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fie Heraus, ftaubt an bas Wurzelwert 3 Ehloffel Mehl, roftet es
¢in wenig, gieht es dann mit Suppe ober Wajjer auf, . pajjiert
ven Saft und gibt Senf, Jitronenjdale und =Saft, um 6 & Kapern,
1/, 1 Rahm und ein wenig uder daran, Todt bas Gange auf,
gibt bdie Gauce iiber die angeriditeten Tauben und mit Nubeln,
Reis ober Maffaroni ferviert man fie

Nr. 1178. Gebeiste Tauben. Preis: 3 K 10 .

Mian Tegt dltere Tauben iiber Nadt in eine Beize. Dent naditen
Tag [pidt man fie und brdat fie mit ein wenig Beize und Ddem
MWurzelwer? braun und weid). TNun Pereitet man braune Gaiice
II. Art, giekt fie mit der Beize auf und Todt fie gut ein. Die
gebratenen Tauben werden tranjdyiert, angeridhtet, mit Butterteig
ober Sartoffelcroquettes garniert und mit Dder Sauce jerviert.

Nr. 1179. Gebiinjtete Tauben. Preis: 2 K 90 A.

Die Tauben werden wie 3um Braten Hergeridhtet und mit Gped
gefpidt. Fun aibt man in eine  Qajferolle um 6 A& Wurzelwerd,
Bfeffer, Galz, Eifig, Jitronenjdale, */u 1 Rotwein, die Tauben und
MWafjer, dak die Tauben Debedt [ind, und biinjtet fie barinmett
weid). Gind fie weid) und it der Saft eingegangen, ftaubt man
9 Eglbffel DViehl daran, rbftet es damit und gicht es bann mit
Guppe auf, aibt um 6 & Rahm dazu, Todt den Rahm ein und
paffiert die Sauce, gibt dann ein Gtidden aufgeldite Glace, ein
wenig  PMadeira, Champignons und ein bikden gebiinftete Triif-
feln dazu, Todht die Sauce ur gewiinjden Dide ein und gibt
fie mit ben Tauben und mit Reis 3u Tijd.

Nr. 1180. Gefliigelreis. Preis je nad) dem Gefliigel.

Diefer witd von Cnten, Gdnjen und Tauben wie Geflitgel-
reis vom $Subn bereitet, mit Parmejan beftreut und Jerviert.

Wildbret.

Nr. 1181. Naturgebeatener SHafenviiden. Preis: 2 K 90 k.

1 Riiden wird gqut abgehautelt, mit Salz und Pfeffer einges
tichen und mit Gped aejpidt. FNun legt man ihn in eine PBianie
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und giet 10 dkg bheige Butter darauf, gibt in die Pfanne Waffer
und briat den Riiden unter fleibigem Begiehen mit Rahm und
Gaft Jowie mit /s 1 Rotwein jdon braun und weid). Dann nimmt
man ihn Heraus, mengt zum Safte Yig 1 Rahm, ber mit 1 Eh-
Ioffel Piehl abgeriihrt iff, dbagu jowie ein Gtiidden in Suppe auf-
gelbjte Glace, 1 Chldffel Ribijelgelee, ein wenig Genf und Suppe
und fodt einen didliden Saft davon ein. Der NRiiden wicd in
Gtiide geteilt, auf einer Gaiiffel angeridtet, mit Qimonien|deiben
belegt und mit Kartoffelcroquettes, welde mit Kaftanienpiiree ge-
fiillt find, garniert. Jun gibt man bie Gaiice, die in eine Sdale
fommt, und Preifelbeeren Ddazu.

e, 1182. Gebratener Hafentiiden. Preis: 2 K 95 h.

1 Riiden wird wie obiger 3um Braten hergeridtet. Fun gibt
man in eine Kafferolle Wurzelwerl, Cifig, Salz, Pieffer, Gewiirs,
1 Qorbeerblatt, Sitrone, Thymian, ben iibrig gebliebenen Sped,
3 dkg Butter, Jwicbel und Waljer, legt den Riiden darauf und brat
ihn unter fleigigem DBegiegen mit Saft und Rahm braun und
weid. St das Fleijd out, nimmt man es heraus, |taubt an bas
Wrselwert 2 Chldffel Juder, 2 ChIdffel Mehl, rdjtet es damit et
wenig, giegt es mit /s 1 Rotwein auf, verbiinnt mit Suppe obet
Waffer, Todht es gut auf, paffiert hierauf die Gauce, mijdht um
10 /& Rahm, um 6 k Kapern, wenn es notwendig ilt, Eiiig, Jitronen=
faft, Suder, Worjdelterfauce nad Gejdhmad dazu und lajt bie Sauce
gut einfoden. Dann tranjdiert man bden Riiden, legt ihn auf
eine Sdiijiel, belegt ihn mit Orangen obder Sitronenjdheiben, welde
man mit Sapern belegt, und gieht ein wenig Sauce am Ranbe
darauf, garniert ihn mit Butterteigeroquettes und reidht bie Sauce
in einer Gdale bagit.

Nr. 1183. Haje mit Wilvbretjauce, Preis: 2 K 90 h.

Man brit einen Hafentiiden wie Nr. 1181. Nun bereitet man
Wilbbretjauce. Den RNiiden fdhneidet man in Teile, legt ihn auf
cine Gdiiffel, belegt ihn mit Orangenjdeiben, auf die man PBrei-
felbeeren legt, garmiert ihn mit fleinen gefodyten, dann einpaniecten
und aus heigem Sdhmalze aecbadenen Grieginddelden obder Sdyin=
Tencroquettes und reidt die Sauce in einer Schale dazu.

Nr. 1184. SHaje mit Blutjauce. Preis: 2 K 60 A

Man brat einen SHafenviiden famt bden Laufen wie Nr. 1181,
31_15miiﬁ)en bereitet man Blutfauce und gibt das Fleifd tranjdiert,
mit der Sauce begoffen und mit Semmelindbeln ju ZTifd.
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JNr. 1185. Gebeizter Haje. Preis: 3 K 50 k.

Der Hale wird abgezogen, das Blut mit Ejfig verrihrt und Talt
geftellt, ber Riiden zum Braten verwendet und das andere Fleildh
hadt man in Ctiide. Nun fodt man eine Beize von Wafjer, Eilig,
s 1 Wein, Sals, Pfeffer, Gewiirz, Nelfen, Lorbeerblatt, Swiebel,
Thymian, gefdnittenem Wurzelwer!, und 1 Jitrone. Das Fleildy
legt man in einen Weidling, giekt die Veize dariiber wnbd Ikt das
Fletld) 1 Tag in diefer Beize legen. Sodann fodht man es mit
diefer Beize weid) und bereitet hierauf von 2 CRlffeln Sdmalz, ein
wenig Juder und 3 ERloffeln PMehl eine dunilere Einbrenn, aieht fie
mit der Beize, worin das Fleild gefodit wurde, auf, lakt fie ein
wenig Toden, pafliect hierauf die Sauce, aibt um 4 A geriebenen
Lebaelten, bas mit Efjig verriihrte Blut, um 6 k. Rabn, Sal, Juder
und Cfjig nady Gejdmad baran, legt bas Fleijd zur Sauce, Todt
es bamit gut auf und gibt bie Speife i einer Siillel mit Knbd-
beln 3u Fiid. .

Nr. 1186. Hajenjunges. Preis: 1 K 70 h.

Das Hajenjunge eines Hafens wird nady demfelben Verfah-
ren wie oben gebeist und gefodt unb aud) jo ferviert.

