Sajte nur auf Smwicoelfdeiben gelegt, bid fie Farbe befommt.
Dann gibt man Brofel in dag Fett, und wenn diefe angelanfen find, jauren
Rahm, 1 Lorbectblatt, Limonienfdhalen, Muscatblitthe, Cifig und Suppe.
FWenn die Keule damit fleipig begofien fertig gebraten ijt, paffirt man Die
fury cingefodyte Sauce beim Anridyten daviiber.

Sdyppjen-Cdyulter.
Der geflopften Schulter [68t man die Beine aus und beveitet fie auf
alle Avten wie den Schlegel.

Sdjipjen-Riiden.
- Der Ritden witd wie jener ‘vom Hafen (Seite 12) auf beiden
Seiten gngejtupt, was man Sattel nennt.” Die Rippen hadt man gleid)-
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mifig ab und vollt dad Baudleifd) gegen innen auf, wo nan 3 it
Fleinen Spiepdyen befeftigt. Gut eingefalzen ditnjtet man ihn anfangé mit
Spedidnitten, Wurzelvert, Gewiivsfornern und etwad Suppe im Rohre
und bratet ihn dann aufgededt fertig. Der Saft mit etrvas Suppe aus den
Wurjeln geodyt, wird gefeiht in einer Schale beigegeben, und der Riden
mit viclerlei Gemitfen garnitt, vovgiiglidy fleinen gebratenen Erdapfeln,
Sdalotten, Riiben, Sprofien, Blumentohl, Gurfen, Bohuendoten , Piivee
pon Grdapfeln oder Hitlfenfriidyten w. dgl m. Anud) fann man den Rirden
wie den Sclegel fpiden und beim Braten mit Rahm begichen, odet vie
Rehritden beizen und braten. Das gejpaltene Rippenitiic von fleifhigen
Shieren bereitet man chenfallé auf alle angegebenen Arten, naddem man
die Mitctqradstnodyen weggehact und den Dedel abgeldst hat. Um 8 am
Spicfe bei offenem Feuer zu braten, windet man Papier hevum und binbdet
e8 mit Spagat fejt. -

Lamma-Sehlegel.

Der geflopite gewajdene Schlegel wird eingefalzen ein paar Stunbden
sugedectt bei Seite gefetit, Dann mit Butter ober Sdyweinjdymaly und Suppe
begoffen, ungefibr 17, Stunbde (von einem jungen Lamme aud) Fitrger)
gebrater. Man fervivt Salat dasu oder garnirt Den gejd)nitten angerichteten
Sdlegel mit Crbfen, Gurfen, Reis oder dgl.

Gefpidt Man (68t cinem Schlegel die Beine aus, ndht ihn unten
jujammen, damit ev cine hohe halbrunde Gejtalt befommt, fpict ihn didht,
Bratet ibn auf Sped und Wurzeln gelegt mit efrwas Suppe in der Pfanne
und begiept ihn fleipig mit dem Safte. Beim Anridyten fehiittet man ben
gefeibten Saft dariiber (und beftreidyt bas Fleifdh mit Glace), ober begiept
e8 beim Braten mit fourem Rabhm.

Mit Sardellen, Limonienjaft und Rahm Ju dem
Safte des gebratenen. Sthlegels gibt man Peterjilic, Sardellenbutter, Limto-
nienfaft und Scalen und janven Rahm uud lipt ihn damit 1/, Stunde fodjen.

Mit Beize und Rahm Der gut cingefalzenc Schlegel wird
beim Braten mit Fett, Beize Ne. I (Seite 20) und faurem Rabhm begoffen
und angerichtet mit fleinen gerdjteten Grdapfeln garnivt. Man Fann ihn
porher beizen und dabei mit Tannenreifig einveiben.

Qamms=NRiiden.

Der Rirden mit den Hinterfiifien wird wie der vom Hafen hergeridytet,
bas Baudflciid) jedod) gegen inmen aufgerollf, nadpem man bie Rippen
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abgehadt hat, daun eingefalzen und nad) 1 Stunde an den Spiep geftedt.
Beim Braten, woju er bei 3/, Stunden braudyt, begieht man ihn fleipig
mit Butter und Suppe.

Gefpidt Mit Sardellen oder Eped gefpicdt, begicpt man ihn beim
Braten aud) mit fauvem Rahm.

Lamms-Borderviertel.

Wird in Papier gedreht gebraten, und rwenn man es auf die Schiiifel
gibt, fticht man 3wifhen der Scyulter und dev Brujt binein, ftreicht Krduter-
butter in die Ocffuung und fervirt e§ jogleid).

Gefiillte Lammsbruit.

Su die, im lauen Waffer untergriffencn Lammsbriijte gibt man eine
getoihnliche € emmel-Fitlle ober cine Ragout-, Kreds-, Leber- oder Favce-Fiille
und wenn jie gebraten find, Karfiol, Crbjen ober NReid al8 Garnivung.

