XVIIL Abjchnitt.

Do Sehivary-, Hordp- nud Dicverivild,

a) Sdymarntld.

Sdildgel vom Vildfdjwein.

Nachbermn man dag Rohr- oder Kreugbein ausgeldjt Dat,
wird ber Schlogel vein gewafchen, gejalzen, gut geformt, gerollt
wnd mit Spagat gebunden; fodann fegt man in einen Ddagu
paffenden Reffel auerft die gehacften Knochen, Damn den Schloge!
mit der Schwarte nac) oben, endlic) bdie Stelze, worauf man
dag nbthige Wafjer, bis 3 iiber bdev [lebteren jujanumenichligt,
jowie ungefiahr 1 Mafp (1Y, Liter) Cfjig, ganges Gewiirz, @alz,
SQuttelfraut, Qovbeerblitter und bldtterig gejchnittene Wirzeln und
Jwiebel darangibt wnd dies Alles beildufig eine Stunde fochen
(dfit, wobei man fleifig abjchdumt, gibt dann Rothwein je nad)
Belicbenw su und (ifit den Schligel fo weich fochen; danu legt
man ihn Heaus, feiht den Sajt ab, nimmt alles Fett weg, (Ept
fein nudelig gejchuittenes Wurzelwert uid Fwiebel in dem ab-
gefeifiten Sud weid) fochen, und indem man jdlieplich) den Schlogel
i ein irDenes ober gut emaillicted eifernes Gejdyive legt, jchiittet
man diefen Sud jommt den Wuvzeln Ddavitber, big ev itber das
Tleijch zujammengeht, weldes jich mum o, an eimen falten Ort

- gejtellt, Monate lang aufbewahren Lift, wobet jich der Safjt gang

einfulst. Auch zum Heifmacdhen bed Schwarzivildes nimmt nan
denjelben Sud, uud wird es am liebjten mit Salfen ober Kren
oder Sauce 3 la Cumberland gegefjen.
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Cofeletfes vom Sdwarswilo.

Dag Garvée wird zu Cotelettes aufgehactt, das Fletjd) von
pen Ripven gejhabt, getlopft, gefalzen, mit Neehl beftaubt, mit
bev Meheite in Heifes Schmals gelegt und rajh gebraten. LWen
bie Gotelettes auf etner Seite braun find, werden fte umgedreht
und nod) etwas gebraten, worauf man dad ett abjeiht und fie
mit Madeiva, Butter wnd je etwas Suppe und Glace jdon glacivt.

Suly vom Wildfdjwein

witd ebenfo wie jolehe vom Hausidwein gemadt (jiehe S. 120).

b) Pom Bicld).

SHirfdiriiken afs Wrafen.

Nachdem der NRiifen vom Schup abgehadt ijt, Wird
aud) der Hals fo viel ald nbthig weggenomnien, oie  Flechjen
pomt GenicE ausgeldft, die Haut behutjam abgezogen unp min
der Nicten mit Nuftgejelchtem Sped gefpickt und gefalzen, wovauf ev
i eine mittlevweile mit ein wenig Sdmalz, TWrzeln, Bwicbel,
®ewitrz, Citronenjdhalen, Kuttelfrant mud einem Lorbeerblatt, jowie
au) alfen Abfallen vom Hivid) eingerichtete, dazu paffende Brat-
pfamne oder ein Kupferwamnl auf die Spedieite gelegt wnd wungefahr
2 Stunden gebraten wird, wobet man, wenn der Sajt eingeht,
intmer ein wenig Suppe nadygieft; danm dreht man den Braten
vorfidhtig nm, gibt in Den Saft einen Loffel Cinmadjauce und
ein wenig ©lace, begieft auch fleiig den Riiden, damit er vedt
fhon glacivt wird, wovauf man den Soft abjeiht, nodymals
auffocht und ein wenig Madeira ugibt.

Sirfdritdken mit Aalmfance.
Die Behudlung bleibt gan dem vovigen gleid), nur wird
biefer, wenn er umgedreht worben, Hiter mit Rahm begofjen wund
ein wenig Eiftg gugefiigt.




XVIT. A0jchnitt

Sirfdifilets.

Wenn der Hirjeh fehr ftart ijt, fo ift es unbedingt noth-
wendig, daf man den Niicken in Filets fpaltet, weldhe damn
auggebeint, gejpictt und im Webrigen jo gubereitet werden iwie der
Riicken; will man fie dan tn Saft, fo bleibt der Rabhm 3uvitet,
witnjd)t man fie dagegen in Sauce, -jo begieft man fie mit Rahm.