Nr. 1187. SHafenfilets. Breis: 2 K 30 k.

Bon 2 [Qaufen des Halens 16t man alio Knoden aus und fajdiert
fie mit 1/, kg unterjpidtem GCdweinefleild. Nun erweidht man
eine Gemmel, briidt |ie gut aus, vermengt jie mit dem Fleilde,
mit gejtogenem Gewiirz, Salz, Bieffer und Limonienjdale, mifdt
alles qut burdeinander, formt fleine RLaiberln bdavon, briidt jie
platt, taudt fie zuerit in ein zerflopftes Ci und in Brojel, badt Jie
aus heipem Sdmalze Heraus und gibt [te mit Preifelbeeren oder
Hetfdepetidhiauce u Tifd.

Nr. 1188. Hajenfilets aaturgebraten. Preis: 2 K 40 h.

Mtan bereitet bie Filets wie oben angegeben, faudt jie dann
in Mehl und badt jie aus hHeibem Fette heraus, feibt hierauf bas
&ett ab, gibt ein wenig it Suppe aufgeldjte Glace, Suppe, Cham:
pignons und Triiffeln hinein, Todt alles weidy und 3u einem did=
liden Gaft, ridtet die Filets dann an, giegt die Sauce darauj
und jerviert fie mit KRarioffelpiiree und roten RNiiben ober mit Cum=
berlanbjauce und Reis.
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Ne. 1189. Rebriiden. Preis: 10 bis 12 K. (Fiir Wien it er
fehr teuer, da er nidht gerne geteilt wird; im gangen Ioftet er
gemdhnlidhy 10 bis 12 K.)

1 Rehriiden wird abgehdutelt, qut ausqeldit, aefalzen, gepfef-
fert und qut mit Gped gejpidt. Dann gibt man dbas Fleiid) in eine
Pianne, gieht 6 dkg hHeige Vutter bdariiber, gibt */, 1 Rotwein,
Kapern, gejdnittenes Wurzelwer?, Cifig, Salz, Vaffer, ein Stiidden
gerduderten Gped, Gewiirs, Pieffer, Lorbeerblait und Jitrone dazu
und lakt das Fleifh darinnen unter biterem Begicken mit Saft und
Rahm {hon broun und weid) braten. Ijt das Fleild gut gebraten,
nimmt nan es heraus und ftellt es warm. Ju dem Wurzelwert
gibt man 2 Chloffel Suder und 2 Chloffel Wiehl, rbjtet es ein
wenia, gieht es dann mit Guppe ober Wafjer (oder einem Fond,
den man fidh von Wbfdllen fodhen joll) auf, gibt um 10 A Rabhm
dazu, Todht die Sauce aut aus und paffiert fie damn. Nun qibt
man e 1 Dtabdeira, 3 dkg gejdnittene, in Rotwein gediinltete
Tritffeln, gefodte, gejdnittene Champignons und ein wenig Wor=
dejterfauce Daran und ldkt biefe Sauce 3iemlid)y lange und gut
austoden, bis ein didlider Saft entjteht. Nun [dueibet man bdas
Fleild) in Sdetben, leat es auf eine Sdiifjel, beleat ¢s mit Jitronen-
ober Orangenfdeiben, ffreut Sapern ober Preijelbeeren auf die
Sdeiben, 3tert es mit gebadenen Croquettes, mit Reis over Volenta,
gibt bie Sauce in eine Sdale und reidt audy nod Vreifelbeeren,
‘Ribifel- ober Cumberlandjauce dazu.

Nr. 1190. Rebriiden falt, Preis: 10 K.

Diefer wird, wie es oben angegeben ijf, gebraten, dbann aus der
PBianne genommen, ausgeliihlt, in Sdnitten geteilt und mit einer
pifanten Gauce 31 Tijd gegeben. Wieift bereitet man die Speife
fiic Mtittag, wie oben aingegeben ift, mit Gauce und Ikt eitten
Teil fiir abends zum Kalteffen suriid.

Nr. 1191. Rehidleael. Preis: 5 bis 6 K.
1 fleiner Sdleael wird abaehautelt, hierauf mit Salz und
Bfeffer eingerieben und dann mit Sped gefpidt. MWeiters behan-

delt man ihn wie Rehriiden Mr. 1189 und gibt ihn aud) fo zu
Tijdy.

Nr. 1192, Naturgebratenet Nehidicael. Breis: 5 bis 6 K.

1 Tfleiner Sdylegel wird abgehdutelt, hierauf mit GSal3 und
Bfeffer eingerieben, gut gefpidt und in cine Bfanne gelegt. Hicrauf
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witd das Fleifdh mit 6 dkg Jehr HeiBer Butter begoljen; man gibt
santt /s 1 Rotwein und ein wenig Suppe daran und brdat Den
Gdlegel unter fleibigem Begicken mit Saft und Rabhm [dhon braun
und weid. Man nimmt das Fleifd) Dhierauf heraus, fodt Dden
Gaft mit s 1 Rahnt und Mabdeira gut auf und teilt bas Fleild
in Gdeiben, ridtet es auf einer Sdiiffel an, belegt es mit Orangen-
fheiben und feroiert es mit SKartoffelcroquettes und *Preijelbeeren
ober Rotfrautialat.

Nr. 1193, Nehidlegel mit MWildbretfauce. Preis: 6 K 70 A

Der Shlegel wird wie obiger gebraten. Inzwilden bereitet man
MWilpbretjauce und ferviert fie zum Fleijde.

Nr. 1194. Rehidulter mit brauner Samce. Preis: 4 K 50 h.

Die Shulter mird mwie der Sdilegel gebraten. Jun bereitet
man eine braune Gauce wie r. 258. Dann ridiet man das
Fleifd) an, giept die Sauce bdariiber und ferviert Noderln dajzu.

tr. 1195. iRe’bidauItef ‘mit Madeivajauce. Preis: 5 K 20 A

Die Shulter wird wie Sdhlegel Nr. 1192 gebraten, Hierauf mit
Madeirafauce und gebadenen Butterteigcroquettes jerniert.

Nr. 1196. Gebeizter Rehidlegel. Preis: 5 K 90 k.

Man qibt in einen Topf Efjig, Wafjer, /s | Rotwein, Wurzel=
werl, Galz, Pfeffer, Gewiirs, Lorbeerblatt, Jwiebel, Thymian,
Majoran und Limonie, fodht es rald auf und Ikt es ein wenig
austiihlen. Mun Hautelt man einen Tleinen Schlegel oder eine ©dul=
ter ab, gieht bie Beize dariiber und Iat das Fleifdy iiber Nadt
darinnen liegen. Den ndditen Tag nimmt man das Fleild) Heraus,
falzt und pfeffert es und fpidt es mit Sped. Fun gibt man in
eine Pfanne bas Wurzelwerf der Beize, jowie cin wenig Beiz-
fuppe und 3 dkg Butter und brdt das Fleijd) unter fleigigem Be-
gieken mit Saft und Rabhm fdhon braun und weid. it das Fleild
gut gebraten, nimmf man es heraus und rdjtet mit ein wenig
Buder bas Wurzelwert braun, riihrt 3 CEhlbffel Wehl mit /s 1
Rahm gut ab, gibt es 3u bem Wurzelwert, ferner ein wenig Supwe,
lGft es j@bn braun einfoden und pafliert dann bdie Sauce. Nun
mentat man gefodhte Triiffeln, Oliven und feingejdnittene Sdwant=
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merl Binein, gibt ein wenig Padeira, Juder, Salz und Jitronen-
faft daran und [aBt es 3u einer guten Sauce einfoden. Das Fleild
fdhnetbet man dann in Sdnitten, legt fie auf eine Sdiiffel, be-
ftreut die Sdnitten mit Kapern, tropft Rahm darauf, rundherum
legt man Piccoli mit Parmejan beftreut und gibt die Sauce in
einer Sdyale mit zu Tild.