Sdweing-Gdylegel.

Der mit Salz und weifenm Piefjer oder mit Kitmmel und Knobland)
eingevicbene Schlegel wird, nadhdem man ihn iber Nadyt liegen lieh, bei ge-
linder Hife ungefiahr 2 Stunden gebraten. In die Pfanue gibt man etwad
Wajjer und begicpt den Schlegel fleipig mit dem Wbgetropjten. Vean fann
fauren Salat oder Triett dagu geben oder ihn mit Sauerfraut, Crdapjeln
oder Piivee oder gritnen Crbfen, oder mit gefiilltem Kohl garniven. Obder
man begieht ihn beim Braten mit Cfig und Suppe.

Mit Swiebel Bu cinem Sehlegel von 5 bi§ 6 Prund jdyneidet
man 5 jiemlid) grofe Swicbeln ju Sdjeiben, ¢ibt Saly uud 1, Loth grob
geftopenen Pieffer bagu und reibt damit den Schlegel ein. NMan- @t ihn
3 Tage liegen, bratet ihn daun ohne die Wiirge abzufvaten bei fleifigem
Begichen und feiht den Bratenfaft beim Anvidyten darviiber.

Sdjweing-NRiiden.

Mitber Sy warte. Bon jungen Schiweinen wivd der irden mit
ber Sdywarte daran, gewajdjen, gefalzen und nady einiger Seit mit der
Sdywartenfeite gegen unten in die Bratpfanne gelegt und in diefe etiwvas
Waifer gegeben. Wenn bdie Schwarte dann ettvas diberfotten ijt, fdmeidet
man fie fleinfingerbreit wiirfelig ein und bratet den NRircfen, indem man ihn
mit der Sdhywarte gegen oben gefehrt liegen [ipt, bei fleipigem Begichen mit
dem Abgetvopjten, bid diefe gladartig fprode unbd fchon braun gemworden ijt.

Abgezogen Beigroferen fetten Schweinen witd die Haut mit

Brato, {idbeutfche Kiche. 5. Mufl. 13
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cinent Sheil Ded Spedes abgeldst, meijtend nimmt man aud) die Ritdgrats-
Enodjen tweg, wenn nidyt, fo hadt man fie cin. Out getlopft, mit Saly, Kitm-
el und gerdriicttem Suobland) eingevicben, [aft man dad Fleijdh ugededt
24 Stunbden licgen. BVeim Braten wird e8 mit dem in dad Waffer ge-
tropften cigenen Fette begofjen und aud) diefes bor bem Anridhten abge:
jhopft. Wenn der Saft {hon lihtbraun geworden, gibt man immer etvad
ungefalzene Suppe nad), damit ev nidyt gang eingeht und Fu jdharf i,
Mean Fann dagu jauren Salat, Crddpfel oder Reid geben,

Mit Cifig und Rahm. Den gefalzenen abgezogenen Riiden
begicpt man mit gefodytem und wicder abgetithlten Cifig, [apt.ihn 24 Stun-
Den liegen tnd Fehut ihn dfters um. Beim Braten gibt man fo viel gute
Suppe dazu, daf e8 nicht ju fauer ift, begiept das Fleijdy fleipig damit und
gegen Ende mit faurem Rabm.

Cendeit= oder Jungfernbraten vom Sdweine.

Den Lungenbraten eined Schvcined veibt man mit ciner Mijdung
von Saly, Kiimmel, Peterfilic und Majovan gut cin, dreht ihn in Das aus-
gefpannte Schweind-Nepel und befywert ihn daivd) einige Tage an einem
tithlen Orte. Dann bratet man ihn, und begicpt ihn mit fauvem Rahm, dap
cin furzer Cajt wird.

Mildyjertel (Spanferfel).

Das wie Seite 12 vorgeridytete, nur inwendig gut gejalzene Fertel
reibt man andy mit Pieffer aud, jtedt e§ an den Spieh, bindet o8 feft und
gibt 2 Vogen Papier mit Butter bejtvicdhen um dad Fevkel, befeftigt fie mit
cinem Faden und bratet e8 anfangs langfom. Jn die Pranne darf man fajt
fein Waffer geben, damit die Haut jpride werde. Cine halbe Stunde vor
pem nvidhten nimmt man dad Papier tweg und bejtreidyt Dad Thicr mit
Butter oder mit einem Stiide Sped, und gegen Cnde wajdt man ¢ cin
paar Mal mit Bier ab. Nad) diefem, fotvie wenn e8 jdwibt, wijdt man e8
mit cinem reinen Sudie ab. Wenn man e int Rofre bratet, dreht man e
nidht wm, damit die Ritdenhant fchon braun und g'adartig wird, und o oft
fid) eine Blaje erheben will, fticht man mit einer MNabdel finein. Nad) dem
Absichen vom Spiche fdhneidet man unten am Halje fingertic cin, um den
Dampf heranszulajien, damit die Haunt nidyt weid) wird. €8 braud)t jum
ginglidhen Ausbraten ungefahr 1 bi8 1%, Stunde. Man fann in den Baud)
Reis-, Bratwurjt- oder Crdapfelfiille geben, ober Cunge, Leber, Herg und
RNieren des Ferfeld feingejdnitten ju Semmelfitlle mifden und fie mit
Btwiebel, Peffer und WMajoran wiirgen.
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Smvian (Truthahn).

