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fadite 3%, Stunben Todyen, Ddann jiehe e von bem Feuer Jurid
und laffe ¢8 nody eine Stunbde in dem Gefaf legen, dann jiche
vas Spanferfel ausd der Brithe heraus und befdywere ed wifchen
awef Brettdyen, damit e8 eine fdone Form erhalt; ift ed dann
erfaltet, fo nehme ed aué der Serviette und veinige eé vom An-
hangenben ;. hievauf gebe  auf eine fange Platte eine fdyone ju-
fammen geleate Serviette, lege ¢8 davauf und garnive ¢ fdhon.
Man fann aud) faure Suly ober Ajpic (f. Afpic), weldye and der
burdhgelafienen Brithe gemadht wird, darunt garniven.

Bubereitung von Shwarswild.

452. Gdwarywild a la Bourgois.

Nehme fo viel Scdywarywild, alé man ju einer Platte nothig
bat, von dem Garré ober ber Bruft, ift ¢8 gqut gereinigt und ab-
gejdyaben, dann gebe ed in ein Gefhire nebft vier gangen Jwie-
beln, einigen gelben Miben, bdrei Lorberblattern, fjo viel Salbei-
blattern, einem Gplofel voll Wacdhholderbeeren, cinigen Citronen=
fcheiben, gangem Gewviiry, etwad Saly, ferner einer Bouteille
weiffem Wein und eben fo viel Waffer und laffe dief ugededt
Tangfam drei Stunden fodhen, bid die Schwarte weidy ift, dann
nehme e8 audé ber Bribe herausd, [laffe ¢8 qut verfibhlen und
bringe ¢8, in gleidye Portionen gefchnitten, in ein andeved Gefdyire
und. gebe folgende Sauce daviiber: BWier ftarfe Hinbe voll geries
bened Schwaribrod wivd in ywei Gi grof Butter langjam ge-
voftet, bid ¢8 ftarf braun geworben, dann vihre einen Gplofel
voll fein gebadte Sdyalottenywicbeln und eben fo viel Mehl bar=
unter, laffe e8 audy cine Minute tamit voften, dbann firlle e8 mit
pier Gldfern voll von der durchgefeiten und von dem Feit befreis
ten Brithe, worin dad Wildpret gefocht hat, auf, gebe nody wei
Glafer voll rothen Wein, ecinige Gitvonenfdeiben obne Kern, el
Lorberblatter, jwanyig fein geftofene WadyholDerbeeren und etwasd
geftofienen Pfeffer dagu, lafje es auffodyen, gebe ¢8 diber dad NRa-
gout und laffe ¢ langfam auf fdhwadhem Feuer 1, Stunde Fodjem,
nehme audy dad Fetr davon und vidte ed auf eine tiefe Platte an.

AL L1 VT

BADISCHE )

LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



453, Rippen von Sdwarzwild aux Truffes.

So viel’ Rippen, aldman: ju: einer Platte nothig’ bat, wer-
Den auf diefelbe Urt wie bie Schweindrippen gefdnitien und etwas
breit geflopft, | bann auf beiben Seiten mit fein unter einanbder
geftofenem Preffer, Saly und Wadyholberbeeren befivent, danm in
ein fladyed: Gefdyive gelegt und flar gemadyte Butter dariiber ge=
geben. 7y Stunde 'vor | bem: Anvichten' bringe bas Gefdhjire auf
Dad Feuer und laffe die RNippen fdmell vou einer Seite braten,
Dann wende fie wm und laffe fie audy auf der ‘andern Seite
{dyone Farbe nehmen, bierauf lege fie Franzartig auf die Platte
unb gebe folgende Sauce dariiber: 4—6 in Scheiben gefifynittene
Triffeln werdben auf bad Gefdhire, auf weldem bdie Rippen ge=
braten yourden, gelegt und mit einem Rorberblatt eine Minute ge-
pampft, bann gebe 3wei Glafer voll Coulid (f. Goulid), ein Glas
Gonjommé und ein Glad rothen Wein dagu und laffe e8 bid sur
Halfte einfodyen.

454, Giletd von Sdhmarzmild.