Nr. 1197. Rebfilets, 1. Aet. Preis: 2 K 95 k.

Pan fauft 60 dkg Rebfilets, fdneidbet fingerdide Sdnibel
bavon, falst und fpidt fie mit Sped, dreht fie in Wiehl, brat jie
aus Deifem Fette Heraus, feiht das Fett ab, gibt ein Ctiidden
Butter, Wafjer oper Suppe und ein wenig Paprifa daran, Todt
bie Filets mit dem Safte und mit Rahm um 8 h rajd) auf und
ridhtet fie, mit dem Safte begojfen und mit Jitronenjdeiben gar-
niert, an.

Nr. 1198. NRebfilets, 2. Aet. Preis: 3 K 20 A

MWie oben gebratene Fifets fonnen mit Piabeira, brauner oder
Tritffeljauce ferviert werden.

Nr. 1199. Rebjunges. Preis: 2 K 10 h.

Dieles wird wie gebeizter Hafe zubereitet, und vermendet man
bas Junge von einem NReh.

Nr. 1200. NRehgulajd. Preis: 2 K 40 k.

Man (drneibet 60 dkg Fleiid in wiirfelige Stiide und jalzt
fie ein. Nun ldkt man Tlein gefdnittenen Sped (um 20 %) heib
werden, mifdt /s kg zerfleinerte 3wiebel baran, ribjtet fie [idt-
gelb, gibt dann das Fleijd, 1 Cploffel Paradbeismarf, Paprifa
und Saly daran und diinjtet das Fleijd weidh und gibt immer
ein wenig Cuppe ober Waffer daran, damit es fid) nidt anlegt.
Hierauf ftaubt man, wenn der Saft eingegangen ift, 2 Ehloffel
Pehl daran, ldkt es ein wenig rijten, giegt mit Wajjer ober
Guppe auf, gibt ein wenig Jitronenfaft und -Sdale, 2 RKorner
Wadyholperbeeren, /s 1 Rotwein und 1 Ehldffel Baradeismarf dazu
und biinftet es fehr gut auf. Nun gibt man nod) um 6 k Rabhm
baran, fodt ihn gut ein und gibt nad Gefdhmad ein wenig Juder
Daju. Dann ferviert man das Gulajd) mit Noderln oder Kndderln.
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Wr. 1201. Rehleber. Preis: 1 K 90 h.

PMan jdmeidet 30 dkg in Wild) gewajdiene Leber in Stiide,
ipidt fie, taudt jie in Diehl und brat jie aus bheigem Fett mit
ein wenig Jwiebel Deraus, jalzt und pfeffect jie hievauf und legt
jie auf bie Sdiijfel. Von dem Safte, worin die Leber gebraten
wurbe, feiht man das Fett ab, gibt ein Stiidden Butter, 1 Ch-
16ffel Rabhm, Walfer oder Suppe und ein wenig Ejfig daran, fodt
ben Gaft rajd ein und gieht ihn diber die Leber.

Nr. 1202. Hicidriiden, 1. Wet, Preis: 3 K 10 A
Diefer wirh wie Rehriiden Jr. 1195 Dbereifel.

Jr. 1203. Hividriiden, 2. Art. Preis: 3 K 60 A

Mian befreit den Riiden von allen Fledfen und der Haut
und Jpidt ihn dann mit gerdudertemt Gped. Tun legt man ihn
in eine Pfanne, giekt 6 dkg DHeihe Butter dariiber, gibt in Ddie
Pranne nod) Wurzelwerl, Biejfer, Gewiirz, Limonie, ThHymian, Lor=
beerblatt und aud) ein wenig Wbfalle von Hirldfleiid, dak die Sauce
fraftig wird, Jowie Walfer oder Suppe und brdat das Fleifd) braun
und weid). It das Fleild) gut gebraten, gibt man zum Safte
ein wenig CGinmad von 5 dkg Mehl und 4 dkg Butter jowie
ein wenia zerlaffene Glace und /5s 1| WMabeira und wiirgt mit Juder,
Sitronenjaft, Salz und Worfdefterauce, Todht dies qut ein und
pajjiert bie Cauce. Sie mup eine [dhone brauniide Farbe hHaben.
Mtan Iodht dann nod) Triiffeln dbamit auf und gibt Jie mit in Sdei-
ben gejdnitten mit bem Fleijde und mit Jitronen beleat zu Tijd).

Nr. 1204, SHivididlegel. PBreis je nad bder GSaice.
Diefer wird auf alle Wrten wie Relhidlegel Dereitet.

Jir. 1205. Hirjdfleild gedbiinjter. Preis: 2 K 60 A

an nimmt 1Y/ kg Hiridfleijd, enthdutet es und jpidt es
gut mit Gped. Nun gibt man in eine RKajferoile das Fleijd), Tur-
selwer?, Qimonie, Bfeffer, Gewiirz, Sals, /e 1 Wein, Wajfer ober
Suppe, daB bdas Fleijd) gqut bedbedt ift und ein wenig Ejjig und
diinftet es weid). Nun bereitet man braune Sauce Nr. II und gieht
fie mit bem Gafte des Fleildes auf. Dann [dneidef man das
Flefjd) in Gtiide und gibt fie mit der Sauce begojfen und mit
Rartoffelcroquettes, Bolenta, Neis obder anderer Beigabe zu Tijd).
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Nr. 1206. Dicidileifd mit Wurzeln. Breis: 2 K 30 k.

60 dkg SHitididleael odber Sdulter wird von der Haut be-
freit, bierauf eingefalzen und mit Gfjig, Wajfer und fehr feinnubdelig
gejdinittenem Wurzelwer? um 10 £, mit in ein fleines Leinwanbdfleder]
gebunbenem Gewiirs, Pfeffer, Nelfen, Thymian und Limonie weid
gefodht. Nun [dneidet man das Fleild in Sddeiben, legt es auf
eine Sdiiffel, ftreut das Wurzelweri dariiber, gibt ein weitig Saft

pagu und ferviert das Fleild mit Hetidepetih- oder Ribilel- oder
Cumberlandjauce.

Nr. 1207. SHiridfilets. Preis: 2 K 30 A,

Man (dneibet von s kg ausgelditem Riiden ober Gilegel
fingerdide Sdnibel, jalst und pfeffert jie, fpidt fie mit Gped, taudt
fie dbann in Medl, brit die Filets aus ausgelafjener Butter Heraus,
tropft Sfter wdahrend bdes Bratens Limonienfaft daran, gieht, wenn
alle Filets gebraten find, ein wenig BVutter ab und gibt Guppe oder
Waijfer daran, fodt den Saft furs ein, giet ihn iiber bie ange-
ridteten Filets und gibt fie mit Preifelbeeren oder abgejdymalzener
Piehljpeife 3u-Tild.

Nr. 1208. Hicididnigel. Preis: 2 K 60 h.

Lian [dneidbet von Yy kg Scdulter odber Shlegel fingerdide
Cdnitel, fpidt, jalst, pieifert fie, taudt fie dann in Dtehl ein, brat
fie aus Deibem Cdmalze [Hdn braun heraus, [eiht, wenn  alles
gebraten ift, bas Fett ab, qibt 2 dkg Butter, ein wenig Paprila,
Limenienidale und -Saft und Y 1 Rahm darvan, TodHt dies au einem

furgen, braunen Gafte ein und gibt das Fleifd mit Reis und Preijel-
beeren 3u Tifdh.