Nachdem man einen abgelegenen Indian wie gewohnlid) Hergeridhtet
(Ecite 10), Hals, Fligel und Klauen weggehackt hat, veibt man ihn aufen
und innen mit Saly ein und [apt ibn iber Nadht liegen. Cr wird jowol fitr

_offenes Feuer, ald im NRobre ju braten mit Spedplatten iiberbunden, oder
in mit Butter bejtrichenes Papier gehitllt und gebunden, langjam gebraten,
ad bei einem jungen Sudiane 11, Stunden dauert. Cine halbe Stunde
vor vem Ynvichten nimmt man die Hiille weg und begieft den Braten feifig
mit Butter ober mit dem Abgetropiten. Aeltere Thiere follen bor dem Braten
ettvas fiberdiinjtet werden. Man jervirt Compote oder gemifdyten Salat dazu,
oder garnitt den Braten mit Ragout oder feinem Gemiife.

Wit Rofinenfille Man fiillt dicfe (wie Seite 18 bereitet) in
den Kropf, frect ihn ju, Dratet den Inbian wie oben und gibt, weni v Jer-
legt angevidytet ijt, cine fiife Sauce in ciner Sdjale und die aufgefdnittene
Biille als Garnitung daju.

MitLeberfitlle Man gibt foldhe (wie Seite 18 bereitet) in den
Kropf, bratet Den Indian tie oben und fervivt ihn jeclegt mit Salat oder
ciner Garnirung. :

M it Bratwurftiille Vean bereitet jie wic Seite 18 angegeben
und fiillt Damit den Kropf des Indians.

Mit Kajtanien In den Kropf gibt man Kajtanienfiille mit Leber-
faree Deveitet (eite 19), in den Baud gefchdlte gebratene Kajtanien, feldye
man nad) dem Braten mit Suder glajict und al8 Garnivimg gibf.

MitTriffeln oder Auijtern. Man gibt Tritffel- oder Anjtern:
fillle in den Kropf, bratet den Jndian und gavnivt ihn beim Anvidhten mit
Nagout, jeden Beftandtheil jiv fich ald Haufchen, und gibt den Bratenjojt
in die Edifjel.

Ober: Man fiille einem gut gemdfteten jungen Indian, warm ge-
tupft und gleich hergerichtet, den Baud) mit Tritffeln (Seite 19), diberbindet
bie Brujt mit Spectplatten, und hangt ihn 14 Tage an einen fithlen Ort,
worauf man ihn tvic oben brafetf.

Sapaun und Ponlard.

Cinfad) gebraten. Das hergerichtete und andgemwajhenc IThier
fird intendig gefalzen und mit Sardellenbutter audgerieben. Drefjivt an den
Epich gejtectt, bratet man e§ bei anfangs gelinder, dann jtirferer Hisse und
fleigigem Begicpen juerjt mit Suppe und Fett, dann mit dem Abgetropften.

13
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Dic Seit ded Garmwerdens ift bei einem Kapaun diber 1 Stunde, bei einem
Poulard toeniger al8 3/, Stunden.

Gejpidt Man fpict cinen Kapaun auf der Brujt und den Schen-
feln, nachbem man ihm das duferte Glied bon den Blitgeln und dem Kopfe
weggehactt hat, und falzt ihn ein. Danmn Dratet man ihn tvie gelodhnlic) und
fervirt €alat ober Compote dagu.

Mit Auijtern gefii (L. NMan nntergreijt cinent troden gerupiten
nodh) toarmen Kapaun die Brujt, blast fie auf und gidt dann cine Autern-
fiille . 1T (Seite 19) hinein, brafet ihn toic oben angegeben und gibt beim
Anridyten cine furge Sardellen-Sauce Nr. 1L (Seite 115) Dajit.

Gejpicdt mit Mujdel- oder Anjtern-Sance. Den her-
geridyteten Rapaun reibt man mit Sardellenbutter aus, falzt thu cin und
1ipt ihn cine Weile liegen.. Dann belegt nan cinen mit Butter beftrichenen
Bogen Papier mit diinnen Spectplatten, davauf mit Jriebel uud Limounien-
jtheiben, Schalotten, Lorbeerbldttern und Getvitrzuclfen, widelt in dicfen den
Kapaun ein, dreht und bindet bas Papier bei Kopf und Fiifen fejt und
Bratet den Sapaun wie gewdhnli). Kury vor dem Anridyten nimmt man
bag Papier ab, gidt ihim jdhnell Favbe und jervirt cine furze ditnne Mufdel-
ober Yujtern-Sauce Ne. I (Seite 115) dagu.