Bon einem Sdwarjiildriicen werden die 3wei Filetd heraus
gejbnitten und, nadbem man bdie Sdywarte beruntergesogen;, fein
gefpidt, Dhievauf in cine Scitffel) gelegt und Folgended dariiber
gegeben: | Swei Hande voll Salz, drei Lovberbldtter, einige Sals
beibldtrer; - etwad  Bafilicuny,; Thymian,  geftofener und gamger
Peffer, eine hatbe Hand voll Wadholberbeeren, einige Jwiebeln in
Scheiben und;etvad Peterfilie, aud) cinige Schalottengviebeln und
Gitvonenjdyeiben werben unter einander gemifcht, und fiber die
Giletd gegeben ober diefe Damit eingericben, worauf man fie ywei
Tage jugedect ftehen [afit; al8bann pebe in ein paffended Ge-
fdvirve: cinige Spedbatien und lege die Filetd, naddem fie gut ge=
veinigt find, darauf, darum aber einige in Sdyciben gefdnittene
Jwicbeln und gelbe Nitben, vier Lorberblatter, etwas Thymian,
einige Ealbeiblatter, dann audy 7, Pfund flave Butter, dede nun
cin mit Butter beftrichened Papier davauf, fiille ¢8 mit wei Gli-
fern voll Wein und eben fo viel Fieifdbrahe auf, aud) etwas
Galy und ganged Gewdiry dbagn und laffe fie langfam, oben und
unter. Koblenfewer, 2%, Stunden dampfen, bid fic oben gut
glafict find, dann gebe fie auf die Platte und folgende Sauce
dariiber: Dimpfe mit einem Gi grof Butter einen Kochldfel voll
Mehl Tangjam quj  fdmwadem Sohlenfener gany Hodigelb, dann
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gebe cinen Suppenlofjel voll Gonfommé su dem Saft, in weldem
pie Filetd gedampft wurben, lafie ed recht qut bamit auffodyen und
pann durdy ein &ieb laufen, nehme aud) dasd Fett: davow, daun
gebe ben Saft 3u  dem qelo gebdmpften Meht, verribre 8 gut
auf vem Feuer, gebe nody ein- Glad Wein dazu, [affe die Sauce
v, ‘Stunbe: verfochen , dann gebe fie burdy ein Haarfieh in ein
anbered Gefihive, fammt einer: Hand woll Sapern und ctwad
Reffer, Laffe fie einige Vinuten pamit [angfam foden und gebe
fte nun fiber die Filetd:

NB.. Man fann aud) eine fitfe Sauce,: mit eingemadyten
Sohannisbeeven und Wein aufgefocht, dariiber geben.

Bubereitung von Wothwild,

455.  Filetd von Reb.

Bou  einem Rehritden werben bdie Filetd Heraudgefdmnitten,
bie $Haut davon gemadt, dicfelben fdhdn abpavict und fein perlen=
artig qefpict; hievauf gebe in ein pajjendes Gejdhivr dlinne Sped=
batten, bavauf aber einige Sdyeiben rohen Sdyinfen; aud einige
Bioicheln und gelbe Ritben, in Sceiben aefchuitten; el Yorbers
blatter, ehwad Thymian und ywei Gewlivyndgelein, und auf diefesd
pic Filets; dariiber aber gebe Pfund - flar gemacdte Butter
und bede bag Ganye mit einem mit Butter beftricdyenen Papier
qu; giefie aud ‘eine Halbe Bouteille weifen IBein und eben fo
oiel Fleifhbrithe fammt efwad aly dajuj bedede ¢8 nun mit
einem mit glithenden Koblen belegten Decel  uud laffe e8 1Y/,
Stunben auf Kohlenfeuer dampfen, bid ed auf der gefpidten Seite
fdhon Braungeld glafivt ift, aud) muf von dem untern Fett ofters
bad obere begoffen, audy dad Fewer auf vem Deckel gut unter=
Balten yoerben. Sft e8 eit sum Anrichten, dann gebe die Filetd
auf die Platte und ju dem Juriidgeblicbenen einen Suppenlofel
voll jus, fodhe Diefed mit cinander auf und lafje ¢8 Ddird ein
Sieb und nehme audy dad Fett davon, den Sajt aber fodye bis
aue Glacedide ein und glafice die Filetd damit; u der 1ibri-
gen ®lace gebe ein Trinfalad woll qute Gonlig und 4, Sdyoppen
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