Wrafen.

SKalbspraten, 1ber das cinfache Braten ijt S. 25 das MNitigfte
gejagt worden. Einen Schlegel jalst man ein paar Stunden vov dbem Braten
ein oder ftreut das Saly erft nach dem 1lbergicfen mit Heifent Fett davauf.
Man bratet ihn bet mafiger Hite und fleifigem BegicRen 3iwet Stunden, einen
gropen auc) nodh etwas linger. Wenn man die Knocdhen ausidit, it e
um eine Halbe Stunde fritfer ausgebraten, bleibt aber weniger jaftig. Bei
fleintevem Bedbarfe gibt dad Schlufitiick, ein Nievenbraten ober Riicen, ein
Schnip vom Sdjlegel ober eine auggeldite up einen jchntachajten Braten.

Den fertigen Braten {chneidet man, {chiebt ihn meijtend auf der
Sdyitffel e gang sujamumen und iibergicBt ihn mit dent Safte. Man ferviert
gewdfnlich) Salat dazu. TWill man demt Saft einen frdftigen Gejdyntad ver-
jchaffen, jo gicht man, nachdem man den Braten mit heiper Butter iiber-
goffen Bat, etwasd Wafjer in die Bratpfanne, gibt einige Stiiddhen Gold-
ritben, gevdjtete Brotrinde, Halbierte Schalotten und getroctnete Pilze dagy,
focht den Saft sulept mit etwas Suppe auj und feiht ihn dtber ben Braten

Milhbraten. Gin cingefalzened Nievenjtitct iibergiefit man beim
Braten jtatt mit Fett mit fiedendem Obers und [t e3 jdhbn braun
werben. Vot dem Unvichten gibt man al8 Bratenjaft Suppe mit auf-
geldjtem Fleijd)-Crtratt daju.

Gefiillte Ralbsbruft. Gewdhnlid fitllt man die Bruft auf die
©. 26 angegebene Weije mit Semmelfiille (&. 26), bratet fie ungefdhy
eine Stunde und jerviert Salat dagu. Gibt man Ragoutfille (S. 27)
hinein, o fann man ein Stiichen mit Pehl erdriicte Butter und vor
Dent nvichten etwas Limonenjaft in den Bratenjaft geben. Hat man
Rrebsfiille (S. 28) hineingegeben, fo Deftreicht man dic Brufjt gegen Ende
be8 Bratens mit Krebsbutter (S. 56). Brujt mit Fajo)- oder Leberfiille
(&. 27) garniert man mit Erbjen, Karfiol o. bgl.

Ausgeldjter gevollter Nievenbraten. Man dreht einen
Nievenbraten, deffen Fnochen man ausgeldjt Hat, zu ciner Wurft, ndht
oder bindet diejelbe fejt, bratet jie tund fevum jchon braun, entfernt bamn
Den Faden und jdhueidet die Wnft zu Sceiben.
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Mit Teitffeln. Cinige Triiffeln werben qefehilt, Dlatterig ges
jdhnitten und mit frdftiger Suppe und gutem Weifwein gediinjtet. Dann
johmeidet man einen auggelditen, gevollten, gebratenen Mierenbraten zu
Sfjeiben, belegt Diefelben mit Den gebdiinjteten Triiffeln, jchiebt fte wie gany
sujammen, Deftveut fie mit Brdjeln und Parntejontife, betvopjt fie mit dent
Sajte der Tritffeln, jtellt fie in das NRobr, gibt Oberhite, damit fich eine
Svufte bildet, und richtet jie danm mit dem Saft an.

" Yusgeldjter gevollter Schlegel Man fdhneidet einen Schlegel
bon Der Seite big zu den Knodgen durch, [0ft diefe aus, fopft das Fleijd)
bitnn augeinander und jalzt e3 nur wenig. Hievauj lifit man eine grofe
Biwiebel, 6 Sardellen wnd ein Defa Kapern, alles fein gehackt, mit 16 Dela
feingefacttent Spect ein wenig riften, mifdht noch feingejdnittenes Kevbel-
fraut und Pfeffer dazu, ftveicht die Mijchung auj das Fleijch, vollt dasjelbe
wie eine Wurft zujanunen, unnvindet e3 mit Bindjaben, bratet es m Der
anfangd zugebeciten Bratpfanne mit Fett und Suppe und qibt, wenn e
braun geworben ijt, jauren Nahur daviiber.

Ausgeldjte, gerollte Brujt. Nan bt die Rippen der Kalbs=
bruft auf dev inneren Geite aus, untergreijt bie Bruft und firllt fie mit
Fajch von vohem Kalbfleijche (&. 39). Die Rippenjeite bejtreicht man aud)
mit Fajch, belegt fie dann mit langen Streifen von Sped, Schinfen und
Bunge und ftveicht wieder Fajd) daviiber. Jun vollt man die Brujt ftrudel=
attig sujanunten, wobei die Knorpel gegen aufen fommen mitjjen, ndht jie
an den Enbden zu und bratet jie braun und rejch). Dann zieht man den
Faden aus und jchueidet ben Braten zu Sdjeiber.

Gejpicier Kalbsbraten. Cin Schlegel, dem dad Hintchen ab-
qeldft wurbe, ober ein Niicenftiicf, welchenm man bie Nippen geftubt, die
Ritcgratsinoden abgehauen und den Dectel weggeldit hat, oder eine ganze,
nicht ansqeldite, gut abgehdutelte und getlopfte Kalbsjchulter wird eingejalzen
und gejpictt. Hievauf beftreicht man das Fleijd) mit Limonenjaft und Butter,
bratet 3 und jdhopft dabei den in etwas Suppe getropiten Saft fleihig
baviiber. Dann miftht man den Saft zu einer pajjierten Champignons-
oder Srduter-Sauce und jerviert diefelbe in einer Schale zum Braten.

Mit Nahn. Man fpict einen geflopjten, gefalzenen Schnip (oder
Sclegel) auf einer Seite, bratet thn mit Butter auf dem Herd in der zuge-
vecften Bratpfanne auf beiden Seiten braun, gibt dann auf die gejpictte Seite
jouven Rahut und ftellt den Braten noch auf eine Bievtelftunde in dag Robr.

Mavinievter gejpicter Braten. Man reibt einen abgehdutelten,
utit Gpec durchzogenen, Halbierten Schlegel ober eine abgehdutelte, gefpictte
Y mit einer Mijchung von gehacften Krdutern und Gewiivzen, alg: Peter-
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filie, ©dnittlaucd), ChHampignons, Scdalotten, Thymian, Bafilifum, Lor-
beerlaub, Galz, Pfeffer und Mustatnuf, ein, betropft das Fleijd) mit feinem
Tafeldl und [t e8 mehreve Stunbden ftehn. Hievauf jteckt man e3 an einen
©piefs, bindet es in ftarf mit Butter beftvichened Papier und bratet es.
Bor dem Anrichten widelt man den Braten aus dem Papier, pubt die
Srduter ab und (Eft dag Fleijch mit dem Fett im Nohre brdunen, focht
bie Rrduter in der Pfanne mit dem Sajt, einent Stitckchen in Mehl gedrehier
Butter, etrasd Suppe und Limonenjaft auf und jeiht diefe furse Sauce dann
fiber Den Braten.

®ebeizte gefpicite Keule Wl man einen gropen Schlegel
recht miivbe machen und ihn mehrere Tage aufbewalyren founen, ofmne dap
et verdirht, fo leat man ihn in falte Beize (S. 29) mit Jwiebeljdjeiben, Lor=
beerblattern, gongem Pfeffer und RNeugewiivs, deckt ihn gut su, bewahrt ihn
an einem Fiihlen Ort auf und wendet hn téglich wm. Dann wird ev abgejpiilt
und abgetroctnet, gefpictt und unter Begiefen mit Fett, Suppe und Rabhm
gebraten.

Mit Sardellen und Beinmarh Man mifdjt zerdriictte Sare
dellen und zerbriicted Beinmark, su dem ntan auch feingefhnittene Peter=
filie und Bwiebel geben Tann, sujommen und fpickt damit einen Schlegel,
inbem man mit einem jchmalen, fpigen Wefjer in feinen Entfernungen
in dag Fleifeh fticht und in jebe Offnung cine Mefferipibe voll von der
Mifchung einjtreicht. Dann jalzt man den Schlegel und bratet ihn, wobei
man ifn mit Fett, Suppe und jourem Rahm begieft.

Mit Kuoblaud) und ThHymian. NMan mifcht Butter ober
gehacten Spect mit zerdriicftem Knoblauc) wnd Thymian, fpidt einen
Sclegel auf die oben angegebene Weife mit diefer Mijdhung, bratet ihn
pann und Degiept ihn dabet mit Butter und Suppe.