Sirfdfilets a la minute.

Gleid) den vorhergehenden werden fleine Filetd gejdhnitten,
welche man jalzt, pfeffert, mit PVeehl bejtaubt und in Heiem Schmaly
auj einer flachen Lfamne vajch) abbrit, worauf man dasg Schmal;
wegfeiht, die Filetd johon glacivt, Triiffel und NMadeiva dagugibt
und fie im tnden Kvange Deim Diner anvichtet.

Sirfdycotelettes.

Die Rippen von einem Hirfdhfalb werden i jdbner Form
bergeridytet, im Uebrigen jedoch den vorfhergehenden Filets gleich
behanbelt.

Sirfdijiener.

Diefer Theil heifit beim Ochfen dev »Tafelipibe wnd wird
er, nadhdem man die Haut abgezogen, i gleichen Reihen gejpictt
utd gejalzent und in eine Cafjerole, in ber man bereits vorher
ein wenig Bucker in Heifemn Schmalz auflvjen Hef, und in das
man wun jdon frither hergeridjtetes Wurzehvert, jowie Swiebel,
ein Xorbeerblatt, Citronenjchalen, Gewitry und die Abfalle vom
Dwjd) hineingegeben, auf die Specteite gelegt und durch 2 Stunden
gediinftet, nadybem man nebjtbei nod) ein weniq Suppe, Wein,
Cfjtig und Triiffelfchalen ugegeben Hat; dann dreht man den
Braten wm und begieft ihn Hfter mit Rahm, worauf man, nach-
dem man ijn Hevausgelegt Hat, die Sauce pajfivt, nodymals qut
vertocjen [GBt und das Fett vetw abuimmt.

Hirfdfricandean & la eroustade,

Der Hirjdyjcy(bgeltheil wird ebenfalls gejpictt und dem
vorhergehenden gleich behanbelt, jedod) bleibt der Fabhm guviict;
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vagegert wird jhwarges Housbrot gevieben, die Brijel werden
in Butter gelb gerdjtet, mit qutem Rothwein anfgegofien, daf fe
ut Der Dice einem Piivé gleid) werden, und ein rohes Gi ju-
gegeben, worauj man, wern dag Theil wmgedreht ift, dasjelbe
mit den Vrifjeln belegt und Hiter mit quter Glace vorjichtiq begieht,
damit man die Krujte nicht Hevuntenwivit, wnd julest vejch werden
lipt. Diejer Braten it im Gejhmact wunderbar wund audy et
Diners jehr anjehulich.

Jnges vour SHivfdj.

Ju diefent werben der Hals, bdie Vruft und bdie Schulter
verwendet, weldje, nachdem fie vein gewajdhen wurben, in Stiice
gebactt wnd in Waffer nebjt etwas Cffig, gamzem Gewiivs,
Jiwiebel, Suttelfraut, einem Qorbeerblatt, Winzelwerf und Salz
weid) gefodit werden. Sodann (it man i einer Cafferolle
Jueker i Schmaly aufldjen, in welches man, wenn evjterer oben-
auf fchwimmt, das nbthige Veehl ugibt und ein wenig rojtet,
damit die Cimbrenn dunfel ift, die nun mit dem Safte, in weldhem
ver Hitfd) gefodht ift, aufgegofien, gut verfodht wnd pajjict wird,
worauf man leBteren nodmald auffocht, das Fett abnimmt, ein
wenig Rahm und Wein davangibt und das Fleijd) wieder einlegt.

¢) Pom Reh.
Aehriidien.

Diejer bleibt i der Vehandlung dem des Hirjhes gleich,
nur nimmt ev, weil ev jarter im Fleifeh ijt, weniger Beit zum
Braten oder Diinften i Anjpruch. Wenn er aber gamz zu Tijeh
tomuten foll, fo wird mit einem fein fchnecivenden Mefjer Das
dilet behutjam abgeldft und in 10 oder 12 Gtiicke jehief ge-
Idnitten, weldhe ebenfo daraufgelegt werden, wie fie abgenommen
wurden; ebenjo verfahrt man mit dev zweiten Seite, der Knodjen,
wentt e vorftehen jollt, wird abpavict, wnd jehlieflich wird der
Bratent wieder mit Saft jdhbn itberzogen.
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XVII. Ubjchnitt.

