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096 3. Ubjchnitt.

Einbrenne damit auf, gebe nodh einige Lojrel jaure Salhne dazu,
jchmecte nach dem Saly und gieBe die Sauce itber dad, in Stiice
gefdnittene Sanindenileijd.

19. Gingemadite Kaninden.

Siehe Abjdynitt 22, Nr. 45.

b. Febderivild.

20. NRebhuhn.

Sunge NRebhithner Hoben gelbe Fiige, Gei den alten jind jie
graw.  ucy find bei jungen Hebhithnern die Schwungfedern jpif,
bei Den alten fHingegen rumnd.

acdhdem dad Nebhuhn zum Braten fertig gemacht, uniwicdle
man ed mit einem Weinblatt, einer Scheibe Spect und brate ed
Y, ©tunbde. Alte Nebhiihner dampfe man vorber in einer Fett-
brithe und itberbrate fie noch 5 Minuten mit Butter: oder man
bermende diefelben in Sauer= oder Weljdyfraut, wie bet der Gand
angegebern.

21. NRebhithnerbraten (andere Ant).

6 junge Rebbithner drefjiert man, legt Spedidheiben davauj
odber fpidt 3 Ddevfelben, bratet jie 20—25 Minuten, begiept fie
fleifig mit gejdhmolzener Butter, fdhneidet jie in Hilften und legt
fie in ganzer Form auf eine ovale Schiijiel. Die Spedijheiben legt
man wieder davauf, glajiert fie, garniext fie mit Kreffe, qiebt etwad
Bratenjud auf bie Sdyiifjel und reicht dad 1ibrige bejonders dazu.

Grogere Nebhithner fannm man in 3 Stiide fdneiden, indbem
man bad BHalbe Filet, mit der Reule davan, von Dbeiden Seiten
jhretdet, dad Miitteljtiict an dem Niicken [dpt und dad Nebhuln
ieder in ganzer Form auf bie Schiifjel legt.

22. Birthahn.
Dexfelbe unterliegt dexvjelben Jubeveitung mwie Anerhabhn.
23, Bivthithnerbraten (andere Ant).

ount Braten taugen nur junge Bicthihner und mup man
wenigftend 8 bderfelben fiix 12 Pexjonen nehmen, da die Reulen
mager und havt find. Man jpidt fie ober legt Specjdeiben bdavauj
und bratet fie 50—60 Minuten. Dann [6ff man bdie Filetd ab,
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Perdreaux a la Régence.

(Rabhillner,)
Tafel-A
herzogs (s
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Alexander von sen-Weimar und der Fran Grossherzogin Sophie am
8. October 1892.
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h. Feoverivild. 97

ihneidet -jeded in 2-—8 Stiide, legt' fie wieder an ifre telle, Tegt
; bie Birthithner auf eine ovale Schiijjel, glafiext fie, garniert jie mit
Qrefie und giebt Jud daviiber. Man fann jie aud) fury vor e
Garfein mit jaurem Rabhm begieBer wund dic Jud mit bem Nahm
bermijcht dazu geber.

24, $Hajelz: und Sdnechiihner,

Diefelben unterliegen derfefben Jubereitung ie alte Shebbiihner.

25, Sajelhiihnerbraten (andere Art).

5—6 $afelhithner dreffiert man, fpict jie obder legt ©pect=
jcheiben Davauf, oder man jpidt 3 dabon und barbiert bie andern,
bratet fie 20—25 Minuten, legieft fie oft mit Butter, jchneidet
fie ber Qinge mad) in 3 CStiide und legt fie in ganyer Form auf
eine ovale Siffel. Man fann jie wie die Birthithner mit jauvem
Stafm begiefen und die Sauce dazu geben oder man garniert fie
mit Qreffe und reicht die Jud bejonders.

26. Sramuetdvogel (LWachholderdrofjel).

Nachdem  man bdie BVogel und den Qopf gerupft, die Hugen
audgeftodyen, nehme man fie qus, lajfe jedoch Die Leber davin, jtede
pie Beinchen duvch den Kopf, ibergiefe fie mit Butter und brafe
fie 1/, Stunde. Dann iibexftrente man fie entweder mit gejtofenen
TWachholberbeeren oder mit geftofener Semmel, Die Sinitten
unterfiegen derfelben Bubeveitung iwie Dei Sdynepfe, jedod) iwird
bier nur die Ceber dazu vevwender. Dedgleichen bei Wadjteln und
Lerden.