ALs Niederldnder-Schlegel. Man mijdht Salz, Beffer,
Limonenjdjalen, Broiebel, Thymian und Lovbeerlaud ju feingehacttem Sped
oder Beinmart, fpickt den Schlegel auf die oben angegebene Weife mit
dicfer Mijchung, legt ihn in Yeifed Fett, gibt, wenn er auf allen Seiten
angebraten ift, etrad Suppe Dagw, dect ihn ju und biinftet ihn, bHig er
miithe 1ft. Dann wird er im Nohr unjugedectt fertig gebraten und dabei
mit Dent Saft und mit jauren Rabumr begofjen.

Hammel= oder ShHopien=Braten. Cinfach gebraten, Cinen
Sehipjentitfen [aFt man einige Tage an einent (uftigen Ort Hngen und
vichtet ihn Dann yoie Nefritcfen Her, indem man die Nippen an beiden Seiten
bes Fleijches abfadt. Cin Schlegel wird vecht gut geflopft. Man reibt das
Fletjch, nachdem man Haut und Fett weggeldft Hat, mit Saly und Pfeffer
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eint und [afit e3 ein paar Stunden liegen. Soll e einfac) gebraten werden,
jo ftbergicht nan e$ mit Heifer Butter ober heifem Schweinejhmaly und
{ehpft wdabhrend des Bratensd den Saft aus der Pfanne bfterd daviiber. Jn
ben @afjt famn man ein wenig von getvodneten Pavabdiesdpfeln geben.

Mit Guvien. Wenn cine Keule Halb gebraten ift, fohdlt man
2 frije Gurfen, jdhueidet fie in ditnne Scheiben und gibt dieje in den
Bratenfaft. Betm Wnvidhten legt wan fie als Garnievung um die Keule.

Mit Wurgeln Man legt einen Schlegel auf Spectjchnitten, viele
Swiebeljcheiben und Wurgeln, gibt Prefferforner, ein Lovbeerblatt und eine
Sebe fnoblauc) dagu, giept einen Schopilbffel Suppe daviiber, bratet den
Scflegel 1m zugedectten Gejdhive im NRohr und jdhopft dbabei den Sajt oft
iiber dag Fleijc). Wenn cv gebraten ift, was je nach Grife und Bejdaffendeit
ved Fleifchitiices in 1 big 3 Stunden dev Fall ift, giet man das et Herad,
focht bie Wrrgeln mit etwvad Suppe aud und feiht diejen Saft iiber den ges
jdittenen, angevichteten Braten. Man gibt Kavtofjeln, Gentitfe oder ge-
diinftete Schwdmmre dagit.

Gejpidten Sdhlegel begieft man beint Braten mit Suppe, Fett
und jaurent JRahm.

Auf Wildbretart Einen Schlegel von einemt grbferen Hantutel
legt man, um dem Fleifche den ihm eigentiimlichen Geruch zu benehuten,
in Beize Nrv. I (S, 29). Nad) ein paar Tagen gicht nan dicjelbe ab, erfest
fte Durc) Beige Nr. IIL wnd (ifit den Schlegel einige Jeit in diefer liegen.
Dann wird ev Hevausgenomuten, gejpictt, anfangsd mit Beize gediinftet und
bann gebraten, wobet man G abwedhfend mit Schweinejdhmaly und der
gefeibten Veize und Julept aud) mit jourem Rahm begieft.

Marinievt mit {panifder Sauce. Cin Shlegel wird mit
Bwiebel und Limonenjcheiben, etwas weifem Wein und Gewiiry wariniert
md einige Tage in der Marinade legen gelaffen, dann gefalzen, gefpickt
und gebraten und dabei ntit Fett, Suppe und dev Mavinade und fpiter
and) mit dem Abgetvopften Degofjen. Dann wird er gejdhnitten, aufgelegt
umd mit Grddpfeln, Matfaroni o. dgl. gavniert. Den gefeiften Bratenfaft
fodit man mit etwas fpanijher Sauce (S. 124) auf und ferviert ihn
m ciner Saucejdhale dazu. ' '

Mit Knoblaud) und Thymian Man fpidt einen geflopjten
und gejalzencn, abgehiutelten Schlegel wie den Kalosjchlegel (S. 217), Tegt
1hn auf Brwiebeljcheiben und bratet ihn unter Begichen mit Fett und Suppe.
BWein er Favbe Hat, gibt man Brotbrijel, Lintonenfchalen, Lovbeerlanb, Mus-
fatbliite und, wenn die Brofel angelaufen find, jauven Rahm, etiwas Eijig und
Suppe in den Saft. Beim Anvichten pafjiert man diefe Sauce fiber den Braten
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Gerollter SchopienvitcEen. Cin abgelegener Nitcken, bon dem
man Snochen, Rippen wnd Fett abgeldft hat, wird getlopft und mit Saly,
Peffer und Bwiebel eingevicben. Nach 24 Stunden beftreidht ntan ifn
mit Sehintenfiille (S. 27), vollt ihn zu einer Wurft, unuwvindet diejelbe
it Bindfader und bratet fie, wobei man fie fleifig mit eifem Schweine-
jhmaly und Suppe und fpiter aud) mit dem Abgetropjten Degieft.

Qammabraten. Cinfad) gebraten Cin Schlegel oder dev wie
ber alte Hafe (©. 17) Bergeridjtete Ritcfen mit beiden Schlegeln davan
(Qammsahafe) wird gewajchen, gut eingefalzen und Dei fleifsigem Begiefsen
mit Fett und Suppe giemlid) Heif gebraten. Man gavniert ihn mit Erbjen,
(jurfen o. dgl. oder jerviert jauven Salat dazit.

it Brofeln. Gin Riiden mit den Schlegeln davan wird mit
Butter oder Suphe gebvaten, dann zerlegt, wie gany auf die Schiifjel ges
geben und mit in Butter gelb gerditeten Brdjeln bejtreut.

@ejpicdt. Der wie dev alte Hafe Hergerichtete NRitcfen mit den
Hinterfitfen daran wird abgehiutelt, gefpictt und beim Braten mit Sdweine-
jhmalz, Suppe und jaurent Rabhut begofjen. Einen Schlegel (it ntan aus,
ipictt 1fn fein, qibt ihn ju mit Spect geld angelaufener Jroiebel unbd bratet
ihn bei ziemlicher Hite, begieft ihn anfangs mit Suppe und dann mit
feinem Gaft und feift den Saft beim Anvichten iiber dag Fleijch. Man
garniect Den Braten mit Fleinen Crdapfeln.

Mit Sardellen. Man gibt zu dem Saft eined gebratenen Schlegels
feingefchnittene Peterfilie, Snrdellenbutter, Limonen-Saft und -Schalen
und einige Qoffel jauren Rabhm und Lifit den Schlegel eine Bievtelftunde
mit diejent Safte fochen. Dber man jpickt einen Ritcen mit Savdellen,
begieft ifm beimt Braten mit Butter, Limonenjoft und Rahu, jeiht beim
Ynrichten den Saft diber Da3 Fleijd) und garniert diefes mit Eleinen ges
rifteten ober mit Peterfilie abgefdhmalzenen Crdépieln.

Gefitllte Britftchen. Jn loem Wajfer untergriffene Briiftchen
fitllt man mit Ragout-, Leber- oder Kalbfleijchfiille (S. 27), bratet fie und
garniert fie ntit Kavfiol oder Erbien.

Mit Krduterbutter. Gin BVorderteil wird gefalzen und bei
fleifiigent Begieen mit Butter und Suppe jdhon braun gebraten. Dann
feat man e3 auf die Schitffel, fticht swijchen Schulter und Bruft in das
Sleijeh und ftreicht Kruterbutter in die Offnung.

Franzofijdhe SKanindhen (Lapins). Cinfad) gebraten
Riicfen und Schlegel eined Kaninchens, das man wie einen Hajen (S. 17)
abgezogen und gevlegt Hat, jalzt man ein und bratet fie in eifem Fett
Dabei gibt nan anfangd Suppe oder heifes Whaijjer, fpdter Schweines
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fhmals davitber und jdhbpft dann biters den Saft diber dag Fleijdh) oder
wenbdet basfelbe mehrmald unt. Man richtet e ntit Dem Sajt an und gavniert
8 mit Sauerampfer-LRiivee ober man jeiht den Saft ju einer Krduter
pder Schwantnt-Sauce und jevviert dieje in einer Saucejhale Fum Braten.

Mit Specd Der gejalzene Ritcen wird gefpict, anf Spedjdhnitten,
Bwicbel und Wurzeln gelegt, gebraten und dabei fleipig begofjen. Beim
Ynrichten feiht ntan den Sajt diber dasd Fleijch. Man gavnicrt en Braten
mit Limonenjcheiben und Savtoffeln oder mit einem Gemuiije.