Mit Tritffeln. Cinem gejalzenen Kapaune firllt man die Bruft
mit Sritfelfille Nr. T (Seite 19), dreht ihn anfangs beim Braten in PBa-
piev und gavnirt ihn angeridhtet mit Ragout.

Obder: Man fitllt cinem Kapaune den Baud) mit Triijieln
(Seite 19), hingt ihn 8 Tage an cinen fiihlen Ort und bratet ihn wie ge-
wihnlid). Die Tritfjeln gibt man dann als Garnivung.

A8 Wildbpret. Ginem troden gerupften Kapaun filllt man, fo
lange er nod) cfvad twarm ijt, dic Brujt mit Blutfitlle (Seite 19), legt ihn
burd) cinige Tage in Beize mit vothem MWein (Seite 20), reibt ihn bor dem
Braten inwendig mit geftofenen Wadyholderbeeren aus, fpictt Bruft und
Schentel und Degicht ihn beim Braten abhvedjelnd mit Fett, [Beize und
Rahm, und gibt Limonienfdhalen und Kapern in die Sauce.

Junge Hiihuer,

Ginfad gebraten Die geputen Hiihner (Seite 9) werden
an einen Fleinen Spief gejtedt, feft gebunden und mit Butter oder Schtvein-
fdmalz, dann mit dem Abgetvopiten begojien. Jn bie Pjanne gibt nan cin
mwenig Suppe und bratet die Hithner bei giemlich ftarker Hie ungefabe
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1/, Stunde, ja nidt ju lange, da fic troden werden. Man gibt fie zerlegt
auf die Sdiifjel und jervivt meijtend Salat dagu.

Gefiullt. Man gibt in die aufgeblajene Brujt eine gerwdhnliche
Semmelfitlle (Seite 17) ober eine Leber-, Krebs-, Reid-Farce- oder Ragout-
Fitlle, bratet fie wic obige, und garnirt dbie Schitjjel mit Kavfiol, Crbjen,
HRei§ oder dgl.

Gefpidt Pleijdhigen Hithnern fpict man Beujt und Schentel,
bratet fie mit Fett und Suppe begofjen und gibt Salat, feines Gemiife oder
eine furze pafjirte Sauce dazu.

Wie Rebhithner. Man jtopt Wad)holderbeeren und Tannen-
nabdeln eyt fein, mijdht Saly dazit und reibt dic troden gerupjten Hithner
aufien und innen damit ein.  MNad) gwei Tagen werden fie gejpict und ge-
braten, dabei mit Butter utd fauvem Rahm begoffen. Beim Anridyten fann
man fie mit falfhem Sdunepfentoth (fiehe Milzjchnitten Seite 156) garniren.

Wie Hafelhibhner. Shonen jungen Hithnevn jpickt man Brujt
und Sdyentel, bratet fie mit Fett und Suppe begoffen, dann fprudelt man
pad beim Abftechen mit Cfjig aufgefangene Blut mit faurem Rabm, fein
gejchnittenen Limonienfdyalen und-gejtofencn Gewitynelfen ab und begieht
die Hithner damit fleipig, bis fic vollig fhwary find.

Tanben.

Cinfad gebraten. Naddem fie wie die Hithner hergeridytet
find, werden fie auf der Brujt mit Specjchnitten fiberbunven und mit Suppe
begofien, gah gebraten.

Gefillt. Sroden gevupften und untergriffenen Tauben fillt man
bie Brujt mit Semmel-, Favce: oder Leberfirlle (Seite 17), und bratet fie
fuie oben.

Gefpidt FleijdigenTauben fpict man Brujt und Sdyentel, jdnei-
et Den Sopf und Hals weg, begicht fie beim Braten mit Butter, Suppe
und faurem Rahm und gibt Milzjdhnitten ald Garnivung.

AIS Wild tauben Gefpicdte fleifhige Tauben legt man einige
Sage in Beize Nr. 1L diberbindet fie mit Spedidnitten, bratet fie mit Fett,
Beige und Rahm begoffen und fervirt eine Wildpret-Sance dagu.

Hausente.
Cinfad) gebraten. Die gemiijtete junge Cnte troden gerupjt
und cinige Tage abgelegen, witd gewajdjen und mit Saly und Dajoran
ausgericben. (Oder man gibt Crdapfelfiille, Seite 19, in den Baud).) Beim
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Braten begieht man fie fleipig mit Suppe und Butter oder Schweinfdhmal;.
Nidyt gany junge, forie frifd) abgeftochene iiberdiinftet man vov oem Bra-
ton, wm fie mittbe ju madhen.  Jn dag abgetropjte und weagefchopjte Fett
faun man fleine Grdapfel geben uud vdften, ober furge dice Nudeln und
damit dic Gute garniven. Oder man fervivt fouren Salat odev Compote,
Aepjelmandel oder dgl. dazu.

