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230. Bebadiene Sdhmweinszunge.

Die Jungen werden gut gefdubert, mit 1 Lorbeerblatt,
5 Gewiirzz, 5 Piefferkdrnern, Sellerie, Peterfilienwourzel und
bem nbtigen Salz weid) gedampft, wibhrend des Dimpjens
1 Teelsffel Saure und */s Liter Weifwein jugegofjen; dann
werden die Jungen abgezogen, der Linge nad) in 3 Teile
gefdynitten, diefe durd) Panade (wie bei Kotelett) gezogen,
in geriebener Semmel gewendet, in rveidlid) Butter und
Palmona goldgelb gebacken. Ju jungen Gemiifen oder mit
Sauce, die man fidy aus der Dampfbriihe durd) Simigmadyen
und Abjdymedien mit Suppenwiirze Herjtellt, gereicht.

Wild.

231. Hajenbraten.

Sutaten: Ein junger fleijdiger Hafe, 120 Gramm Sped,
'y Qiter fauren Rahm, 100 Bramm ‘Palmona, */z Saucen-
(ni'-iirfel, 1 (Eﬁ[ﬁ)ffel Sal3, joviel Wafjer als man Sauce braudyt

2 — [y Riter.

Qubereitung: Der Haje wird, naddem er abgezogen
und ausgeweidet, Pfoten und Kopf abgejdynitten find, gut
gewajdyen, mit einem Fleijdytud) abgetupft, Baudlappen und
die Rippen foweit abgehackt, wie 3u einer guten Lage filr
den Braten notig ijt. Er wird nun jehr jorgfdltig gehautet,
redyt gleidmaRig mit Spedfdden durdjogen, mit Saly
beftreut. Da die RKeulen mehr Bratzeit erfordern als oer
Riichen, trennt man diefe mittels eines ftarken Trandjier-
oder Anodjenmefjers vom Riicken, legt fie mit den Beinen
nad) der leeren Pfanme Fu in diefe, begiept [ie mit der Hilfte
ber angebrdunten Palmona und bratet jie 10 Minuten vor.
Der Riicken wird nun 3wifden die Keulen gejdyoben, wodurd)
siemlid) viel Raum gefpart wird, die ebenfalls gut gehduteten
und gejpickten Borderldujden mneben den Riidken gelegt,
wieberum mit Palmona begojjen, der aufgeldjte Saucenwiirfel
und bder Rabhm bdaneben gegeben und unter BegieBen mit
biefem 15 Minuten weiter und fpdater unter Fugiefen von
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MWajjer, mit dem audy zugleid) das ndtige Saly darankommt
unter dfterem BegieRen fertig gebraten, was °/1—1 Stunbde,
je nad) der Brofe des Hafen, dauern kann. Die Sauce wird,
wenn notig, Jamig gemadt.

Anmerkung: Den Hafenriiken teilt man je nad) der
Qinge mit Hilfe einer Bratenjdjere oder Knod)enmefjers in
vier, jede Reule |drig durd) in zwei Teile, legt dieje in die
urfpriinglide Form und begieht den Hajen vor dem Anridjten
mit einigen 2offeln Sauce. RKopf, Hals, Baud)lappen, Knodyen,
$Herz, Magen ujw. werden 3u Hajenpfeffer, Wildragout, Wild-
juppe und dergl. verwendet. (Siehe da.)

232. Kanindenbraten. (Stallhafen.)

Das Kaninden wird, wenn es abgezogen, ausgeweidet
und wie der Hafe vorgeridhtet, gehdutet und wie diefer ge-
ipickt und gebraten, oder es Rann aud) erft 24 Stunden
in leidte Ejfigmarinade gelegt und dann ebenjo wie Haje
gebraten, ebenfo wie $Haje 3ubereitet und wihrend des
Bratens audy einige Loffel von der Narinade hingugefiigt
werde.

233. Qubereitung des Kanindenbratens in
Landoverhaltnifjen.

Das ausgeweidete, von Kopf, Pfoten und Baud)lappen
befreite Ranindjen wird gewajden, von $Haut befreit, mit
Salj eingerieben, wenn es angingig ijt, etwas gepickt, in
die Pfanne gelegt. 1'/> Riter Rodjendes Walfer, /2 3er
Rriimelter, in warmem Majjer angeriihrier Saucenmiirfel,
1 Chloffel Salz, 1 Swiebel, 1 Lorbeerblatt, 1 Stiik Sdwarz-
brotrinde, '/« Pfund gerdudjerter Speck bhinzugegeben, die
Pfanne oder der Sdymortopf gut sugedeckt, um 8 Uhr morgens
jum Badker getragen, von wo der Braten mittags wijdyen
11—12 Ubr fertig in Empfang genommen mwerden Rann.
In /s Qiter kaltem Wafjer wird dann ein ERloffel Weizen-
mehl oder ein gehdufter Raffeeldffel Kartoffelmehl tiid)tig
verquirlt, in die ‘Pfanne gegeben und alles nodymal aujge-
Rodht. MWer den RKanindjenbraten gern jduerlid) hat, gibt
morgens nody 2 Loffel Effig daran, oder legt das vorgeridhtete
Raninden 2 Tage in leidten Ejjig.
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234. Rebkeule 311 braten.