Mit Nahm. Man Hratet Riicken und Schlegel ebenjo, feiht dann
ben Saft, qibt gefdmittene Peterjilie, Sardellen, Linonenjchalen und janren
Rahm dazu und begiept mit diefer Sauce ben Braten, bis dev Rahur gelblich
geworden ift. Oder man begieft dad Fleijdh beim Braten mit Suppe, Fett
und Rabhnt. ;

Sdiwveindbraten. Cinjad) gebraten Man veibt ein iicen=
jtiicE ober einen Schlegel einige Stunden vor dem Gebrauche mit Saly und
weifient Pejfer oder Kitnnmel oder auferdent nod) mit zerdriicttem Snoblaud
ein und begiefit das Fleijd) beim Braten mit dem in etwas IWaffer ab-
getropften cigenen Fett. Gin Scjlegel braudyt sum Braten bei gelinder Hife
ungefdhr 2 Stunben.

Mit ber Schwarvte Man legt Den NRiicen eines jungen, wenig
fetten Schweined mit dev Hautjeite gegen unten in ein Gejcjive mit etivas
fiedendem LWaffer, damit die Haut gefocht wird, dreht ihn dann wm, jo dah
bie ©dwarte nach oben fommt, jchneidet diefe mit cinent jhavien Mefjer
in fleinfingerbreiter Gntfernung nepartig ein und bratet nun das Fleijdy-
jtiicE bei fleifjigem Begieflen mit dem Abgetropjten, bis die Schwarte licht-
braun und jprdde ift. Dean gibt zu diejem Braten Erdipjel oder gediinftetes
Gauerfraut, Piivee von Grdipfeln oder Erbjen oder Kvautjalat oder
Wein-Triett.

Mit Fwiebel Man reibt einen Schlegel mit Saly und 8 Gramm
Rfefjer cin, belegt 1hn mit Bwicbeljcheiben, dreht ihn in Papier und (dft
hn dret Tage an einem fihlen Orvte liegen, Dbratet ifn dann, ohne die
Witrze 3u entfernen, Dei fleifigent Begicfen und feiht beim Anvichten den
Bratenjaft fiber dasd Fleijc). Man jerviert Senf dagu. Diefer Braten wird
auch falt su FTee gegeben.

Mit Brotfrufte. Cin der Linge nad) vom Beine gejdynittencr
balber Schlegel vder dag abgeldite Rammfleijch oder dag Schlufitiict obhne
Sdywarte von einent jungen, aber fetten Schweine wird geflopft und ge-
jalzen und wmit viel Bwicbel, aber wenig Wajjer cine Stunde gebraten,
Dann wmijcht man cinen gehaujten Teller voll Brojeln von jdpwarzem
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Brote mit 3 Loffelvoll Jucfer und einem Kaffeelvffelvoll Preffer, briiekt
bavon eine fingerdicfe RKrujte fiber dag Fleijch, bratet diefes nod) eine Stunbe
und begieRt babei bie Kxujte Bfters mit dem Bratenfett. So oft man bad
ett diber dag Fleijdh qejdhbpit Hot, qibt man etwad Wajjer zum Saft,
Man richtet den Braten im Gangen an und jdneidet ihu erjt bet Tije,
weil die Krujte vom Schneiden unanjehnlich wivd, Die furze Sauce gibt
man dent Braten in einer Saucefchale bei. Man fann in Eifig eingelegte
Bwetjhfen ober Senffriichte als Kompott daju jerbieren.

ep- ober Jungfernbraten. Lungenbraten ober dad von -den
Snodjen geldjte Hals= ober NRiickenfleifeh wird mit Salz, Kitmntel, Peters
filie und Majoran eingevieben, in dad Schweinsnepl gedveht, eingefchivert
und ecinige Tage oder wenigftens einige Stunben an einem fithlen Orte
liegen gelajjen. Dann bratet man e an einem Spiefe, wenbet e§ dabei
bjters unt und begieft e8 mit Suppe und jpéter aud) mit fourem Rahne
oder aud) nur mehrmald mit ein wenig Eifig. Wenn e8 fdhin braun und
auggebraten ift, qibt wman e8 jamt dem Neh auf bie Schiifjel.

Mildhferfel und Spanferfel. CEin junged Ferlel, am bejten
tm Alter von zwei Hig drei Wochen, wird Hichjtens einen Tag vbor demt
Gebraud) abgeftochen und gepupt (S. 17). Dann fticht ntan ihm die Angen
aus, wdjdht e3 gut aud und trocnet e3 ab, veibt ¢ imwvendig mit Saly
und Bfeffer ober auflerbent auch mit Kitmmel und Majovan aug unbd bes
jtreicht e8 aufien nuv mit Salzwajier. _

Bum Braten im Robre legt man dag Ferfel, nadhdemt man die Fiife
ntit Holzipiefichen unter demr Leibe befeftiat Hat, mit dem NRiicken gegen
oben iiber Querhdlzer in bdie eiferne Bratpfanue. Jn die Pfanne gibt man
nur wenig Waffer, dbamit fein Dunit entjteht, da die Haut glasartig fpribe
werden foll. Wm au verhiiten, daf fie flectig wivd, mufy man die Hevaugs
oringenve Feuchtigfeit miit veiner Leinwand abwijchen. uch joll man die
Hout Hin und wieder mit einer Spicknabel anftechen, damit fie nicht Blajen
befommt. Nachdem das Fevfel eine Weile tvocfen int Nofre geftanden hat,
Deftreicht man e3 mit Butter, DL ober Spect und [ift ed ofhne Winvenden
liegen. Dann Dbeftreicht man die Haut ein paaymal mit Bier und wijdt
jie wieder ab. Wenn ed gebraten ift, fdhneidet man ben Hals bdicht am
Kopf unten ein, wm den Dampf Heraussulaffen. 8 braudht zum Yusg-
braten ungefdbhe 1% Stunden. Von einent grofeven Fevfel fann man die
eine Seite ober ein BVievtel auj dem Backblech braten.

Bum Braten am Spiefe fteckt man dem Ferfel Dei Schenfeln und
@chultern Gijenjpeile duveh den Leib und ftectt ben Spiep vitckmwdrts Hinein,
ourch die Licher dev Speile duvd) und bei ver Schnauze Hevaus, So bleibt
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e8 feft. Die Hinterfiifie werden unter dem Bauche mit Bindfaben befeftigt,
die Borderfiife aber unter dem Kopfe duve) die Haut geftectt, weldhe man
ju Diefem Bivet an vier Stellen daumenbreit einjchneidet und (osloit.
Dann wird dad Fevfel mit gwei Bogen mit Butter beftrichenen Papieres
tiberbunben, welched nan beint Braten bHiters mit Fett betvopft und eine
falbe Stunbe vor bem Unvichten abnimmt.

Man garniert die Sehiifjel mit Brunnentreffe, welche man mit Sals
und Cjfig bejprengt hat, ober mit Eleinen gevbiteten Kavioffeln und fann
Galat ober eine falte Senf- oder Rapern-Sauce oder Sauerfraut daju
jerbieven.

Gefiilltes Fevfel Man reibt dad vovgevichiete Fevtel mit Saly
und Preffer aus, .qibt Reisfiille (S. 28) Hinein, ndbht e3 3u und bratet es,
Man ferviert Paradies-Sauce dazit.

Dber: Man madyt Leberfiille (wie S, 27), fitv die man Herz, Lunge
und Magen des Fevfels focht und fein bHackt, die Leber aber 1of paijiert,
und au der man auch eine fHeimviivfelig gefehnittene Tuiiffel mijchen fann,
fllllt mit derfelben da3 Ferfel und bratet es.

Jndian oder Truthabhn. Yacdhdent man einen abgelegerten Jnbian
wie gewihnlic) Gevgevichtet (&. 16), Hals, Fliigel und Slauen weggehackt
und die ftavfen Selhnen der Seulen ausgesogen Hat, reibt nman ihn. aufien
und innen wmit Saly ein und LAfE ihn iiber Nacht Legen, Dann ioird ev
mit Spectplatten itberbunden ober in mit Butter Deftrichencd Papier ge-
Bitllt und mit BVindfaden umvunden und langfant gebvaten, wag bei efnent
jungen Jndian 1Y+ Gtunbe, Dei einem grofien, geméjteten bi§ u bret
Gtunden bauert. Eine Halbe Stunde vor dem nrichten nimmt man die
Hitlle weg und begiefit den Braten fleifig mit Butter odev mit denr Ub-
getvopften. Ylltere Tieve jolfen vor bem Braten {fiberdiinftet werden. Man
gavniect Den Braten mit Ragout vdev feinem Gentiife ober qibt Kompott
oder gemifchten Salat dagu.