27, Svammetdvogelbraten (andere 2Art).

15 Qrammetvogel drejjiect man wie die Sdhnepjen, nimmt
fie aus, entfernt nur den Magen, indem man mit einer Spicdnabel
pon der rechten Seite in Den Vaud) fticht und ben Magen herausd=
sieht. Man bratet jie in einer Rajjerolle in Drauner Buiter un=
gefifr 20 Minuten mit einigen grob gefactten Wachholberbeeren.
Die Jud der Krammetdvogel mijdht man mit gewdinlider Jus,
entfettet {ie und jexbiert fie daju. Die Qrammetdvogel legt man
au eine ovale Schiifjel, ftreut geviebeme und in Butter geriftete
Semmielfrume darviiber und qgiebt warme Apfelfinenmarmelade dazu.
9Man fann jie audy, mit Spedjdeiben belegt, am Spiep obdex int
Ofen brafen,

Deutfdes Vreis-fHodbud. U
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28, Waditeln oder Krammetdvogel in RNeis,

NMan brate eine Anzahl Wachteln oder Krammetdbogel in Butter.
Belege den BVoben einer Auflanfform mit trocken gefodhtem Neis,
thue die BVogel davauj, itberdecte fie mit Jeid, itbergiee dad Gamze
mit Dev Bratenjud von den Vigeln, ftreue Pavmejantife, sur Hiljte
mit geriebener Gemmel gemijcht, Daviiber und bacde bdie Speife
1 Stunbe.

29, Waldidynepie.

Nadypem bie Schnepfe mit dem Kopf gerupft ift, nehme man

jie au, jtete ben Shmabel durd) die Schenfel, {iberbinde fie mit
- e r c 5
Gpedt und brate fie '/, Stunbe.

30, Sdhnepfenidnitien.

Nan gebe etwas Butter und Jwiebel in einen Tiegel, briune
bie Jmwiebel an, gebe die Cingeweide mit etwad Thymian ofne den
Magen der Sdnepfe dazu, brate alled etwad am, jalze wund pieffere,
thie etwad aujgereidte Semmel daju, jtreiche alled durc ein Haar-
jieb und fjtreihe e auj Semmeljdnitten, welhe man auf einem
Bledh i ber Bratrohre Dbiickt.

31. Sdnepienbraten (andeve Art).

Fite 12 Perfonen braudgt man 6 Schnepfen. Ghe man fie
tupft, jdneidet man die Fligel ab, [Gft den Kopi davam, 3ieht die
Haut von Kopj und Hald ab, entfernt den Kropf, die Augen und
die Rlauen, flammiert fie, nimmt jie aud, ftedt die Veine duvch-
einanber, biegt den Ropf zur Seite und ftedt dad finfe Vein durch
pen Kopf, leat ©pedjdheiben Davauf und bLratet jie 15—20 Mimiten
rajh; fie mifjen jaftig und vot am Knoden jein. Die Eingeweide
obhne Magen fackt man fein, giebt eine Hanbvoll geriebene Senumel,
elas gejdymolzene Butter, Saly, Rfeffer, Mudtatnuf dagi, jchneidet
18 fleine, ovale Brotidheiben, vijtet jie, jtreicht die Farce darauf,
triiufelt gejhmolzene Butter davitber, legt fie in eine Bratpfanne
und fjtellt jie 5 Minuten in den Bheifen Dfen. Die Schnepfen
jchneidet man in Hilften oder der Linge nach in 3 Sticke, (aft
die Gpecjdjeiben davauf, fneidet die Ropfe in 2 Feile, legt die
Sdynepfen twieder in ganzer Fovm nebeneinander auf eine obafe
Sdyiifjel, garniert die Croutond und Kbpfe wmber, glajiert beided
und giebt Jug daju.

52, Befajfine oder Swmpiidnepie.

Diefelle wird Gehandelt wie die Waldjchnepfe.
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b, Fevertvild. 99

33. Gebratene Levdyen,
Deit gerupiten Lerchen terden die Kopfe abgefdnitten, Haupt=
parm und NMagen Heraudgenommen, eingefalsen, ant Spief gebraten,
inbent man fie fleipig mit Butter wund geviebener Senvmel beftveut.