Nr. 1209. Hirididnigel mit Sawce. Preis: 2 K 40 h.

Pian reibt bie Hiridfilets mit Salz und Peffer ein, ipidt |ie
mit Sped und Seinfenitreifen und Iakt fie fiber Nadht ober nur
¢inige Gtunben in einer Beize liegen. Nun gibt man in eine Kafjes
tolle gejdnittene Jwiebel und das Fleijd), begicht es mit 6 dkg
heiBem Fett und Ikt das Fleijd und die Jwiebel darinnen rajd
abbraten; dann giegt man Beize daran und bdiinftet das Fleijd
weid).  Inzwifden bereitet man braune Sauce wie Nr. 251 und todt
feinnubelig gefdnittenen Orangen- und Sitronenjdalen mit der Sauce
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auf. Das Fleijd wird auf einer Schiiffel angeridytet, mit Kapern
bejtreut, mit ber Sauce begoffen und mit beliebig gefodter Mehl-
jpeife ober mit Croquettes ferviect.

RNr. 1210. Hicididnitten. Breis: 2 K 90 h.

1 kg Gdlegel wird mit Salz und Pfeffer eingerieben und gejpidt.
Nun lakt man 1 Chldffel Shmalz mit Suder brdunen, gieBt Suppe
varauf, legt das Fleild, Jwiebel, ein wenig Wurzelwert, Triiffel-
idhalen, Cliia, i 1 Rotwein und 1 Cloffel Parabeismarl dazu
und diinjtet darinnen das Fleifd) weid). Inzwilden rdftet man Brot-
brofel in Butter Tiditaelb, giet jie mit Rotwein auf, gibt Sals,
PBreffer, ein wenig Suder und einen Dotter hinein, priift den Ge-
jhmad und lakt es zu einem Piivee einfodien, weldes man auf
pen Gdlegel ftreiht und in ber Rohre unter dterem Begiehen
mit aufgelditer Glace brit, dah dbas Fleifd |don aldngend aus:
lieht. PVtan muB vorjidtig fein, dbah man das Piiree nidht her=
unterwirft. Mian [dneidet das Fleiid in Snitten, legt es auf
eine Gdiiffel, garniert es mit Kartoffelcroquettes und gibt Madeiras
opber Triiffeljaiuce bdazu.

Nr. 1211. Hiridjumges. Poeis: 1 K 90 h.
Diefes wird mie das Halenjunge Jir. 1186 bereitet.

Nr. 1212, SHiridgulald. Preis: 1 K 90 A.

Dicjes wird wie Rehaulajd) Dbereitet und aud)y mit Noderln
ober Reis |erpiert.

= Nr. 1213. Gemsbraten. Preis veridieden.

Das Gemsfleild mul ziemlid) lange liegen, bis es miirbe ijt.
Dann 3ieht man die Haut ab, Tlopft dbas Fleild und Dbereitet es
wie Reh- odber Hirjhfleijdh, nur muf es in ber Beize gut abge-
Tegen fein.

Nr. 1214. Wilbidweinernes gefodht. Preis: 2 K 90 L.
' _% kg Wilbjidweinernes wird gewajdhen, mit Sal3 eingerieben,
in eine RKafferolle gegeben, mit Y 1 Rotwein, mit Ejjig, Wailer,
Pieffer, Gewiirz, Nelfen, weld)y Iehtere Sutaten in ein Fledden




Uteter, sum Abjdhuffe gebract. grofe Cisrennen wutden
neunzehn Plerbe genannt, darunter aud) bie ywei Oefterreidher
®eorgette unb Kamerad, bie aber gegen Wija Gloria H.,
Agathon, [Levine, Bru-Bru-Gloria und Hefonderd bdie Franzdiin
Qogere einen [dweren Stand . Die Traber haben bden
Breisd von Pontrefina, 3000 Francd, 3000 Meter, jur
Betdtigung inme. Die lange Diftang bdiirfte Lita Princeton am
befben jufagen.

Grand Priv de Pau.

Der Grand. Prix de Puou, Sieepledafe, 125.000
Francs, 4300 Dieter, der vorigen Sonntag infolge ded Froftesd
nidit geloufen werden -konute und dedhalb neu audgeidrieben
werben mufite, wirdb feute al8 vierted Fenmen ingd Programm
aufgenommen und fat beim Nenmungéfdhluffe fitnfrehn Unters
jhriften erhalten. Dag befbe Tferd im Felbe ift Port Said,
| ber 73 Rg. zu tragen fhat und von bem guten Jockei M. Thery

geritten wird. Der Hengjt with aber trop der grofen Klafje mit
ben Bertretern beg Stalles Chipault einen jdoeren Kampf vors
finben, benn Clarimug, Douro wmd dber erft am Donmerabay
exfolgreidy gewefene CGavalier Seul [find mit den  Cigens
hewen ber Dinberniffe in Pau rwohl vertraut.

Grande Courfe de Haies de Cannes,

Qn ber Dheute aur Yusivagung kommenben Sranbde
Courfe be Haied dbe Cannes, 100.000 Francs, 3000
Meter, jollte e8 dem Stall A Beil-Picard mohl moglid) fein, feinen
erften groReren Grfolg an der Riviera ju ervingen. BVielleicht ift
ber mit fo viel Hoffmngen angehoufte Pulderrimus ime
{taride, ble beliebten Favben in Front ju trage
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Tiiv die Guaftetafel.

Gefalzene Geriichte find heutéfhefonders beliebt. Die ehrgeizige
Hausdjrau, die gern Wbwed)jlumg id)»aiffen will, fei an bdie Sand-
widtorte evinmert, bie Hervorvagend {dumecit, wenig Mithe gibt
und nidit viel Seld hoftet. Die audgeseichnete Beit{dhrift ,Liener
Riihe”, bie von RKiidendyef Frang Ruhm i verftandbnisvoller
TWeife redigiert wirh, bradyte b8 Regept einer preifgekronten
Sarbwidtorte des behannten Riidendjejs Roftranek, dad wir Gier
wichergeben s Gin Hleiner Qaib WeiRbrot wird abgerinbelt, in |

Cedbeer=Teebutter

Die feine Qualitdtsmarke fllr den verwﬁhﬁteli Geschmack.

Tortenform pred)befdinitten, fievouf in 5 big 7 biinme Bldtter
gerteilt. Die unteren Blatter werben mit Sarbellen-, RKrduters
b Tomatenbutter abwedyjelnd beftrichen, mit biimnen Schetben
vor %nt&,ﬂ Geldhfleifch, Braten, marimierten {S‘i’]’cpen, Riife,
Ourhen, RadieSden nad) Belichen und Gejdhmack belegt und in
Tortenform iibereinanbevgefett. Dos Gamge wind mit Butier
von allen Seiten beftviden und hitb{d) nacy Gejdymadt verziert.
Die: Grundbedingung fiiv o908 Gelingen ift die Berwendung be-
fonberd quter Butter, bie ja heuer fehr billig ijt. Pian Bkann
¢ine nette Womed)jlung dabdurd) ergielen, daff man bie Torte oben
biit mit geviebenem Simonsdbrot beftreut, woburd) der Cine
emwer - Sc)okoladetorte heroorgerufen wird. Wm jo an=

gmbmer wird Dei vielen die Ucherrajdjung fein, wenn {icd) die
otte al8 pikontes Gerid)t entpuppt.
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gebunden find, mit Salz, Lorbeerblatt, Limonie, Thymian, 1 Wad:
bolderbeere, Jwiebel unb gejdinittenem Wurzelwert, weidh gefodt,
pann wird das Fleild) in Sdnitten geteilt, auf einer Shiijjel arnge-
ridtet, das Wurzelwert darauf geftreut, ein wernig pon der Suppe
Dagu gegeben, rundherum mit Kren belegt, und mit Hagebutten- ober
Cumberlanbdjauce ferviect.