PMit Rofinenfiille Man fiillt den Kropf ded Jndiand mit
Rofinenfitlle (S. 27), ftecft ihn zu, dratet ben Jubdian wie ben und gibt,
enn er zerlegt und angevichtet ift, die aufaejchnittene Fiille als Garnie-
umg und eine fiifle Sauce in einer Schale daju.

Wit Leberflille. Man macht cinen Abtrieb von Butter und
brei Giern, gibt bie poffierte, rohe Qeber bes Jubdiang, bamn Hery und
Wagen, Deides weich gefotten und fein gefchnitten, jowie angelaufene, Fein-
geldnittene @chalotten, Sals, Mustatnuf und feine, mit Ml befeuchtete
Brdfel nach Vebarf Lagu, fitllt dies in den Kropf des Tieves und bratet
basfelbe toie oben.
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Mit Bratwurffille. Man fiillt den Kropf des Jndians mit
Bratowitfille (S. 27) und bratet das Tier.

Mit Kajtanien. NMan fitllt mit Bcbnmd} Deveitete Raftanienfiille
(©. 28) in den Sropf des Judiang, bratet dad Tier und qibt Deim An-
ud)ten mit Buder glafierte Kajtanien (&. 152) wm den Braten.

Mit Tritffeln oder Auftern. Man gibt Triifjel= oder uftern=
fitlle (©. 27 und 28) in ben Kropf bes Judians und garniert dag ge-
bratene, zerlegte Tier mit Ragout.

Dder: Gin junger Jndian wird wavm gevupft und gleich Hevgerichiet.
Dann fitllt ntan Gm den Bauch mit ,uu”cln (. 28, M. II) und iiber=
Dindet die Vruft mit @pecfpiatten (apt ihn 8 Tage an einem Fiihlen Orie
hangen und bratet ihm dann wie obeu.

.S%apcum mt‘D Bonlavde. Cinfach gebraten. Dad l)e1qcud)tufc
- Fier (S. 13) wird imwendig gefalzen oder

mit Sardellenbutter ausgerieben, drefjiert und
an Den ©piefs geftectt. Man bratet e5 bet an-
fangs gelinber, dann ftdrferer Hige und bes
gieft e8 Dabei fleifiig uerit mit Suppe wnd
Fett, Dann mit dem Abgeiropiten. Cin Stapaun
broucht zum Braten iibev cine Stunbde, eine
Poularde weniger al3 s Stunden.

L Gefpict. Man Hackt einem nidht fehr
%07 fetten Sapaun das dufierite Glied dev Fliigel

et wnd Den Kopf ab, jalzt dbas Tier inwendig ein
Jig. 27, unbd picdt es (€. 12) auf der Brujt und af
den Schenteln, wopt man e8 mit der Linfen Hand, die man mit cinem
Tuche bedecft at, halt. (Fig. 27.) Dann bratet man es wie gedhnlic).
Man ferviert Salat oder Kompott oder beided baju.

Mit Auftern gefiillt. NMan untergreift einem frocden gerupiten,
noch warnen Kapaune die Bruft, HlEft fie aufj und ntIt fie mit njterns
fiille 9tr. TT (©. 28). Dann bratet man den Kapaun. Nan ferviert eine
furze Sarbellen-Sauce mit Rahm (S. 131) bdazu.

Mit Mujdel- oder Auftern-Sauce Dan reibt einen Der=
gerichteten Rapaun mit Sardellenbutter aus, falzt ihn wnd (GFt ihn eine
Weile legen. Dann belegt wan einen mit Butter beftrichenen Bogen Papier
mit ditnnen Spectplatten und Ddavitber niit Fwiebel= und Limonenjcheiben,
Sdjalotten und Lorbeerbldttern und widelt den Kaparn hinein. Man drelt
und binbet das Papier bei Kopf wund Fiifien de3 Tieres feft und brotet
Diefes twie gewdhulich. Kury vor dem Unrichten ninunt man dag Papier
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ab aund gibt dem Kapaun jehmell Farbe. Man ferviert cine furze, ditnne
Aujtern= vder Mujcdhel-Sauce (&. 181) dagu.

it Triiffeln als falider Fajan Gin junger, wenig fetter
apaun witd durd) einen Schnitt dicht am SKopfe getdtet und nodh warm
gevupjt. (Den Sopf vupft man nidt, Gillt ihn aber in Papier.) Dann
witd ev gejengt, audgenomuten, ausgewij)t und drei Tage an einem
fiifen Orte bangen gelaffen. Hicvauf wijht wnd fpickt man in, fitllt
jeinen Bauc) mit Fiille von abgeditnjteten Triiffeln (Nv. 1I, &, 98], und
ndht ihn ju wund bratet den Sapaun unter Begiefen mit Butter und Suppe.

Als Wildgeflitgel Man fiillt einenr trocen gerupjten Sapaune,
jolange ev noc) wavn ift, die Bvujt mit Blutfirlle (S. 27), (ift ihn einige
Tage n Beize mit rotent Weine (S. 29) legen, reibt ihn vor Hem Braten
inwendig it gejtofenen Wacholberbeeven aus, fpictt BDruft und Schentel,
begicht ihn Deim Braten it Fett, Beize und Nahu und gidt Limonen-
jdhalen und Sapern in die Sauce.

Junge Hithuer. Cinfad) gedraten. Die gepubten Hiihner (S.13)
werden im Moy, am beften auf dem Spiefie, Lei ziemlich farker Hie
ungefdhr cine halbe Stunde gebraten und dabei mit Vutter ober Schiveine-
jhmaly und mit Suppe und fpdter auch mit dem Abgetropiten Legofjen.
durc) zu langes Vraten werden fie trocten. e jajtigften bleiben fie,
wenn man fie in einer jugedectten Kafjevolle bratet.

Gejpidt. Fleifchige Hithuer jpickt man auf Bruft wnd Sdjenteln
und Dbratet fie unter Begiefen mit Fett und Suppe. Man jerbiert Galat,
feines Gentitfe obev eine Srduter-, CHumpignons- oder Kreds-Sauce
(©. 128 big 130) daju.
~ ®efitllt. Man gibt in die untergriffene, aufgeblajene Brujt der
Dithrer Sentmelfiille (S. 26) vder cine Leber-, Krebs-, Neis-, Fajeh= oder
Ragout=Fiille, bratet die Hithner wie oben und gavniert fie mit Sarfiol o. dal.

Wie Rebphithuer.)) Man ftofit Wacholderbeeven und Tannennadeln
tedht fein, mijeht Sal bagu, veibt die tvocen gerupften Hithner aufen und
imen wit diefer Mijhung ein und laft fie el Tage ltegen. Dann werden
jie gefpictt und unter Begiehen mit Butter und jouvem Rahm gebraten.

Wie Hajelhithner. Sdore, junge Hithuer fpict man auf Bruft
und Schenteln und Gegiefit jie beim Braten anfangs mit ett und Suppe.
Dann fprudelt ntan das betm Abftechen mit Gijig aufgefangene Blut mit
jourent Rabhu, Feingefchnittenen Limonenjdhalen wnd gejtofenen Gewiivy-
lelfen b und Degieft die Hithner damit fleifig, bis fie vbllig jchoary find.

') Bu diejer Beveitung eiguen fic) vorsiiglich dic Heinern Liliput=Hithner,
Prato, Sibbentide Kide. 15
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Guibeinte Brathiihner. Man jdneidet die gepubten Hithnes
[dngs bes MRiidens auf, bt dad Gerippe aus (wie fitv Gelatine, S. 16),
sieht Fliigel und Schenfelhaut gegen inmen, befeftigt am Riiden bdic itber-
einander gelegte Haut und bratet die Hiihner.

FTanben. Ginfach gebraten. Nachdhem man die Tauben ioie
Hithner (S. 13) hevgerichtet Hat, itberbindet man fte auf der Bruft mit
Spectichnitten, Dratet fie jah und begict fie dabei mit Supbe.

efitllt TMan fiillt tvoden gevupften Tauben Ddie Bruft mit
Gentmel=, Fajh- oder Leber=Fiille (S. 27), u ber man auch bag beim
Ubftechen aufgefangene Blut geben fann, und Dratet fie.

Geipidt Fleifthige Tauben, denen wman Kopj und Hals 1weg-
gefchnitten Hat, fpict man auf Brujt und Schenfeln und bratet fie untev
Beaiefien mit Butter, Suppe und jouvent Rabhnt. Man garniert jie mit
Milichuitten (S. 177).

(8 Wildtauben Gefpidte Tauben legt man fitv einige Tage
in Beize v, IIL, diberbindet fie danw it Spectchnitten wnd bratet fie
unter Begiefen mit Veize und NRafnt.