Man redynet pro Perfon !/ 2 Pfund RKeule wenn diefe
als Hauptgeridyt, entjpredyend mu.mger wenn fjie als Jteben-
gang dient. Die RKeule wird gewajdjen, das Beinden gut
geldubert, das an Ddiejem haftende [pite Fleijd) abgetrennt
und abge|dynitten — da es dod) meift trocken wird. Nadydem
die RKeule gleidymdpig leid)t aber ldnger geklopft ift, wird
fie recht dicht mit feinen Speckfaden gefpickt, in die Dfanne
gelegt, mit 100 Gramm falb Palmin, halb Butter begofjen,
mit einem Epldffel feinem Salj beftreut, 10—15 Minuten
unter BegieBen in Fett und Butter in gut heifem Ofen vor-
gebraten, dann /s Riter jaurer Rahm hinzugegeben und
nadydem [ie wiederwm 15 Minuten unter Begiegen mit diefem
gebraten hat, ein Stiickdjen g3erriebener Saucenwiirfel und
joviel MWajjer hinzugefiigt, wie man Sauce braudyt und unter
ofterem Begieen weiter fertig gebraten, was 1—1'/> Stunde
pauern kann (je nad) der Brofe). Die Sauce wird auf
Salz gepriift, wenn notig jamig gemadyt.

Die RKeule wird [dyrag nad) dem Bein 3u trandiert,
wieder in urfpriingliche Form gebradyt, das Bein mit einer
Papiermanjdjette ummwidkelt und die Sauce nebenher jerviert.

235. Marinierte Rehkeule.

Die nad) obiger Weife vorgeridytete gehdutete Keule
wird 24 Stunden in leidte mit Gwiebel und BGewiiry auf-
gekRodhte CEjjigmarinade oder in jaure Vild) gelegt und am
Tage des Bebraud)s genau fo zubereitet wie in voriger
Jummer, nur jteht es tm Belieben, Fur Sauce einige Loffel
TMarinade 3u verwenden,

236. Rebriicken.
Bei Rehriicken rechnet man auf jede Perjon */2 — #/« Piund.
Er wird, wenn er vorgerichtet, geklopft, gehdautet und fehr
didhyt und akkurat gefpickt ijt, mit feinem Salz beftreut und
genau jo gebraten wie Rehkeule,

237. Rehrouladen.
Jutaten: 2 Pfund Rebhfleild) vom Blatt, aud) Baud)-
lappen, 1 CERloffel Salz, 100 Gramm Speck, 2 Sdalotten,
80, Gramm ‘Palmona, einige Loffel 3art angerditetes Sdwarz:
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brot, fein gerieben, einige Prifen Pfeffer, /s Liter Rotwein,
'/a Saucenwiirfel, 2 ERloffel Mehl, /2 Liter Waljer, Suppen-
wiirze.

(Subereitung: Das Rebhfleild) wird in gleihmagige Sdyeiben
gefdynitten, geklopft, mit ‘Pfeffer und Salj bejtreut, jede Sdyeibe
mit einer Mefjerjpibe Teingewiegter Schalotte eingerieben,
mit Speckfiaden belegt, mit geriebenem Brot beftreut, 3ujammen:
gerollt, umbunden, die Rouladen mit Mehl bejtaubt, in
reicdhlic) Palmona von allen Seiten angebraten, mit der Brat-
butter, dem Waljer und Saucenwiirfel, dem ndtigen Salj,
der Hdlfte des Weins im Sdymortopf 3/+ Stunden gejdymort,
dann die Rouladen abgewidkelt, einmal jdhrdg durd)|dnitten
in die jdmig gemadyte, mit dem iibrigen Wein und Suppen=
wiirze abgejdymedkte Sauce gegeben, mit diefer angeridytet.

238. Marinierte Rehrouladen.

Das 3u Rehrouladen beftimmtie, in Sdyeiben ge[dnittene
Fleijd) wird 24 Stunden vor dem BGebraud) in leidhte CEjfig-
marinadbe obder in jaure Miild) gelegt und weiter behandelt
und fertiggejtellt wie in voriger Nummer.

239. Wildjdhweinbraten.

3u Wildjdhyweinbraten verwendet man nur Riicken und
Reule, am bejten bom Frijdhling. Diefe werden mit Sal3
eingevieben, mit einer Bewiirzdofis, einer gelben Riibe
s —3/s Stunden geddmpft, dann der Braten oben einge-
Rerbt, mit einer Mijdhung von [leidyt gerdjtetem, geriebenmem
Sdywarzbrot, einigen Prijen gejtofenen Nelken, einigen Prifen
Dfeffer beftreut, einige Prifen NMajoran oder Tymian an die
Sauce gegeben und fertig gebraten.

Der Braten darf, bevor die durd) Bejtreuen entjtandene
Reufte nidyt ganz fejt ift, nicht begofjen werden. Cine gropere
Wildbjchweinskeule kann aud), nadydem fjie gut vorbereitet
und tiidytig mit Wajjer abgebitrjtet ift, in folgende Marinade
gelegt werden: !/+ Liter Deinejfig, 1 Liter Weifwein,
10 Phefferkorner, 1 gehaufter ERloffel Salz, 10 Wadyholder=
beeren, 2 Ttelken, 1 Lorbeerblatt, 2 gelbe Riiben, 1 Rleine
Sellerie, 1 Peterfilienwurzel merden ujammen '/s Stunde
gekodyt, nadydem die Marinade abgekiihlt ijt, die Keule hin-
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