Nr. 1215. Wildbjdweinsbraten. Breis: 3 K 10 A.

1'/> kg Wilddhweinsidhlegel wird von der Haut befreit, ausge-
I8, mit Galz, Pfeffer und Butter eingerichen, aufammengerollt
und gebunbden. Nun Tlegt man ihn in eine Kafjerolle, gieht Heikes
sett dariiber, legt Wurzelwer?, Gewiirs, Wadholderbeeren, Thymian,
Jitrone und die ausaelditen Knoden dazu owie ein wenig Suppe
ober Wafler und brdat das Fleild unter fleigigem Begiehen mit
Gaft und Rabhm weid. It es o weit, giekt man das Fett ab,
gibt */; 1 adeira, Burqunder obder gewdbnlidhen Rotwein basi,
paffiert den Saft, mijdt aufgeldfte Glace darunter und fodt bdie
Gauce gut auf. Nun wird das Fleild angeridhtet, mit der Sauce
begoffen und myt Reis und Hagebutten- oder Cumberlandimuce
ferviert.

Nr. 1216. Wildidweinernes mit Sauce. Preis: 2 K 60 A,

/s kg Fleifd wirb wie obiges gebraten. Nun bereitet man
Wilbbretjauce. Das Fleild [dneidet man in  Shnitten, Tegt
es auf eine Sdiiffel, garniert es mit beliebigen Croquettes und gibt
bie Wilbbretjauce mit 3zu ITifd.

. 1217. Wildjwemstotelettes. Preis: 2 K 90 h.

PMan Tdakt fih vom RKarree Kotelettes Herunterhaden. Nun
{diebt man das Fleijd) von den Rippen, wdfdt, falzt und reibt
fie mit- Pfeffer ein, taudyt fie in WVrehl und brit fie aus bdem
Deiben Fette heraus, feiht dann das Fett ab, gibt ein Stiidden Butter
aufgelvjte Glace, ein wenig Guppe und Madeivawein Hinein und
Todt einen Turgen Saft dbavon ein. Nun ridtet man die Kotelettes
an, gieht den Saft auf das Fleild, garniert jie mit Sdinfenreis
und ferviert fie.

Nr, 1218, MWilbente, Preis: 2 K 80 h.

Die Wilbente wird gerupft, ausgenommen, iiber einer Flamme
abgefengt, gut gewafden und mit Salj eingerieben, dann i/, Stunbde
Borninger, Rohbud. 18
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fteben gelajfen. un treibt man 10 dkg Butter mit Pfeffer, Majoran
und Jitronenfaft ab, reibt damit die Ente innen und auhen gut
ein, gibt fie mit Guppe in eine Kafjerolle, gieht hHeibes Fett iiber
bie Ente und brit fie unter fleihigem Begicken mit Saft und Rahm
[dhdn weid und braun. Hierauf tranidiert man die Cnte, lakt
bent Gaft mit Guppe auffodhen, giegt ihn iiber das Fleijd und
ferviert PBreifelbeeren und ‘Rotfraut dagu.

Nr. 1219. Wilbente mit Sauce. BPreis: 3 K 20 Al

1 Gnte wictd wie oben zum Braten Hergeridhiet und mit Sped
aefpidt. Nun qibt man in eine Kajjerolle gefdnittenes Wirgel-
wert, Swiebel, Qorbeerblatt, Bfeffer und Gewiiry und legt die Ente
mit ber gelpidten Geite nadh oben hinein, gieht /s 1 Rotwein, Cijig
und Wajfer dazu und brit unter fleipigem Begiegen mit Saft und
Rahm das Fleifdh weid) und braun. It die Enie gut, nimmt man
fie Beraus, ftaubt zu bem Wurzelwer? 2 Ehloffel Wiehl, rbditet es
bamit ein wenig, giet es mit Guvpe oder Wafjer auf, gibt nad)
Geldmad Cffig, Suder und Jitronenjaft baran, Iodt die Sauce
gut aus und pajffert fie dbann. FNun rihet men nod um 15 A
Rahm und ein bikden Worfdefterfauce dazy, fodt die Sauce [dhon
braun ein und gibt diefe in einer Saucejdhale mit der tranfdiecten
Cnte, weldie man mit Jitronenfdeiben beleat, zu Tijd.

Nr. 1220. Wildente. Breis: 3 K 10 7.

Diefe wirh wie Nr. 1118 gebraten. Inzwijdien Dereitet man
MWildfauce und ferviert diefe Sauce 3ur Ente. :

Nr., 1221. Wildente mit Sardellen. Preis: 3 K 10 A

Gine gereinigte Cnfe wird mit 10 dkg Sarbdellenbutter innen
und aufen eingerieben und mit linglid gefduittenen Sardellen und
Gped gelpidt. In cine RKRafferolle gibt man ein Stiid Butter,
Pieffer, Gewiirz, Sitronenjdhalen und, ein wenig Waffer und brdt
bie Gnte unter biterem Begiehen mit Saft und Rahm weid. It
fie weid), tranjdiert man fie, [kt den Saft mit /s 1 Rabhm gut
auffodhen, pak ein brauner Saft entiteht, paffiert ihn idiber Die
angeridhtete Gnte und qibt fleine, in Butter gerditete Kartoffeln
ober Kartofjelcroquettes baju.

FNMr. 1222. Gebeizte Wilbente, Preis: 3 K 20 h.
Eine Ente wird gepubt, mit zerdriidten Wadholberbeeren, Fid-
tennadeln und Salz eingerieben und 2 Tage in folgende Beize
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gelegt: Wajler, Cijig, gejdnittenes Wurzelwert, Pieffer, Gewiirz,
Lorbeerblatt, Jitrone, feingehadter Swiebel, Salbeibliiten, Majoran,
Bajilicum und /5 1 Rotwein fodt man auf und gieht es erfaltet
iiber die Cnte. Diefes BVerfahren wird meilt bei dlteren Gnten
angewenbdet. JNad) 2 Tagen wird die Ente gejpidt und mit dem
Wurzelwert, der Beize, ferner mit 6 dkg Butter unter dfterem
Begiehen [din weid) und braun gebraten. It das Fleiid qut,
bereitet man braune Sauce, gieht jie mit dbem Bratenfaft der Ente
auf, Todit fie qui ein und gibt fie mit dem Fleijdhe 3u Tij.
Als Beilage verwendet man NRubdeln, Noderln, RNeis, BViceoli, Mak
favorni,

Jr. 1223. Wildgans., Preis wie bei Cnien.

Wildgdnje werden genau wie die Wildbenten Dehandelt. Sie
braudien bedeutend langer um Braten. Das Fleijdh ift nidt jo
jdmadbhaft wie das der Enten.

Jtr. 1224. Wildbtauben. BVreis: 1 K 90'h.