ALE Wildente Man reibt eine dltere Cnte imwendig mit einer
serdritctten Sardelle cin, aufen mit €aly, Pieffer und geftofencen Wachhol-
derbeeren, [GBt fie cin paar Tage legen, gibt dann heife Veize mit vothem
Wein daviiber, und bratet fie nad) ein paar Tagen mit Fett, Beize und
Rahm begoffen und fodht die Veize mit den Wurgeln gdb ein, wm fie gefeiht
yum Brafenfajte ju geben.

Gans.

Wenn die Gand gepubt und hergeridytet ift, (Seite 10), wird

fie gefalzen; bovgiglid) intwendig, nud mit Majoran und Pfeffer oder mit
 geftofenem Kitmmel audgerichen. Den Baud) Faun man mit gejottencn, techt
Fleinen ober witfelig gejdnittenen Crdapfeln oder mit gebratenen und ge-
jdhdlten Kajtanicn ober mit Glandyivten Macaroni anfitllen. An den Spich
ch‘tccﬂ und fejtgebunden, wird fie redht langjam gebraten und dabei fleifig
mit Suppe und Butter, dann mit dem Abgetropften begoffen. Das ju reid)-
fihe Fett fdhonft man aug dev Pfonne, obne ed braun werden ju lafien.
Sunge Ganje braudpen gum Braten 3y Stunbden, dltere gemaitete diber
2 Stunden. Man garnivt fie mit dev Fitlle oder fervirt Compote oder Wan-
Deltren (Seite 120) bazu.
Wadytel.

MitReis oder Polenta Man bindet die hergerichteten Wad)-
teln in €pedjdnitten und begicht fie beim Braten in gabher Hibe fleifig mit
fetter Suppe. MMit dem abgetropften- Fette diinjtet man Rei und garnivt
mit dicfem die angervichtetenWachtelm. Ther man legt fic auf Edynitton von
Polenta und gibt dad Fett mit dem Bratenjafte daritber.

Mit Weinlaub und Semmel{dnitten Nan bindet iiber
jede Wadytel Epedidnitten und Weinlaub, fredt fie an Vogelfpicdyen, die
man an cinen jtacfeven befejtigt, bratet fie im Rohre oder bei offencnt Feuer
und giot jeden Vogel, nadhdem nan den Faden abgeldst hat, mit dev Siille
auf eine mit Butter ober Bratenfett gerdjtete Semtmeljdnitte und den
Saft davitber,

Gebeiyt Weltere Wadhpteln [aft man cin paar Lage in Beize von
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Wein, Cijig, Waffer und Gewiirg, und bratet fie bei gabher Hie fleipig mit
Butter begoffen. -
Lerdjen und Ortolare.

Diefe werden, nad)dem man die Cingetveide audgenommen, die Haut
von Den Kopjent abgezogen, die Augen andgejtochen und Scdndbel und Fiij-
dhen geftutt oder die Kopfe abgefdnitten hat gewafdhen und ¥, Stunde in
frifched Waffer gelegt. Dann falzt man fie, fteckt fie an fleine Spiepdjen, gibt
je goijdyen jtoei Bogel ein Stiiddhen Spec und Oratet fie gdah ab, wobei
man fie mit Butter begieBt und mit Brojeln beftrent. Bei offencm Herde
legt man die Spicficdhen auj ven NRoft. :

SKrammetshagel.

Ueber Dem Kopfe gieht man die Haut ab, fticht die Augen aus, jdnei-
oet Den untern Theil ded Schnabeld ab, und falzt die Vogel tmen und
anpen und qibt Leber und Nlagen tvieder hinein, worauf man fic in Spec-
jchnitten bindet. Sie werden ungefihr 1/, Stunde gebraten, mit Suppe iber
den €ped begoffer und mit dem Bratenfafte iiber in Butter gerdjtete Sem-
melfchnitten in dic Schiiffel gegeben. Jn die Bratpfanne fann man nebit
etivad Suppe einige Wad)holderbeeren geben. :

Kleine BVigel.

Bon fleinen Vigeln nimmt man dad Cingerweide aud, wafdht und
falst fie, bratet fie in cinem Gierfpeid-Tiegel auf Sped und in Streifen ge-
jdhnittene Sricbel gelegt, mit Fett betraufelt, bei Oberhige gih ab und
beftrent fie dabei mit Brojeln, und gibt cin paar Loffel Wein ober Suppe
dagu, wenn dad Fett zu prafieln beginnt.

Sdjnepfen.