Hausenten. Cinfadh gebraten. Gine gemdiete junge Gnte
wird troden gerupft. Dann ([Eht man fte wei Tage abliegen. Hievauf
[6ft man Hals, Fligel und Fiife ab, wijdt die Ente und reibt fie mit
Saly und Majoran aqus ober filllt ihr den Vauch mit Giille von ge-
bratenen Saftanien oder mit Crdipfelfiille (S. 28). Veim Braten Degicht
ntan fie fleifig mit Suppe und Butter oder Schweinejchmalz. NRicdht gang
junge jowie frijch abgeftochene Enten diberdiinftet man vor pemt Braten,
um fie miivhe ju machen. Man fann Ddie gebratene Ente mit fleinen,
in Dent abgetropften und wegaejchdpften Fett gerdjteten Grdépfeln ober mit
bicfen, furzen JMubeln, die man in dad Fett gegeben Dat, gavnicren ober
fauren Salat ober gedimitete Birnen, Apfelmandeln o. dgl. dagut fevvieret

AL Wildente Man reidt eine dltere Ente fnwendig mit einer
sevdriiciten Sardelle, auften mit Salz, Pefjer und geftofenen Wacholvers
beeren ein, [afit fie ein paar Tage legew, iibergicht fie dann mit Heiper
Beize mit votem Wein, (Eft fie ein paar Tage in de Beize liegen und
buatet fie dann unter Begiefen mit Fett, Beize und Rafhnt.

Giife. Wenn eine Gans gepupt und Gergevichtet it (S. 13)
witd fic gefalzen (vouiiglich imwenbdig) und mit Majovan und Pieffer
odet miit geftofienem Ritmutel ausgevieben. Den Baud) fann man mit
gefotterten, wilvfelig gejdinittenen Erddpfeln obdev mit gebratenen und ge
fehdlten Kaftanien oder mit blanchievten Matfaroni anfitllen. Dann wid
Dic Gang an den Spiefs geftectt, fejtgebunden und vecht langjane gebrate
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und dabei fleiig mit Suppe und Butter und fpiter auch) mit denr Ap-
getropften begoffen. Das zu reichliche Fett {chopft man aus der Pfanne,
obne e8 Dbraun werden zu lafjen. Junge ®dnje brauchen -zum Braten
°ls Stunden, dltere, gemdjtete, die man vor dem Braten fiberdiinften jolf,
pwei Stunven. Man  gavniert fie mit der Fiille oder jerviert Kompott
oder Manbelfren (S. 185) daju.

Wadhteln, Wadteln jollen nicht abliegen, jondern jobald al3
miglich nach dem Schuije Dbeveitet werden. Wenn fie Hergevichtet (S. 15)
und aejalzen find, ftectt man fie quer an Spiepchen, legt diefe auf das
Bratgefchive und bratet die Wachteln unter fleigigent Begiefen mit Suppe
und dem Abgetropjten. Solche, welche nicht fett find, umbindet man
borher mit Specichnitten. Man garniert die Wadhteln mit NReis, den
man mit dent Abgetvopften gediinftet hat, oder qibt jie famt dem Ab-
getropften auf Scnitten von Polenta oder auf diinne, mit Butter und
fdfe gemijchte Matfaroni.

Mit Weinlaub und Semmeljdnitten. Junge Wadjteln
dreht man in Spectichnitten und Weinlaub, wnwindet jie mit Bindfaden,
ftectt jie an Bogelpiefichen, die wan an einent ftivfeven Shiepe befejtigt,
und bratet fie, wobet man fie bfters mit Guppe iibergieft. Dann [bft
man die Faden ab, flegt jeden Vogel mit der Spedbhitlle auf eine it
Butter gerdftete Semmeljehnitte und gieft zulelt den Sajt fiber die Bigel.

Gebeizt. lteve Wachten (it man ein paar Tage in Beize ntit
weifem Weine (iegen und Degiefit fie dann beim Braten mit diejer Beize
und mit Fett und Suppe.

Srammetsvogel. Man nimmt die gepubten Bigel aus, falst fie,
gibt Leber und Magen wieder in den Leib, zieht die Haut von den Kipfen
ab, fticht die Uugen aus und reift Den unteven Teil des Schnabels e
Dann diberbindet wan bie Bigel mit dinnen Speckjchnitten, bratet fie
tine BViertelftunde bei jiher Hike und begieBt fie dabei fleifig mit Suppe
und banu mit dem Ubgetropften. Jn die Bratpfanne gibt man einige
Wacholoerbeeven. Beim Anvichten iibergiefit man die Bogel mit demt ge-
feiften Sajte. Dian fann fie auch halbieren und auf gebactene Sennel-
fehnitten legen.

Mit Salmi, Bon 6 oder 7 hergevichteten” vohen Kranmetdvdgeln
wevden bie Brujtjtiiddhen Herabgefdhnitten, aefpickt und gebraten. Das
tibrige diinftet man, (6ft das Fleifeh ab und macht davon Salmi (S. 41).
Man verviiprt dasfelbe mit 2 odev 3 Dottern, fiillt e3 in eine Form,
fiedet e3 in Dunjt, ftiivst e8 dann und garniert es mit den Brujtitiictchen
und mit in Butter gelbgebacienen Dretecten von miivhem Gebiicke.

15%
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Mit Pitvee. Man jdhneidet die Vrujtiticchen dev gebratenen
Rigel hevab und Halt fie warn. Das iibrige Jleifcy ftoft nan, fodht e3
wit etwas fhanijcher Sauce und demt Bratenfajt auf und pafjiert ¢s.
Dann fiillt man das Pafjierte in cine Krujte vou Butterteiq und legt die
Brijtchen davauf. Ober man garniert gebratene Bigel mit cinent Ybitvee
pon Triifjeln (S. 166).

Sehrepfen. Man [ift die Schnepfen cinige Tage abliegen. Dann
yerden jie gerupft, flanuniert, ausgenonten und gejalzen. Hievauf ftidt
nan ifnen die Augen aus wund gibt  jede ugenhihle etwas von einent
wit rofem Dotter abgeviihuten, pafjierten Erdapjel und cinen Piejrevfern,
breht dic Flitgel ein, ftectt den langen Schuabel durel) den vechten Fliigel,
iiberbindet dic Brujt mit Spec, bratet die WVogel bet jtarfer Pige iiber
cine Bievtelfunde und begicht fie dabei mit Fett wnd Suppe unbd julept
anch mit jouremt Rafhm. Vour rohen Gingeweide (mit Ausnahme des
Magens) ereitet wan Salmi (Sihnepfentor, &. 177), Diuft e auf
Schnitten’ von feinen Sennteln, welde nman mit Butter gelb gevditet hat,
hilt diefelben D3 um Gcbrauche warm  und garniert Damn die an-
gevichteten Schnepfen mit diejen Schnitten wnd mit dent Bruftjpecte.

it & almi Dan johneidet dic Brujtjtiicte der gebratenen Schnepien
Herah und Dilt fie warm. Das iibrige Fletjch ftofe man, focht es mit
rotent Weine, Grauner Sauce und dent Bratenfaft auf und pafjiert es.
Beim Ynvichten legt man die Bruftitiicte auf biejes Salmi, garniert dag-
felbe mit Schnepfenfotjchuitten und jeckt die SKopfe der Schnepfon mit
nach aufwicts gerichteten Schndbeln in die Mitte.

Felohithner oder Nebhithmwer. Junge Nebhithuer werdent
gevupit, gefengt, ausgenommen und gejalzen. Dann bindet man ifuen
@pecichnitten itber Bruft und Schentel, ftectt fie an eint fleines Spiefchen
und bratet fie bei jdher Hite, wobei man fie fleifiig nit Suppe und dein
bgetropften Degiept. Hievauf nimmt wan die Faden ab wnd vichtet Die
Vigel mit dem Sped an.

usgewachiene Rebiifner werden auf Brujt und Schenteln gefpickt
and beim Braten niit Butter und Suppe begoffen. Man fann fie dabet aud)
mit Qimonenjaft betvopfen oder gulebt auch mit jarvent RNabhur begiefen.
Bejonders jehmacthaft werden die Rebhiihuer, wenn nan ifuen nac) dent
Yusnehuten und Cinfalen ein Bitjchel frijdhe Salbeiblitter in die Baud)
fohle ftectt. Vov dem Anricdhten werden die Bldtter entfernt.

Mit Salmi. Man Jdueidet die Schenfel und Brujtitiide von
gebratenen Mebhiihnern ab und Hilt fie warni, beveitet vom iibrigen Fleijd)
und bon Kalbzmily und Gefliige-Cober, Schalotten und Peterfilie Salmi

1 ﬁ \
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(©. 41), gibt Dasjelbe nm die jdhonen Stiike der Nebhithner und beftectt
e mit gebacfenen Semmeljchnitten oder aud) mit Triiffelfcheiben oder Fillt
¢8 in Butterfrapferl und garniert mit diejen die Brujtitiicte.