Jwei Tauben werbden gerupft, ausgenommen, abflaumiest und
febr rein gewajden. Dann reibt man fie mit Salz Bfeffer und
Butter innen und auben ein, ftedt in den LQeib einer jeden einen
Jauerlidienn Apfel, fpidt fie auf Niiden und Vruft mit Sped und
brat fie mit 2 dkg Butter und Wajjer weid) und braun. Sind fie
weid), Jeiht man ein wenig Fett ab, gibt 2 CHlbFfel Wiehl, die in
Ya 1 Rabhm gut abgeriihrt find, daran und fodht dieje Miidung bis
3u einem fhbnen Safte ein, den man iiber die tranjdierten Tau-
ben gieht.

Ne. 1225. Wilbteube naturgebraten. Preis: 2 K.

Jwei Tauben werden wie oben gebraten. Sind fie qut, feiht
man das Fett ab, gibt ein Stiidden zerlajjene Glace, Suppe, WVadeira
und ein wenig Butter dazu und Fodbt einen furzen Saft ein. Jtun
tranfdyiert man bdie Tauben, riditet fie an, gibt den Saft dariiber
und feroiert fie mit Kartoffellalat oder Rottraut.

Jir. 1226. Wildtaube in der Sauce. Vreis: 2 K 10 .

Man brit bie Tauben wie in Nr. 1229. 3nzwijden bereitet
man Wildbretfauce. Die Tauben werden dann angeridhtet, mit der
iGSt:nucc: begoffen und mit Fudeln, Noderln, RMeis oder Polenta
erviert.

18%
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Jr. 1227, ildtauben gediinftet. Preis: 2 K 20 k.

Swei Tauben werden gut eingefalzenr. In -eine Kafjerolle gibt
man 4 dkg Butter, gejdnittenes MWurzelwert, 1 Stiidden Thymian,
Pieffer, Gewiirz, Cljig, fowic Waffer und Ddiinjtet Harinnen bie
Taubent weid. Inawijden bereitet man braume Sauce, gibt den
gediinfteten Saft dazu, Todt eine gute Sauce ein, paffiert fie unb
gibt fie mit den tranjdierten Tauben und mit Noderln ober Knd-

peln 3u Fijd).

Nr. 1228. Gebratete MWadyteln. Preis: 2 K 20 h.

Gedys Wadteln werben gerupft, ausgenomien, abgejenat und
rein gewajdien. Dann reibt man jie mit Salz und Pieffer innen
und aufen ein und ummindet fie mit einem Gpedblatt, bindet Tie
felt und brat fie in einer Pfante mit Butter und Waifer weid) und
jdon braun. Sind fie gut, riihrt man 1 Eploffel Viehl mit Rabhm
um 15 b gut ab, feibt ein wenig Fett ab, qibt den Rahm und
ein wenig Waifer dazu, fodt den Saft 3u einer furgen Sauce eim,
priift den Gejdmad, ergdnst Fehlenbes, ridhtet die Wadyteln hierauf
auf einer Sadiifjel an, belegt fie mit Orangenfpalten unbd gibt fie mit
Reis und Breifelbeeren u Tijd).

Nr. 1229. Geviimjtete Wadteln., Preis: 1 K 95 h.

Diejelbent werden wie oben hergeriditet, gefalzen, gepfeffert und
ein wenig gefpidt. Dann gibt man in eine Raiferolle 6 dkg Butter,
um 6 b Wurzelwert, /s 1 Rotwein und Wafjer, legt bie Wadteln
Binein und Ddiinjtet jie sugededt weid. Sind Jie weidy, pajfiert man
den Saft, mifdht 1 Chlbffel Viehl darar, [dkt es rbiten und gieht
sann mit Suppe und dem Saft auf, gibt Galz, Bfeffer und Buder
nad) Gejdmad dazu jowie Ys 1 Rahm und ein wenig IWorjdyefter-
jauce, diinftet die Gauce gut ein, daf fie fddn braun wird, und
aibt fie mit den Wadteln, einer gefodien Piehljpeife oder mit
gebadenenn Croquettes zu Zijd.

9Nr. 1230. Wadteln mit Wildbretjauce. Preis: 2 K 40 h.

Die Wadteln werden wie obige gediinjtet. Snawifchen bereitet
man Wilpbretjauce und feroiert fie dagu.

Nr. 1231. Wadteln. Preis: 1 K 97 A.

Diefe werben wie Nv. 1233 gebratert. Snawijden bdiinjtet man
in 4 dkg Butter /s kg Champignons und Sdalotten, gieht fie
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mit Wiadeivawein und einem Stid in Suppe erweidter Glace auf,
wiirgt fie mit Jitronenjaft, Salz und PBfeffer, Todit bdiefen Saft
gut, gieBt ihn iiber die angeridhteten Waditelnt und Jerviert Bolenta
mit Parmejan bejtreut dvazu.

. 1232, Waddtelijotto. Breis: 1 K 80 4.

3 Wadyteln werben gerupft, ausgenommen, abgefengt, gewajden,
in Teile geteilt und mit Salz und Pfeffer eingerieben. Nun ldakt
man 6 dkg Butter mit 10 dkg Swiebel anlaufen, qibt die Wad-
teln binein, diinjtet jie davinnen eine BViertelftunde und adtet dbarauf,
paB fie [idh nidht anlegen. Dann mijdt man 1/, und Y 1 Karolinen-
reis, */, 1 MMajfer und Salz dazu und bdiinjtet den Reis und bie
Wadyteln zufammen weid). (Ptan Tann aud) gefodte, griine Erbien
barunter mijden.) 3Ijt dies gejdehen, ridtet man das Rijotto auf
einer Gdiijfel an und beftreut es mit geriebenem PBarmefanidle.

Jtr. 1233. Gebratene Sdnepfen. Preis: 4 bis b K,

Die Sdnepfen werden rein gepubt, abgefenat, aufgemadt, aus-
genommen, gewafden ober, mit einem feuditen Tude nur ausge-
wijdht, bann gut eingefalzen, mit Gpedblattern umwunden und mit
©pagat gebunben. Nun gibt man in eine Pfanne 6 dkg Butter
und ein wenig Waffer und brit bie Sdnepfen unter dHiterem Be-
giegen mit Gaft und Rahm weidh und braun. Inzwijden bereitet
man bden Scdnepenfot wie Nr. 535. BVon 2 Semmeln [dneidet
man Gdyeiben und badt fie aus heifem Sdmalz jdhon braun Heraus.
Die Sdnepfen teilt man in der Mitte durdy, ridhtet fie auf einer
Sdyiffel an, auf die Semmeljdnitten ftreiht man den RKot, legt
fie rundbherum um bdie Gdmepfen und ferviert Jie mit Breifel-
beeren, Cumberland- oder Hagebuttenfauce.

Nr. 1234. Shnepfen mit Triiffellatce. Preis: 4 bis 5 K.

Die Sdnepfen werben wie oben 3um Braten Hergeridtet. Nun
gibt man in eine Planne die Sdnepfen, 6 dkg Butter, cin wenig
Waffer, /s 1 Rotwein und geldnittene Shwiamme und brit darinnen
bie Gdinepfen [dhon braun und weid). Nun bereitet man Triiffel-
fauce, verriihrt fie mit dem Bratenjaft, richtet die Sdinepfen an
und gibt die Sauce und gebadene Croquettes mit 3u Tifd.

e
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Ne. 1235, Gefiillte Sdnepfen. Preis: 4 bis 5 K.

Diefe werben wie Nr. 1233 hergeridtet, mit einer Fiille wie
N, 1321 gefiilllt und hierauf wie Nr. 1233 gebraten. Jnawijden
Bereitet man Wilpbretfauce. Die Sdnepfen ridhtet man auf einer
Sdiifiel an, garniert fie mit Butterteigeroquettes und gibt die Sauce
i einer Sdhale dazu.