Die einige Tage abgelegene Schnepfe witd flammict, abgetwifdt, auf
dem Kopfe abgefedert. Dian fticht die Augen aus, fteckt die cingefaliene
Schnepfe an cin Spicfchen, die Fife jammt Klauen einwdrtd gebogen und
fejtgebunden, ftedt den langen Sdnabel durd) den vechten Flitgel und iiber-
bindet bie Brujt mit Sped. Man begichit fie beim Braten mit Suppe und
et und gegen Cnde aud) mit faurem. Rahm. Bei gehoriger Hitie braudyen
fie ctwag itber 1/ Stunde. as jufammengehacte Cingemweide (alled aufer
dem PMagen), Spedk, Schalotien, Weterfilic biinjtet man cine Weile ab, gibt
Saly, Bieffer, Limonienfdhalen, etwas vothen Wein und fauren Rahm dazp,
[apt ed verfodhon und. jtreicht e dann gehiuft anf i Butter oder Bratenfett
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gerditete Semmeljdynitten, balt fie bis yum Gcbrandye warm und garnirt
nebft dem Brujtfpedte, mit dicjem fogenannten Schnepfenfothe die Sdyiifjel.

MNebhiihuer.

MitSped und Limonienjajt Junge Rebhithuer bindet man
in Spedidnittten ein und betvobjt jie beim Braten mit Limonienfaft. Den
Spedt [apt man beim Anvidyten davauf und gibt halbirte Limonien dagu.

Gejpidtmit Rabhm Die audgetoadjencn Rebhithuer, auf Brujt
und Sdyenteln gejpict, begiept man beim Braten mit Butter und gegen
Cnde aud) mit jaurem Rahm. Man fann jie mit Salni und Tvitffeln garniven

Hajelhiihuer.
Dicfe werden gefpict, nur alte in cine Beize Nr. I (Seite 20) gegeben
und nad) ein paar Tagen mit Butter und Rabm begojjen, gebraten. Jn
pie Pfanne gibt man etwas von der Beije,

Sdyneehiihner.

Wie Hafelhithner ju beveiten. And) fann man fie anfangs mit Butter
Sioicbel, gelben Ritben, Linmonienfaft und etvad brauner Suppe itbetdinjten.

Fojo.

Nadydem er wenigjtend 8 Tage abgelegen, wird ev entfebert (nur am
Kopfe [dpt man die Federn) und dreht dicfen in Papier, dann vein flammirt.
Auggewifcht jalzt man den Fafan und fpict Brujt und Sdyentel, oder binbet
Epedplatten dariiber. Beim Braten begiept man ihn fleipig mit Suppe und
cinen gefpictten and) mit Fett.

Mit RKimmelund Ejfig. DMan reidt den Fafan nebjt Saly mit
Kitmmel cin und begiept ihu beim Braten mit Fett, Cjfig und Suppe, bann
mit denmt Abgetropften.

Mit Ragout. Cinen dlteren-Fafan dinjtet man vor dem Braten
eine Weile mit Sped, Wurgeln, Wein und Suppe und garnivt ihn beim
Anvichten mit Ragout.

MitTriiffeln Dan fillt den Baud) eined Fafanes mit Tritffeln
toie Seite 19 angegeben unbd Oratet ihn nacdhdem er 8 Tage aufgehangen war.

nerhahn.

Damit dad Fleifd) miirbe wird, joll man dad Thier 2 big 3 Wodyen
abliegen [affen, woju man e8 an einem fithlen Ort aufhangen ober in einen
irdenen gut verjdlofjencn Topf in ber Erde eingraben Lann.
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Dan 3icht Dann die Hauf, wenn er im Gangen gebraten werden joll,
nie bon der Brujt, fonft jedod) jammt den Federn vom ganzen Thieve ab,
nad)pem man die Fife und Cubden der Fliigel weggefdnitten hat. Dann
nimmt man die Cingereide aud, wajdt dad Fleijd) leidyt ab, und. gibt die
Beize ficdend darvitber. Man madt dicfe von 114, Seidel Weinefjig, dem
nthigen Waijfer, Wurzeln und Gewilrzen, wozu man aud) cinige yerquetidte
Wadyholderbeeren, ein wenig Salbei und Rodmarin nimmt, und dect den
Topjgu, Dad fein Dunit heraus fann. Cin grofer Hahn fann 8 bid 14 Tage
eingebeizt Dleiben, Dod) muf man die Beize walhrend diefer Seit jiwei oder drei
Mal erncuern, befonders wenn e8 warm ijt und fie tiglid aujfodhen und
talt datiiber geben. Beim Gebrandhe wird die Brujt gefpict und beim Bra-
ten Da8 Thier mit Fett, BVeize und Rabhm abwed)felnd begojjen. Bugleid
bereitet man von Fett, den Wurzeln und der Beize eine geftaubte braune
Sauce, die man mit Rahm, Limonienfaft und Sdhalen verfodyt und pafjict
mit dem Begup vom Braten auffod)t.