Hajelhithner und Sdneehithuer. Die qut abgelegenen Hiihner
werden gerupit, gefengt, ausgenomnten und gefalzen, dann in Spet ge-
bunden oder gejpict und wie Rebhithner bereitet.

Sajan, Man Lifit einen Fajan mehreve Tage abliegen, richtet ifn
dann her (. 15), falzt ifm inwendig, foickt Bruft und Schenfel und
begiefit ihn Detm Braten fleiig mit Suppe und mit Fett. Dan fann ihn
auc) vor dem Braten mit Spectplatten iiberbinden und DLegicht ihn dann
nur mit Suppe. Man garniert ihn mit braungediinftetem Krvaut ober
Ragout Nr. IIT (S, 177) und gibt Lompott oder gemijchten Salat dazu.

Mit Teiiffeln. Man [EFt einen Fajan 8 Tage an cinem fihlen,
[uftigen Orte hangen, vidjtet ihn dann Ger, fitllt ihn auf die &. 28 an-
gegebene Weije mit Triiffeln und bratet ihn. Ober man garniert einen
gebvatenen Fajan mit Triiffel-Piivee, oder mtan beveitet von den minders
wertigen Gtitcfen bes gebratenen Fajaned Salmi, mifcht Tritffeln dazu
und garniert mit diefem Salmi und mit Butterteig die ingwijchen warm
geDaltenen Brujtjticichen und Schenfel. :

Gefitllt. Man jchneidet einen Fajan am NRiicden auf, (Ot dag
Gevippe aus, qibt jtatt desfelben Fiille Hinein, ndht die Haut ju und
duefjiert ligel und FFitfe. Fiir die Fitlle wird das abyeldfte Fleijch bon
slvet gebratenen Schnepfen mit den feinen RKuiutern, in Suppe evweidten
Rindsmart, gejchabtent Spect, einer feingejchnittenen Triiffel, Salz und
PBieffer gehactt und geftofen. Die Gingeweide werben mit einer Sardelle
und gwei Triiffeln fein gehackt, mit gejdabtem Speck, Butter, Saly 1md
Pfeffer gemijdh)t und auf gerbitete Weifibrotichnitten geftrichen. Man legt
die Schnitten beim Braten unter den Fajan in bas Bratgejchive und gibt
fie beint -Anrichten mit dem Fafan auf die Sehiifiel.

nerhahn, Mit Rahm. Gin Auerhahn muf zwei big Ddrei
BWodjen abliegent, wenn e jehv miirhe werden foll. Man hingt ihn dazu
an einem [uftigen Ort auf oder legt ihn in einen irdenen Topf, den man
gut verjhliept und in die Grde grdbt. Dann rupft man ihm die ftariten
Sedern aus, (6t bie Gnben der Fliigel und die Fiifie ab, zicht die gamze
Daut famt den Federn ab, nimmt den Yuerfohn aus, jalzt ihn ein und
1Bt ihn iibev Nacht legen, fpickt iGm Hievauf die Bruft, belegt thn ganz mit
Gpectjcnitten, fiberbindet ifm mit einem Bogen Papier und bratet ihn nabesu
orel Gtunden. Man begieft ihn dabei iiber demt Spec mit Beize (S. 29)
und guleit, nachdent man Papicr und Sped abgeldft hat, mit jaurem Rahne.
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IRit brauner Sauce Man gieht dem nerhahn die Haut jamt
pen Jebern ab, nimmt dad Eingeweide Hevaus, wifht das Fleijd) nur
leicht ab, legt den Bogel in einen Topf, iibergiefit ihn it fiedender Beize
bon einem Geidel Weineffig, bem ndtigen Wafjer, Wurgeln und Gewiivzen
(. 29), su denen man aud) einige zerquetchte Qorbeev= und Wacholber-
beeren, etivas Salbei und Rodmarin gibt, und bect den Topf gut 3.
Gin grofer Hahn fann, wenn er nidht jdhon durd Abliegen miirbe ift, acht
Tage eingebeizt Dleiben, Do) mufy man Ddie Beige wifrend diefer Jeit,
bejonbers tenn e3 warmt ift, ein paavmal cvneuern und fie tdglich ab-
jhiitten, auffochen, austithlen (afjen und wieder davitber qeben. Darnn nimmt
man den Hahn Heraus, ipict ihn auf der Brujt und bratet ihn, wobet
man ifn fleifig mit Fett, der gefeihten Beize und Rabm begiept. Bugleich
bereitet man von Fett, den TWurzeln und der Beize cine geftaubte brawune
Gauee (S, 125), die man mit Rahm wnd Qmonen-Saft und -Scalen
perfochen [&ft, paffiert und in einer Schale zum Buaten ferviert. Wenn
08 an Der Seit yum Ubliegen ober Einbeizen fehlt, mup Dag Tier vov
bem Braten mit Spectichnitten bedect und eine Stunde gediinjtet werben.

Mit Salmi. Man jeclegt ben abgejogenen audgenonutiencn Hahn,
mariniect die Stitcfe mit etwas Wein, Lintonenjaft, Wurzeln und Gewiirzen,
breht fie feft in ein mit Gjjig befeuchteteds Tuch, legt fie in ein irderned
Oefchire, Deckt fie gut u und lift fie wombglich einige Tage liegen. Dann
witd die Brujt, welche das befte und fleijchigite Stitd des Auerhabhnesd ijt,
aeipickt, su angelaufener Biiebel in Dheifses Fett gegeben und anjangd mit
etvas qefeibter Beize gediinftet, damn gebraten und dabei mit der Beize
und aulept auch mit jourem NRahne Degofjen.

Die fibrigen Stiice diinftet man aud) mit Fwiebel, Fett und Beize.
Dann Bt man das Fleijh von den BVeimen unbd fchneidet, ftoft und
pajfiert es. (Dies famn auch jdhon am Tage vor dem ®ebrauche ge-
ichehen.) TWahrend die Brujt bratet, beveitet man vont Baffievten Salmi
(&. 41), biuft dagjelbe auf Schnitten von ntivben Wecten 0. dgl., legt
diefe in Fett in eine Kafjerolle und ftellt fie in dad Hohr. Ste mitjfen
“unten gelb gebacen unb oben etivas jeif werden. Man jchneidet Dann
bas Brujtjtiict in Dditnme, gleichmifige Stitcke, fciebt diejelben ieder 3
fantmen, legt fie auf b3 Bruftbein und mit dicjent auf die Schiiffel,
garniert fte mit den Salmijchnitten und gibt Wilbbret-Gauce n einer
Saucejhale dazu. Diefe Sauce bereitet man, indem man Mehl zu i
Fett angelaufener Boicbel gibt unb braun werden lft, danit den Jejt
bes aum Pafficven gediinfteten Fleijches und die ndtige Beige dugu gibt
und die Sance sum Bratenfafte pajfiert.
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Bivthahu, Sdhild= oder Shiclhahn. Cin junges und miivbes,
abgelegened Tier wird wie der Fajan bereitet ober gefpict und beim Braten
mit Butter und Suppe ober aud) mit Limonenjaft oder mit jourvem Rahm
begojjen. Alte Tiere werben iwie der Wuerhahn beveitet und ivie Diefer
eingebeist ober maviniert ober vor dem Vraten dtberdiinjtet.

Rohrhithuer. Van zieht ihnen die Haut ab, lEFt fie ein paar
Gtundent in Waffer und ein paar Tage in Beige liegen, veibt fte inmen
mit Sardellen aus, begiept fie beim Braten mit Butter, frijdher Beize
und Mahm und gibt Wildbbret-Gauce (S, 125) dazu.

Wilbtauwben, Van bindet fie wic die Wachteln in Sped und
Weinlanb und bratet fic wie dieje, ober man beveitet jie wie die gejpicten
und gebeistent, qebratenen Haustauben, ober man bratet nur bdie gejpicten
Bruftitiicte, macht das itbrige ju Salmi, jicdet dasjelbe in Dunjt (jieh
Srammetsodgel), ftitrat e8 und belegt ed mit den Brujtjtitcen.

Wilventen, Jarte, junge, ein paar Tage abgelegene Wilb-
enten,!) die man gepupt und audgenontnten hat (S. 15), bratet man nur
unter Vegicen mit Butter {hon braun, oder man veibt fie imwenbig mit
Buttter, die man mit Saly, Pfeffer, Limtonen-Sajt und -Schalen gemijcht hat,
aus, begiefst fie beint Braten mit Butter und qibt Suppe in das Bratgejchirr.
Den Bratenfaft fann man mit etwasd Lintonenjaft und Pleffer auftochen.

Die garten Keicdh-Cnten wijdht man aus, wmbinbdet jie mit Sped-
platten und bratet fie unter Begicfen mit Butter und Suppe eine Halbe
Gtunde. Jn den Saft fann ntan auch Wac)olberbeeren geber.