Nr. 1236. Viovsidnepfen. Preis: 3 bis 4 K.

Diefe werben genau wie die Walbjdhnepfen bereitet; fie find
fleiner und Haben dabdurd) eine Fiirzgere Bratzeil.

Nr. 1237. Gebratenet Fajan. Preis: 4 K 60 A

Ein Fajan wird gerupft, abgejengt, ausgenommen, gewalden,
bierauf mit Salz, Pfeffer und Butter innen und auken gut einge-
rieben, dann gut gejpidt (man fann aud nod)y Gpedplatten um-
widelt, da das Fleild troden ift) und innen werben 1-—2 9pfel
hineingeftedt. Jn eine Pfame gibt man 6 dkg Buiter und ein
wenig MWaffer und brat ben Fafan unter fleibigem Begiehen mit
Caft und Rahm [dhon braun und weid. Ijt der Fajan gut, wird
er tranidiert, [hon auf einer Sdiiffel angeriditet, dann mit fran-
3ofijder Peterfilie und mit Kapern bejtreut. Die Sauce bereitet
man, indem man 1 Chidffel Kartoffelitirie mit aufgeldfter Glace
abriihrt, hierauf mit Suppe aufgielt, mit ein wenig Mabeira wiirst
und mit Triiffeln aufiodt.  (Ober man gieht nur Suppe und Rahm
sum Geaft und fodht ihn Jo auf.) Man jerviert den Fajan mit Neis
und Preifelbeeren.

Nr. 1238. Gefirllter Fajan. Preis: b K 60 k.

E Diefer wird wie obiger hergerichtet, nur gibt man fjtatt bder
Jipfel eine ITriiffelfiille wie Nr. 1321 Hinein, brit ihn wie obigen
und jerviert Rotfraut Ddazu.

RNr. 1239. Fafen mit Rahmiauce. Preis: 4 K 60 h.

Ein Fafan wicd wie Nr. 1237 zum Braten Hergeridtet. Fhun
gibt man in eine Kafjerolle 6 dkg Butter, Wurzelwerl, IJwiebel,
PBfeffer, Gewiiry und ein wenig Walfer, legt den Fafan darauf und
brit ihn unter fleibigem Begieken mit Saft und Rahm [dion weid
wnd braun, It der Fafan gut, nimmt man ihn Heraus und ftellt ihn
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marm, ftaubt das ‘Wurzelwerf mit 2 Chlofiel Mehl, rdjtet es ein
wenig, gibt einen Loffel Juder und 1 CIdffel Paradeismarf dasu,
giegt es dann mit Ys 1 Roiwein und Waljer oder Cuppe auf,
fodht bie Sauce gut ein, gibt Worjdejterfauce hinein, priift dann
ben Gefdymad, paffiert fie und fodt fie nod mit /s 1 Rabm und
2 dkg blatterig gefdnittenen, in Wein gebdiinjteten Triiffeln qut
auf. Dann wird der Fajan franidiert, auf einer Sdyiiljel ange-
vidhtet, mit Limonienjdeiben garniert, mit Kapern befireut, mit
Rarioffelcroquettes rundherum Dbelegt und mit der Sauce jerviert.

Nr. 1240. Fajan mit Wildjance. Breis: 5 K 20 h.

Der Fajan wird wie obiger gebraten. Inzwiiden bereitet man
ABilvbretfauce und gibt ihn mit diefer Sauce 3u Tild.

Nr. 1241. Fafan mit Weinfvaut. Preis: 4 K 70 4.

Wtan brat einen Fafan wie in Nr. 1239 und teilt ihn in Teile.
Snawifdien bereitet man das Weinfraut: 6 dkg Butter Iakt man
heiB werben, gibt gefdnittene Jwiebel BHinein, Idkt jie bdarinnen
anlaufen, gibt /s kg gerfleinertes Gauerfraut bazu Jowie Sals,
1 Chlbffel Suder, /s 1 Rotwein und Waljer und bdiinjtet das Kraut
weid). Dann ridtet man den Fafan an und garniert ihn rund-
Berum mit bdiefem Weinfraut.

Nre. 1242. Gebiinfteter Fafon. Preis: 5 K 20 k.

Ptan gibt ben Hergeriditeten Fajan in eine Pfanne, gibt 5 dkg
Butter, Gewiirz, Pfeffer, Limonie, einige Champignons, Triiffel-
fdhalen, Suppe, Yis 1 Weikwein und Salz dazu und biinjtet 3uge-
dedt Den Fafan barinnen weid. Inzwilden bereitet man brawune
Gauce, gibt ein Stidden Glace und den Bratenfaft dazu und
fodt fie gut aus. Der Fajan wird angerichtet und mit der Sauce
und mit Nubeln, Spagetti, Biccoli ober Neis ferviert.

Nr. 1243. Rebhithner. Preis: 3 K 90 7.

3 Gtiid werben gerupft, ausgenommen, abgefengt und gut
gewafden. Dann reibt man Jie mit 6 dkg Butter, die man mit
Bfeffer, Majoran und Salz miidt, innen und auben gut ein, jtedt
e'in Peterfilienbiijdel hinein und fpidt lie qut mit Sped oder bindet
fie in gerdudjerte Spedplatten ein, Nun gibt man in eine Kaffe-
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rolle 3 dkg Butter, Jwiebel und Waljer und brdt fie unter dHfterem
Begiegen mit Saft und Rabhm, ferner mit Jitronenjaft weid) und
braun. Wenn bdie NRebhiihner qut gebraten [ind, nimmt man Jie
BHeraus, feibt das Fett ab, fprudelt /s 1 Rabhm mit 1 ERIofFel
Miehl gut ab, gibt bas Gejprubdelte nebit ein wenig Waller, gefod)-
ten Triiffeln und Champignons bdazu, ikt die Sauce mit ein wenig
Mabeira und Glace 3u einem Turzen Gafjt gut auffoden, aiekt
fie iiber die angerichteten Rebhiihner und gibt diefe mit Reis, BPreifel-
beeren ober mit CGpedlinfen 3u Tijd.

Nr, 1244, Rebhiihuer in der Sauce. Preis: 3 K 95,

Mtan brdt die Hiihner wie obige. Inzwijden bereitet man Wildb-
bretjauce. Die Rebhiibner vidhtet man hierauf an und garniert
fie mit Nubdeln, Noderln oder Kartoffelfrapfen und gibt die Sauce
in einer Sdale bdazu.

Nr. 1245. Rebhiihuer in der Rahmjauce. Preis: 3 K 707,

Man brdt bie Hiihner in Sped gewidelt und Dbereitet |ie wie
Fajan in ber Rahmiauce Nr. 1239 fertig.

Nr. 1246. Gebdiinjtete Rebhiihner. PVreis: 3 K 70 A.
Diefes wird wie gebdiinjteter Fajan Nr. 1242 Dereitet.

Nr. 1247. Rebhiihner in der Meinfance. IiBreis: 4 K 30 h.