Pa nur das Brujtjtiid audgiebig fleifdhig und angenehm 3u effen i,
gelwinnt dbie Speife fehr an Anfehen, Gitte und NMenge, wenn man nur
diefed allein jo bratet, die fibrigen Stitde jedod) Tags vorher bratet, fdnei-
et und ftopt und dann éahrend die Brujt gebraten wird, ju Salmi madt,
(Eeite 30) und dieje auf Semmeljhnitten gehiuft ald Garnivung gibt,
(Seite 157) und die Sauce in einer Sehale daju.

Obder: Man fpidt den Hahn auf der Brujt, belegt ihn gang mit
Spedjdpnitten, dreht ihn in Papicr und bratet ihn an einen Spich gejtedt
3 Ctunden lang. Gegen Enbe [6§t man Papier und Spect ab, und begicht
ihn mit Rabhnr und dem in Suppe und Beize abgetropften Fette.

Ctattden Habu eingubeizen Fann man ihn gefpict einige Tage mit etas
gevquetichtemn Tannenveifig, einigen Wadpholderbeeren und einer Lorberbeere
nebjt aly cingericben liegen [ajjen. Beim Braten begieht man ihn mit Fett,
Nahm, Beize und Suppe, beveitet fodann braune Sauce, die man befon-
derd dagu gibt. Dod) ijt Der Gejdhmack anf dicje Art BVielen au ftarks

Sdyildhahu.

Diefer wird wenigftens ein paar Tage in Beize Nr. IL gelegt, und
wie Auerhahn beveitet, ober beim Braten mit Butter, Limonienjajt und
JRahm begofjen.

Birhiihuer.
Cie werden gefpidt und beim Braten mit Butter, Limonienfaft und

gegen Gude mit fanvem NRahm begofjen. Alte wetden vorher cingebeizt und
mit der Beize itberdiinjtet.




Wild-ECntenr und Gane.

Auf Hem Kopfe [aft man die Febern und widelt ihn tn Papier. Rad):
“bem bas Thicr qut abgelegen *) und cinige Tage cingebeizt war, fpict ntan
¢8, reibt o8 mit Saly und Pieffer aus, fiberdiinjtet ¢8 anfangs und begicht
¢d beim Braten mit Fett, Rahm und Beige.

Die Heinen Enten werden invendig mit etiwad Butter, welde man
mit Salj, Peffer, Limonienjdhalen und Eaft gemijdht hat, audgerichen, dann
qefpict an cin Spichdyen geftectt und mit Butter begoffen, 17, Gtunde bei
ftarter $itie gebraten. Sn die Piaune gibt man Suppe ober Waffer und
gegen Gube fann man braune. Sauce mit Lintonienfajt und Pieffer gum
Bratenfafte mifdhen, und aud) die fein gehacte Leber, Kaporn und Rabm
mit der Sauce auffodjen.

Wilbtauben.

Dicfe bereitet man toie die gefpicten und gebeizten gebratenen Haus-

tauben, und fann audy Knoblaud) in die Beige geben. .

Rolhrhithuer.
Man 3icht ihnen die Haut ab, [Eft fie ein paar Stunden in Wafjer
und cin paar Tage in Beize liegen, und bratet fie mit Butter, Rahm und
Beize begoffen, nnd gibt Wildpretjauce (Eeite 109) dazu.

Hajen=NRiiden.

Der Hafenviiden fammt den Hinterfirtfen (Seite 12) wird, nadjdem
man dad Hiutden mit cinem fdarfen Meffer fehdn glatt abgelodt hat, ge-
falzen und gefpict. Van ftectt ihn an den Spich, die Fiife gegen viidwarts
qebogen und befeftigt. Die niivhen jungen Hajen bratet man nue mit Butter,
Suppe wnd faurem Rabm oder mit Ocl und Limonienfaft begoffen. Die
siberen bollgervadyfenen merden eingebeizt und Eonnen mehrere Tage in der
Beize bleiben. Beim Braten begicht man-fie mit Beize, Fett und Ffahm und
qibt Qimonicnfdeiben auf den Rand der Edyitfiel. Cr Oraudyt ungefabe
1 Stunde jum Braten. Dan Fann eine Wildpretfance mit Kapern und Rahm
(Seite 109) ober Compote ober Salat dazir geben.

Relfilet.
Dasd abgeloste Ritenfleifdh tird gefalyen tnd gefpidt anf Eped,
Btoichel, gelben Ritben, Knoblaud), Limonienfehalen, Qorbeetlaub und ThHY-

*) Waffeegefliigel foll wohl Ubliegen, aber ja feinen Gerud) befoummen.
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mian gelegt, gang toenig Suppe baju, gegeben, in dad Rohr geftellt und
beim Braten mit Fett, Suppe und Ralhm begoflen. Diefen Bratenfaft mifdht
man ju brauncer Wildpretjance mit Limonienfaft qefdwert, oder mit Trif:
feln (Seite 110) und fest fie in cine Sdale bei.