Grofe Enten reibt man mit Saly und Biefjer aus, fpickt und
fibexditnftet fie und begiept jic beim Braten mit Fett, Beize und Rahnt.
Bott den Wurgeln und der Beize ntacht man Wildbret-Sauce, in die man
auch die feingehactte Qeber, Kapern und Rahm geben fann. Man jerviert
diefelbe i ciner Saucejdhale jum Braten.

Mit Saluti. Man bratet die Enten und jdneidet die Brujtjtiicte
hevah. Das itbrige Fleijh mad)t man zu Salmi und garniert mit demt
felben bie Brujtjtiicte, oder man jtifit s, qibt e8 tn Tritffel-Sauce und
fitllt Dieje famt Den Bruftftiicfen in eine Krufte von Vutterteig.

Wildganje. Nur funge Wildgdnfe werden gebraten. Alte beizt man
¢in und diinjtet fie. Man {iberbriiht die junge Gans, nachdent man ihr Hals,
Stigel und Fiife abgejdhnitten hat, mit Heiem Wajier, trodnet jie ab und
teibt fie innen und aufen mit Saly und Piejfer ein. BVeim Braten begieft
man fie fleifig mit Geifer Butter, ober mtan iiberbinbet jie vor demt Braten

1) %affergeflitgel jolf man bereiten, jolange feine Baud)haut nod) weip und fejt ift,
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wit Spectichnitten. Jn die Bratpfanne gibt man ehwas Suppe, Thyuiian
und Lorbeerfanb. Beint Anvichten wicd dev Bratenjaft {iber die Bans gefeibt
und Ddieje mit gebacener Leterfilie garniert. Man fann Pomteranzens,
Oliven= oder Wildbret-Sauce dagu geben. Cine jum Braten mit Sped=
jdmitten dftberbundene ®ans fann utan, wenn fie nad) Abnehuten bes
Cpecfes fchon braun gebraten ift, mit jauvem Jabnt begieBen.

Sunge Trappgdanie, dic ein wolljhmecenves Fleijch haben, Lift
man einige Tage an cinent (uftigen Ort Hingen. Dann vichtet man jie wie
andece Wildginje Ger, jpictt fie und bratet jic, wobei man fie fleipig mit
Butter und jpdter auch mit demt Saft aud dem Bratgefchive, in weld)es
man ehwad Wajjer und cinige Wacholberbeeren gegeben hat, begiefit.

Hajenviiden. Cinfach gebraten Der Hajenvitden mit den
Hinterfitfen davan (der alte Haje, &. 17) wird, nachdent ntan das Hiutcen
mit einemt jeharfen Mejjer glatt abgeldjt Hat, gejalzen, mit ntefjerviicen-
dicden Gpectjiben in Neifen dicht gefpickt, an cinen Spiek geftedt, an
weldjent man bdie nac) auswdrts und qegen viickwdrtd gebogenen Fiipe
nod) Bejonbders Defeftigt, wnd diber einer Bratpfanne (Fig. 13, S. 29)
int Rofre gebraten. Sn die Pfanne gidt man Butter, mit welcher man,
wenn Jie bis jum Braunwerden erhist ift, das Fleijh begieft. Von Feit
st Jeit qibt man ctwas heiffes Waffer dagu. Man fann aud) Linonens
jaft auf dos Fleije) tvopfen. Junge Hafen bratet swan Dei giemlic) frarfer
Hie eine Halbe Stunde, ausgewacyjene, die aber zu diejer Bereitungsart
jehr qut abgelegen und mitrbe jein miiffen, bis gu einer Stunde. Beim
Unrichten [0ft man dag NRiidenfleiic) aug dem Gevippe, jdneidet e3 3u
ihiefen Stitcfen, erivdrmt e wieber, hiebt e8 wie gang ujammen, legt
es itber dag Gerippe auf die Schiifjel uud gibt die ju Scheiben ges
fdymittenen Seulen dagw. Danmn iibergiclt man den BVraten mit dem Sajt
und garniert ifn mit Qintonenjdjeiben. Man ferviert warmen oder falten
Qrautjalat oder gemijchten Salat oder Stompott ober eingejottene Preifels
pber Johannigheeren Dazu.

Mit Rahm Man Lejtreut den Hevgerichteten, ftart gefpicten Riiden
eine8 jungen Hajen mit Jwicbelringen, begieht ihn beim Braten mit Heifer
Butter, fprit ihn mit ein wenig Cjfig und iibergicfit ihn mehrmals mit
jourem Nahu. Jn den Rafue faun man vorher etwas Mehl fprubeln,
bamit die Braten-Sauce dicflich wird. Man garniert den gejchnittenen,
angerichteten Braten mit Matfaroni u. dgl. 1und gibt die pafjierte Came
in einer Saucejdhale dazu.

Mit Beize Ausgewachjene, weniger garte Hajen [afit man (nger
abliegen ober maviniert fie odev dibergiefit fie mefrmals mit heifper Beige
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oder (a3t fie cinige Tage in BVeize liegen. Beim Braten begiefit man jie
mit Der gefeihten Beize, Fett und Rahum. Man gavniert den gejdnitteneu,
angevichteten Braten mit fleiven Kartoffeln oder Krapfeln von jolchen
(©. 169) over Butterteig (S. 176) und gibt Wilbbret-Sauce (S. 125), die
man niit dent Begujje Ded Bratend gemijeht hat, in einer Saucejdhale dazt.

Neit Weinmojt. Man legt den gejpicten Hajenviicten auf Wurgeln
und Gewiivy (wie fiiv Beize Nr. I, S. 29) und begiefit ihn beim Braten
it Beifient Fett, Suppe und eingejottenent Weinmoft (fieh Voredte) und
jpiter auc) mit dem Saft aus der Bratpfanne. Die Wuvzeln werden
geftaudt und mit Suppe und Weinnwoft ju einer braunen Sauce gemadt.
Wan [Bft dann das Fleijch vom Gerippe, Jdhneidet es, jehiebt 3 wie gany
gujammen und legt e$ wieder auf dad Gervippe und mit diefemt auf die
©djiifjel, beftrent Dievauf Den Braten mit ein wenig Mehl, [dft etwas
Juder in evjchlichener Butter braun werden, big er jehdumt, ibergicht
bamit den Braten, woburd) ev einen pifanten Gejchmact und Glang befowmm,
gibt etwas von Der pajfierten Sauce in die Sehiiffel und ftellt diefe auj
dent Bledje file einige Minuten in das Nohr. Den Rejt der Sauce ferviert
man in einer Gaucejhale zum Braten.

Mit Salmi. Man mad)t von den vordeven Teilen des Hajen (dem
jungen Hajen, S. 17) Salmi (. 41), hiuft dasjelbe auf Schuitten von
miivben Wedken, legt dieje in Butter in eine Kajjerolle, Lft fie im Rohr
e wenig bacten und gavniert mit inen den gebratenen Hajentiicken.

Rehbraten. Cinfad) gebraten. Rehriicen oder dag von diefent
abgeldite Filet ober die Lendenbraten oder Schlegel und Schulter des Reles
hiuet man mit einent jcharfen Mefjer glatt ab. Dann jalt wan Has
Gletjel), fpictt es dicht und OLratet es wie Pajentiicten.

RehritcCen. Man fpicdt den Riifen und bereitet ihn wie den
Dafenvitcfen mit Rahm oder mit Veize oder mit Weinnwoft (fieh oben).
Der Nehricfen braucht zum Braten ungefalhr eine Stunde.

Wit Limonenfaft?) Den Riicen cines jungen Tieves betropft
man mit dem Saft cinev Linone und ein paar Loffel vou feinjten Tafeldl
und lifit iGn einige Stunden liegen. Dann dreht man ihn in mit Butter
beffvichenes Papicr, ftectt 1hn an cinen Spief und bratet i um Rohr
ober ant offenen Feuer, wobei ntan bas Papier fleifiig mit Butter begiefit.
S das Bratgefchive gibt man etwad Suppe. Gine Bievtelfunde vor dem
Unrichten nimmt man bag Papier ab, um dem Spect jih Farbe 3u geben.

Man legt dann Das Fleijch) auf die Schiifiel, itbergieft ¢s mit dem Saft:

') Bei biefer Vereitungsart wird dev dem Fleijch eires fungen Refes eigen-
timlide Woflgejhmact am bejten exhalten.
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und garniert ¢8 auf Girtnerinuenart (&. 155) mit glafterten Gwiebelchen
unbd Reftanien, Karotten, Sproffentohl und Karfiol oder jerviert Sompott
ober Gjfigfriichte ober TPreifelbecrert Daju.