Uehfdlogel.
Wird dem vorftefenden gleich behanbelt.

Reheotelettes,
Diefe werden den Hirjdheotelettes gleich gemadyt.

1
Aebhfteak. {
Dogu witd am Lebften bag Fleijch vom Schlogel, wnd
swav 0a8 »Nufitheil« genommen, welyes nad) Art eines Beef-
fteats gemacht und jhon glacict wird; Triiffel und Nabeira
fommt Ddazu.
Qunges vom AReh.
Dasfelbe wird cbenfo gemadyt wie jenes vom Hivje).
d) Pon der Gemle,
Riidien oder Sdhlogel.
Diefe werden cbenjo behanbelt wie diejenigen vom Reb.
Sunges von der Gemfe.
Selbed wird cbenjo behandelt wie dadjenige vom -Hivjd). -
c) Pom BHalen.

Gebratener Safenviidien.

Nachdem von dem Hajen die Brujt und die Schulter ent-
fernt find, werden der Niicfen und die Liufe gejpict, gepfefjert
und gejalzen und daun in einer flachen Bratpfanne, in welche
man ein wenig Schmalz, bldtterig  gejduittenes Wurzelvert,
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Bwichel, Gewitrg, Ruttelfraut, ein Sovbeerblatt, Citronenjdjalen wnd
bie Abfalle vom Hafen gegebenr, auf der Spedieite durd) un-
gefihr eine Stunde gebraten. Wenn das Wurgelhoert fchon geld
eingegangen ijt, gieft man mit etwad Suppe auf und gibt aud
et weniq Butterfouce Hingu, worvauf man den Braten vorjichtia
umbreht unb mit Dem eigenen Sajte fleiig begieft, b3 er redht
jehim braun glacict und weid) genug ift, worauf man ihn aus-
fegt, Den Sajt jedod) durchpaifivt, nodymals anftodht und ein
wenig Nadeira 3ugibt.

Ssafenriiken in der RNahmfance.

Dicjer wird gans dem vorhergehenden gleich zubereitet, mu
wern er Dbereits umgebveht ift, wird er mit Rahm zu wieder-
holten Malen begoffen, wovauf man die Sauce pajfict und ein
wentg TWein und Nadeira zugibt.

Ssafencoteleftes.

Man (6ft Das Fleijh vom Hajen ab und mad)t mit ein
wenig Schweinefleifd) davon eine Favee, zu weldyer nod) Folgendes
fingufommt: Champignons und gritme Peterfilie, welche man m
Butter anfaufen lefs; eine abgeriebene, in Waffer eingeweichte
und gut audgedriicite Semmel; Sals, Gewiirs, einige Cievbotter,
Ales fein abgemifcht, und vecht tlein gejchnittenes Mart oder in
dejfen Crmanglung ©Spet. Vo diefer Favce werden mm fleine
Gotelettes gemacht (ftatt der Rippe jtectt man ein Stiict bon einev
Peterfilierourzel davan), welde in Mehl getaucht, i DHeiBem
Scdymaly natuvgebraten und {dhin glaciet werben, worauj man
jhfieflich ein wenig Neadeira und auch Tritfrel dazugibt.

Sunges vom SHafew.

Dicjes befteht aud der Schulter, bem Briijtchen, Ddem
Beujcel, der Leber, bei weldjer die Galle zu entfernen ja nidt
iiberfehen werden darf, und aud) vem Hals, welde Stinde in
Wafjer - nebft etwas Gifig, Salz, Gewiivy, SKuttelfraut, einem
Qorbeerblatt, Bwicbel, Wurzeln und Citronenjchalen weid) gefocht
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und dani hevaudgelegt werden. Miittlerweile mad)t man eine
dunfelbvaune Einbrenn, giefpt fie mit dem Sud, in weldhem der
Haje gefodht wurde, auf, (it die Sauce gut verfodjen, hajfict
jte, focht fie nochmald auf, gibt ein wenig Wein und Rabhm
dazu und legt jehlicglich die tn gleiche Stitcke gehactten Bejtaid-
theile Des Hafen wieder Hinein.
Wildpref ju beigen

1t nur iblid), wenn e3 (angere Jeit aufbervabhrt werden mup
und trocfen aufgefingt nicht mehr erhalten werden fonute, weil
oas ungebeizte Wild von ungleéid) bejjerem Gejchmact 1ft. Die
Beize ift beveitd weiter oben (fiehe &. 38) genaw bejdjrieben.
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