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gar gemacht wie Nr . 210 , angerichtet , das Fett von
der Sauce genommen und diese über den Braten ge -
geben und servirt .

Wildbraten .

469 . Nothwildbraten .
Vom Rothwild , nämlich vom Hirsch , Hirschkuh ,

Schmalchier oder Wildkalb können Ziemer oder Schle¬
gel zu Braten genommen werden ; diese werden abge¬
häutet , mit Speck fein gespickt und einige Tage in Essig
gelegt ; ist das Fleisch von einem Kalb , so ist es genug ,
wenn es einige Stunden im Essig liegt ; dann wird es
auf folgende Weise gar gemacht : gebe in eine Cafferolc
etwas Butter und laste ihn heiß werden , dann lege das
Fleisch hinein nebst Salz , Zwiebeln , Pfeffer , etwas
Zitronen und laste es zusammen weich dünsten ; will
der Braten angehen , so gebe man immer etwas Bouil¬
lon dazu ; ist er bald weich , so gieße man etwas säuern
Rahm zu und wenn er gar ist , so nehme man ihn
heraus , hebe das Fett von der Sauce ab , diese dann
durchgeseiht unv servirt .

470 . Ncliwildbratcn .
Nachdem der Braten gespickt und gebeizt worden ist,

wird er mit Butter und Salz am Spieß oder im Ofen
gebraten ; wenn man ihn im Ofen bratet , so werden
auch Zwiebeln , Pfeffer und etwas Zitrone zugesetzt ; ist
er bald weich , so wird sauerer Rahm zugegoffen . Beim
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Anrichten wird das Fett von der Sauce genommen ,

diese über den Braten gegeben und servirt . Auch kann

der sauere Rahm weggelaffen und die Sauce ohne die¬

sen über den Braten gegeben werven .

471 . Haasenbratrn .

Wie Nr . 470 .

472 . ^ ischotterbraten .

Wenn der Otter gestreift , d . h . das Fell weggcnom -

men ist , wird er rein gemacht und in Essig gelegt ;

nach Verfluß von 2 bis 3 Tagen , je nachvem er jung

oder alt ist , wird er herausgcnommen und auf dieselbe

Weise gar gemacht wie Rothwild Nr . 409 . Gut ist es ,

wenn man ihn , ehe er in Essig kommt , einen Tag in

frisches Wasser legt , um ihm seinen thranigcn Geschmack

zu nehmen .

473 . Nehbraten mit Kräutern .

Nehme dazu einen Schlegel und häute ihn ab , dann

hacke feine Krauter , als Schalotten , Petersilie , etwas

Zitrone , gebe Salz und Pfeffer daran , nehme hierauf

ein spitzes Holz und mache Oeffnungen in den Schlegel

an verschiedenen Stellen und drücke die Kräuter hinein ;

dann wickle den Braten in Schweinsnetze und mache

ihn auf dieselbe Weise gar wie Nr . 409 , nur wird von

der Sauce der sauere Nahm weggclaffen , diese darüber

angerichtet und servirt .
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474 . Nothwild mit Kräutern .

Wird auf dieselbe Weise gemacht wie Nr . 473 .
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