Mit Shwannen garniert. Cinen wie oben gebratenen Jieh-
vitcfen (obev einen gebratenen Schlegel) garniert mam mit fleinen Cham-
pignons, die man ntit Butter und Linonenjajt geditntet und mit etwasd
fichter Sauce, fouvent Jabhu und Peterfilie aufgefocht Hat, obev ntit ge-
fiillten SMorcheln ober Triiffeln (S. 164).

Rehjchlegel Cinen Sthlegel, Dent ntan die Knodjen audgeldit bat,
ipictt man dicht. Dann belegt man den Boden einer Kafferolle mit wiirfelig
gefcittenen gelben Riiben, Peterfilienrourzeln und Schalotten, bret Wacholber-
beeten, etwad gamgem Pieffer, ein wenig Thymian und einent fingerlangen
Stiidichen von Fichten= oder Tannenveifig, legt den Sdjlegel Dorvauf, fiber-
giefit ihn mit 3 bi8 4 Desiliter fiedendem roten Wein und [ipt ihn joet
bz drel Stunden im Mobre dimjten. Hievauf (Eft wan ein Stiidden
Butter zerichleichen, brdunt davin vier Stilce Witrfelaucter, ftaubt dies mit
etn wenig Mehl, giet den paffierten Bratenjajt, gwei Degiliter jauten
Rahm und cinen halben Loffelvoll Cffig dagu, legt das Fleifch Hinein und
ftellt e3 fitr eine halbe Stunde in das Nobyr. Wird die Sauce zu did, jo
perdiinnt man fie mit etwad Suppe.

Mit Beize. Man qibt einen gejpictien Schlegel st angelauferier
Bwichel in Heifies Fett von Sped, lift das Fleijd) braun werden, brafet
¢8 unter Begiefen mit Beize und Rahm fevtig, macht mit BVeize eine Wilde
bret-Sauce, garniert den gejnittenen Braten niit Kavtoffeln, Erddpfelbiger,
Strudel von Germbutterteig o. dal. und ferviert bie Sauce in einer ©dyale
bagu. Gin Schlegel braucht gunt Braten 1Ys bis 2 Stunden.

Ausgeldjte Schulter. Man entfernt dasd Hiutdjen ded Sdjulter= |

itiicfes, (oft die Snochen aus, jalzt wnd flopjt das Fleifch auf ber innexen
Ceite, belegt e8 mit Spectjtveifen und vollt e8 zu einev Wurft sujantmmen,
9ic man dann mit Binbdfaden unuvindet und bei fleifigem Begiehen unit
Fett, Suppe und Rahm bratet.

Gefitllte RNehbrujt. Man untergreift eine Hehbruft, filllt jie it
Wilbbretiajch (S. 40), ftectt fie au, iibergieft fie mehrmals mit fiedender
Beize und bratet fie bei Begiegen mit Fett, Peize und Rabhm.

Hividbraten. Cinfad) gebraten. Abgelegenes Fleijd) von
einent jungen Hirfche (Spiefier oder Kalb) wird wie Rehileifd) vorgeridytet
und gefpictt und im anfangd ugebectten Gejchivee wie Refh= odex Hiajens
viicfen gebraten. §leifch von ausgewachienen Tieven wird vorher fiberdiinftet:

Mariniert. Cinen gejpiciten Diicen oder Sungenbraten wariniert |
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man (S. 29) wit Lintonenfaft und OL Dann dreht man ihn in Papier und
bratet ihn. Man qibt Bfeffer-Sance oder eingefottene Preijelbeeren dazu.

Ober: Man itbergiefit einen gejpiciten Niiclen oder Lungenbraten
utit 16 Defa vont feinjten Tafeldl, [aft thn diber Nacht ftehn und begieht
ihn beim Braten mit dem Ole.

it Beize. Man reibt einen abgelegenen, abgehdutelten Riicken mit
geftopenent Gewitrze, Majoran und Saly ein, fpicdt ihn, belegt ihn mit
Gpecplatten und diberwindet ihn mit Bindfaben, bratet ihn ungefdhr zwei
Gtunben bei mifiger Hige und begiefit ihn dabei mit Beize Nr. II (&. 29),
nintmt dann den Spet weq und gibt dem Fleifche fchuell etwas Farbe.
Dann vidtet man ihn an, dibergieft ihn mit demt Bratenjaft und gibt
eie Wilbbret-Sauce (S. 185) in einer Schale dagir.

Wit Rahm Man iibergiefit einen abgehdutelten, gejpictten NRiicen
ober: Schlegel mit Beize Nr. 11, bratet ihn dann und begieft thn dabel
mit der Beize, Fett und Rahnt.

Mit jpanijdher Sauce und Triiffeln. Cine ausgeldjte Nuf
over ein Gt abgelbftes Riicdenfleijch wird dicht gefpickt und beint Braten
mit Butter und Suppe begofjen. Man garniert das Fletjeh mit gediinjteten
Zrifffeln und gibt fpanifche Sauce (S. 124) in einer Schale dagu.

Wie Roastbeel. Man reibt ein abgelegenes, nicht getwajchenes,
jonbern wur gut abgewijchtes Rippenitiict mit Saly und Bieffer ein, belegt
t5, wo nicht eigenes fFett daran ift, mit Spectplatten, jtect e8 an einen
Opiefy und dreht e in mehrfaches, mit Butter bejtrichenes Papier, bratet
63 bei gleichmafiger Hibe 2% Stunden und begiefit es dabei fleifig mit
dem in die Pfanne abgeflofjenen Safte. Dann nimmt man das apier
a0 und [(ifit ben Braten bvaun werden, vidhtet ihn Hievauf an, iibergiefit
hn wit dem Bratenfaft und gibt Karvtofieln wnd Senf dazu.

Gemjenbraten. Cin gqut abgelegener Schlegel wird geflopit, abe
geliutelt, mit Saly und geftofenen LWadyolderbeeren eingeriebent und dicht
gefpictt. Hievauf ldft man 7 Defa Schweinejchutals heif werden, gibt eine
groge Bwiebel, gwei gelbe Jiiben, Peterfilic und Sellerie, alles bliitterig
gefenitten, wnb, nachoem die Swiebel gelb geworden, einen Liter Waiier,
3! Desiliter Weinejjtg, etwas ThHymian, Majoran und Lorbeerblitter
do3u und fiedet das Gamye eine DHalbe Stunbe. Damn legt man Dden
Cchlegel hinein, gibt cinige Pfefferforner und ein Gtitcfchen Ingwer dazu
b ditnjtet das Fleifd) ungefihr 1/, Stunbden, gidt hicvauf den Schlegel
m ein anderes Gefchiry und bratet ihn, wobei man ihn mit Fett, der
flieiac und Rabhm begiefrt. Die Wureln ditnftet man nod) beffer ab, Jtaubt
Jie und vergieft fie mit ber Beize gu einer braunen Sauce.
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Dber: Man legt den gejpictten Sclegel auj Specdjcnitten, Fwiebel:
jchetben, Rinden von jhwarzent Brot, Lorbeerland, Pieffer und Wacholder-
Deeren, gibt voten Wein und jauren Nahm dazu, dectt ihn zu, bratet ihn
im Rohr und {chopjt dabei Den Saft fleifig iiber dag Fleifd). Den an-
gerichteten Schlegel iibergiet man mit dem pajjierten Safte.

Dber: Man beveitet Schlegel ober Ritcen wie joldhe von Relh oder |

Hivjdh und gibt duntle Pouevangen-Sauce (S. 133) oder Preifelbeeren dagu.
Wildjdhweindbraten. Man maviniert Ritcken, Filet ober Keule,
nachhem ntan die Schwarte abgeldft Hat, mit votem Wein, Swicbeljcheiben,
Bajilifum und Sewiteztornern und (it dad Fleifd) durc) melrere Tage
in der Marinade Liegen. Dann bratet ntan einen Niicden oder ein Filet
et big Drei Stunden, eine Keule drei bid vier Stunden bei méfiger Hibe
und Degiefit Dabei bag Fleijd) fleipig mit Butter, der Marinabe und Suppe
und jpater auch mit dem Abgetropften. Man garniert den angeridjteten
Braten mit fleinen Erdapfeln und qibt Wildbret-Sauce mit Wacolber-
beeven (. 126), su der man den Bratenjaft gemijcht Hat, dazu.
Sletjd) von jungen Tieven (Frijdhlingen) beizt man it
Man fhneidet dic Haut auf die bei Schweindbraten mit Schivarte (S. 221)
angegebene Weije ein und bratet das Fleijh mit Butter und Subppe.
Gin Filet (Lendenbratenjtiict oder vom NRiicen abgeldjtes Fleijd)
ikt man und bratet 3 wie einen Nind3-Lungenbraten. NMan garniert 3
mit Krapfeln ober Bigen von Kartoffelteiq und gibt den Bratenjajt ober
eie Sardellen- oder Wildbret- oder Preifelbeer-Sauce in einer Schale dagu.
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