Wian pukt 4 Rebhiihner, fengt fie ab und wdjdt fie aus und
reibt jie Bierauf innen und auken mit Salz und Vfeffer ein. 3 Hiih-
ner umwindet man mit Gpedplatten, das eine [dgt man obhne
Cpedwidel mitbraten. Nun brdt man die Hiihner wie Nr. 1243
braun und weid. Das ungelpidte Rebhubn [B)t man von den
Snoden aus, fafdiert es, ftokt es im Midrjer mit Wein und ein
bigden Waffer, 1 Nelfe und einem leinen Stiidden IJimt fehr
feit und Idkt es mit 3 dkg Butter und Mabeirafauce auffoden,
paffiert es dann durd) ein Sieb und ftellt es warm. Bon 2 Semmeln
fdneibet man bdimne Sdeiben und badt jie aus Heigem Sdymalze
rafd) heraus. Fun ridtet man die Halbierten Rebhithner in einer
lanalichen Gdhiijfel an, gibt die Sauce dariiber und legt rundherum
die gebadenen Gemmelidnitten.
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Ni. 1248. NRebhubhn mit Krvaut. Breis: 3 K 20 h.
Wird wie Fajan Nr. 1241 Dbereitet.

Nr. 1249. Alte Rebhiihner. Breis: 2 K 40 h.

Diefe diinjtet man wie Fajan Nr. 1242 ymbd bereitet jie aud) auf
diefe Wrt 3um CServieren. Gollten jie gebraten werben, gibt man
ein wenig Frangbranntwein bHinein, der vollfommen verdiinjtet, o
dbaB man davon nidts fpiict, der aber dbie Hiihner miirbe madt.

PNr. 1250. Krammetsvogel, 1. Art. Vreis: 2 K 60 A.

Die Krammetsodgel werden gerupft, abflawmiert, ausgenommen,
mit Gped umwidelf und in der Rohre unter fleibigem Begieken
mit Saft und Rahm gebraten. Inzwijden bereitet man Wilbbret-
fouce ober Triiffeljauce und badt Semmelidnitten heraus, legt die
gebratenen RKrammetsvdgel davauf, ridtet fie an und jerviert die
Sauce daj.

Nr. 1251. Krammetsvdgel, 2. At Preis: 3 K 70 A,

Man brat die Bogel wie oben argegeben ijt. Inzwijden bereitet
man Wildbretragout jowie eine Wildbretfarce von einigen Bilgeln
ber Wogel und von Hithnerlebern und badt aud) Semmel{dnitten
heraus, welde man mit der Farce Dejtreicht. Nun ridtet man
die SRrammetsodgel auf einer Sdiiffel an, garniert fie mit bem
Ragout und legt ringsherum bdie Semmelidnitten und ferviert es.

Ne. 1252. Belajjinen. Preis: 2 K 90 k.
Dieje werben wie die Krammetsovdgel bereifef.

Nr. 1253. Hajelhubn. Preis: 3 K 90 k.
Diejes bereitet man wie Rebhubhn.

Nr. 1254, Sdneehubhn. Preis: 4 K 20 h.
MWirdb audy wie Hebhubhn bereitet.

Nr. 1255. Gebratener uethabn.

Der Myerhahn wird ausgenommen und mup wenigftens
2 Woden mit den Federn an einem Ialten Orte hangen Dbleiben.




2 08

Dann 3ieht man iHm die Haut jamt den Febern ab, Topft ihin und
iibergicht ihn mit ciner gelodyten Wildbretbeize, in welder ex 2 Tage
licgeti Dleibt. Dann wird cr gut gefpidt, Sn das Jnnere fiedt
man 6 dke Butter; eventuell einige Upfel und brdf ihn mit SBir=
selwert und der Beize unter bditerem Begiehen {din weid und
braun. Snjwijden bereitet man ildbbretiauce. Den Miterhahn
tranjhiert man, legt die Gtide auf eine Siiffel, garniert ihn
mit Butter oder Kartoffelcroqueties und reidhit die Sauce in einer

ESdale dazu.

Nr. 1256. Geviinjteter AUuerhabn.

Diefer wird wie gediinfteter Fajan Nr. 1242 Dbereitet, nur
braudt er um einige Stunden langer 3um Weidymerden. Die Biigel
eines Yuerhahns verwendet nan meift 3u Farcen.

Nr. 1257. Bickhuhn.

Dieles braudt nidt o lange 3u DHingen wie der Wnerhahn.
Die Bereitung ift diefelbe. IJunge Birfhithner werden gejalzen,
gepfeffert, gefpidt und gebraten und mit Breijelbeeren ober Cumber-
Tandbfauce und Reis [erviert.

Nr. 1258. Frappe.

Mud) die Trappe wird wie der Wuerhahn bereitet; junge Trap-
pen madt man wie Hithner. '

Nr. 1259. Kaninden. Preis: 1 K 40 k.

Demt Kaninden witd das Fell abgezogen, Dhierauf wird es
ausgeweidet, qut ausgewaiden und in Feile erlegt, gut einge-
falzen, dann in Piehl, einem zerflopften Ci und Brojeln gedreht,
hierauf aus Heigem Cdhmalze (jhwimmend) fehr Tangjam lidtgelb
Berausgebaden. Muf einer Sdiiflel. angerichtet und mit Jitronen=
jdhnitten belegt, ferniert man das Fleiidh mit Salat. Felblanindhen
taudt man in bHeikes Waffer, damit der Wilbgejdhmad genomnen
wird.

Nr. 1260. Gebratenie Soninden, Breis: 1 K 92 h.

Dent Ritden und die Qdufe eines Kanindens falst und fpidt
man mit Sped. Dann gibt man in eine Pfanne 10 dkg Butter,
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Wafjer, Efjig, Salz und Wurzelwert, leat das Fleifd Hinein und
briat es unter fleihigem Begiehen mit Saft und Nabhm fdHon weid
uitd bran.  Hievauf nimmt man das Fleild Beraus, feibt das
Fett weg, riihet 2 CRibffel VBl und s 1 Fahm qut ab, gibt
bas Ubgerithrie um Saft, mijdht Wordelterfauce und ein wenig
Rotwein oder Madeira dazu und Todht dieles mit vem Safte nod-
mals gut ein, bis es eine |dpne, braune Farbs Hat. Fun vidtet
man das Fleijd an, gibt den pajfierten Saft dariiber und jerviert
Reis, Noderln, Nubeln und aud) Breijelbeeren dazu.

Nr. 1261. Gebeiste Kaninden, Preis: 2 K 10 A
Diefe werden mwie ber Hafe Jtr. 1181 bereitet.

Nr. 1262. Cingemadte Saninden. BVreis: 1 K 90 A

PWean Todt das hergeriditete Kaninden in Walfer, Ejig, Lor-
beerblatt, Thymian, Nelfen, Wurzelwert, Pieffer, Gewiir; und Salz
weid). JNun bereitet man eine Cinmadijauce wie Nr. 252, giekt
fie mit ber Guppe, in der das Kaninden gefodit wurbe, auf, leot
das Fleifd) Hinein, [akt es mit der Sauce gut aufwallen, gibt Erbijen,
SKarotten, Fijolen und CSpargeljtiide hinein und gibt fie dann mit
Brojelfnoberln 3u Tijd.

Nr. 1263. Kattinden. Preis: 2 K 25 k.

Pan fann die Kaninden wie oben Foden, hierauf mit Pa-
prifa, PBarabeis= ober Wildbbretfauce 3u Tijd geben.

Nr. 1264. Wildbretgulajd. Vreis: 1 K 90 k.

Diefes wird von Wildbbret aller et wie das Rehaulald . 1200
bereitet. WAudh) von Rebhithnern fann man es maden.

Wiirite.

N, 1265. Leberwiirite. Preis: 3 K 20 4.

PMian fodit ein halbes Shweinsbeujdel Jamt Herz, einige SHwar-
teln und Y2 kg Jehr fettes Sdhweinefleijd mit MWaffer, Eijia, Wur-
selwerf, Pfeffer, Gewiirz und Galz weidh. 30 dkg Sdweinsleber
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