Rehritden nndp Sdylegel. :

Diefe Stiide werden, nadydem das Hdutdyen abgeldst ift, gang dom
Safenriicken gleid) beveitet, nur braudjen fie [@Enger jum Braten 1nd fonnen
aud) [anger cingebeist fein und aud) mivbe Stiicke, ohne jie cingubeizen, wie
jerer gebrater twerden. Oder man fann fie 12 Stunben mavinivt legen
lafferr, Dann gefpidt i Papier gebitllt T Stunde braten, dabei fleipig mit
Butter und 1/, Stunde vor dem Wnvidhten, nad) Abnehmen ded Vapieres,
aud) mit Limonienfaft begiepen.

Gefiillte Nehbruit.

PMan unterqreift die Buuft, ftect cin Leintwandtud) hinein, verfpeilt fie
und gibf fie 24 Stunden in BVeize. Mit diefer und Spect gediinftet 1at man
jie exfalten, nimmt dad Tucy hevaus, gibt dafitr Leber- ober Faveefitlle
(Seite 18) Dinein, ftecft fie ju und an den Spich und bratet fie mit- Beie,
ett und Rabhm begoffen.

$Hirjdfilet.

Bon ftarferen Hirfhen fann man dad Fleijd) auf beiden Seiten vom
Ritdgrade ablofen und diefe Filets oder den Lendenbraten ettvad Hopfen und
gefalzen und gejpict mit einer Marinade von Wuryeln, Gewiirgert, Del und
Limonienfaft cin paar Tage liegen laffen, damn mit allen diefem in mit Fett
bejtridyenes Papicr drehen und mit Epaget ummwunden braten, bi§ eé in dex
Hiille miirbe gerworden ift, worauf man dad Papier abnimmt und dem
Bleifhe Farbe gibt. '

Hirjdhritden.

Nadydem ev gut abgelegen und enthautet ift, wird er mit geftopenem
Getviiry uno Majovan. eingerviebern, gefpicdt und mit Spedplatten belegt in
Papier gewidelt. Bei magiger Hise mehreve Stunden gebraten und dabei
fleipig mit Beige Nr. 1L begoffen. Crft gegen Cnde nimmt man das Lapier
weg. Went e angeridytet ift, foird der Bratenfaft davunter und Wildpret-
oder Ribifeljauce oder Compote bagu gegeben.

BonHiridfalbund Spiefjer wird der abgehantete Rircen
gefalzen und mit Oel nud Limonienfaft 12 Stunden mavinivt und beim
Braten mit der Marinade begoffen und in die Pfanne ctwas Suppe gegeben




Hirjd-Schlegel (Kenle).

Der abgehautete und gefpicte Schlegel wird anjangs mit PBeize
RNr. IL (Scite 20) gediinjtet, davauf gebraten und dabei fleipig mit Hett,
PBeize und Rahm begoffen und Wildpretjauce Defonders dagu gegeben.
Gbenjo wird der Schlegel mit Spect, Wurgeln, Lovbeerlaub, Pieffer, Getvitrs-
nelfen, faurem Rahm und vothenm Wein geditnjtet dann mit dem gefeihten Saft
beim Braten begoffen, wozn man im Gangen 2 big 3 Stunden vechnet.

Wenn man nid)t die gange Kenle auf cinmal braudyt, Fann man aud
ein oder 3iwei Fleifdhtheile (Niifie), ausldjen und cbenjo bereiten, oder aud
Beim Braten nur mit Butter und Suppe begicfen, dann jpanifdhe Sauce
und gerdjtete Fleine Crdapfel und Triiffelhac)is dagu geben.

Hirjd-Snlter.
Man bereitet fie auf alle WAnten wie Sdlegel und Ritden.

Genmjen-Sehlegel und Riicfen.

Nacdhdem der Schlegel oder Niiden enthiutet und gefpidt worden,
iibergiept man ihn mit Fochender Beize Mr. 1T, gibt fie duvcy cinige Tage
ricder anfgefodyt Daritber und bratet ihn dann wie den Nebid)legel.

Ober: Nachdem das Fleifdy cinige Tage gebeizt wurde, legt man
e8 auf Rinden von fhroarzem Brot, gibt vothen Wein, jauten Rahm, Jroic.
beljdyeiben, Qorbeerlaub, Wadyholderbeeren, Pfefferforner, Spect bagu, bratet
e8 im Molre und begicht ¢8 fleipig mit diefer Sauce. Wan gibt Wein und
Rahm nad, wenn fie eingeht, fodht e8 am Cude mit etvad Suppe auf und
paffict e8 iber den angeridyteten Braten.

ilbjdyweins-Kenle,

Man mavinivt die Keule mehrere Tage mit Wein, Stvicheljdjeiben,
Cdjalotten, Bafilitum, Gervitrzfirnern, wendet fie fleipig wm, und begicht
fic beim Braten, wozn fic 2 big 3 Stunden braucht, fleipig mit dicfer Mavi-
nabe und Butter. Man garnict fie angeridytet mit gerdjteten Eleinen Erd-
dpfeln und fervivt Wildpretjance dagu.
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