34, Gebratene Wadyteln.

Die qgereinigten Wachteln werden in Wein, etwad Fwiebel
et paar Wadyholderbeeren und etwad Cjjig iiber Nad)t eingebeist
und Ddann in Butter gebraten und mit der Veize abgeldjht. Nian
fann Der Sauce einen ERlH{fel voll eingemachte Oliven Deifitgen.

35, Gebratene Wildtauben.

5]

Man fegt die geveinigten Tauben 2-—3 FTage in eine Veize
pon Wein, Efjig, Swiedeln, Knoblaud), Lorbeerblittern und Jitronen=
ichate, jpidt fie danmw mit feinem Sped und bratet fie tn heifent
Sdymals, Dereitet einen Draumen Foud und fiigt flein gejdynittene
Biebeln, 8 gewiegte Sardellen daju, [ifit dieje Sauce aujfocen,
gieRt fie durd) ein Sieb itber die Tauben und giebt jie ju Tijd).

36. Wilde Gans.
Nuy die junge Wildgand giebt einen guten Braten. Diejelbe
fat gefbe Schwimmbiute, wihrend bei dev alten Ddiefelben rot find.
Die Bubereitung ift diejelbe wie beim Auerhab.

37, Wildgansd u OLraten (andeve Art),

@8 ift nod) jo gut wie unbefannt, daf junge Wildginje, aud)
Gnten, felbjt wenn fjie an jid) thranig find, bei vichtiger Subereitung
einen ungemein wohljchmectenden Braten liefern. — Nadjdent hierzu
die ®and wie itblid) vorbereitet ift, wird jie in fiedendem Wajjer,
in weldjed man eine Handboll Sellevieblitter gethan Dhat, einige
Minuten abgefocht. Davauj reibt man fie in= und audwendig ntit
Saly ein, fitllt fie mit jauber gereinigten Mdhren und LRt jie tn
Bttter auf Geiden Seiten gelblich twevden, dammw thut man etwod
fohendes Waffer Hingu und LGBt die Gand weid) und braunlid
Ovaten. Qn der Teften Halben Stunde giebt man Safhne ober reid)=
lich jiige Mild) jur Sauce. Veim Unvichten ftreut man, nacdydem
pic Gand muBgenommen, einen CRlbffef Mehl in die Sauce, lijt
jie damit durchtocien, viihrt fie mit faltem Wajjer jujanmen, ftreicht
jie Durcy einr Haarfied, und (it fie nod) eimmal aujfochen. Jeder,
purd) bie Sellevieb{atter etwa nod nicht entfernte T rangejdymact,
dringt durch diefe Subereitung in die Mbhrenjiillung, welde man
natixlich vor dem Unvicdhten Dejeitigt.
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38. MWilvente.

Deren giebt €& finj Avten. Die bei und am hiufigjten vor=
fommenben fjind: bie Stod- und bie Rridente. Lebtere ift 3war
febr tlein, aber Deffer im Gejdymad, alé die Stodente. Sie unter=
liegen derjelben Bubereitung vie Gans.

39, Wilventenbraten (andeve Ant).

Mur funge Wildenten eignen jich jum Braten. Man reinigt,
flammiert und drefjiert fie, legt Spectjdheiben mit einigen Wad)folver=
Deeven davauf und bratet fie vajd) 25—30 Minuten. Danun jdhneider
man fie in 4—>5 Stiide, vidtet fie exbaben an, (ARt die Sped=
feiben davauf, garniert fie mit Apfeljinen= oder bitteren Orangen=
bierteln und giebt in die Jus einige Tropfen Orangenfaft.

40, 2Wilde Ente in Olivenjarce.

Die Cnfe wird audgenommen, aber nicht gewajdhen, bdann
prejfiert und zugevichtet. Leber, Hery und NMagen werden mit einex
gelben fhitbe, Gellerie, ein wenig ©yek, 1 Jwiebel, worin man
einige MNelfen qejtedtt, und einigen zerdriictten Wacdhholderbeeren in
eine Rafjerolle mit Butter gethan, leat die mit PLfeffer und Saly
eingeriebene Ente bazu und [Gpt jie dampfen, Wenn die Ente Favhe
befommt, gieft man 1 Glad Notwein und Fleijhbrithe davan, giedt
Bitronenjajt dazu, nebjt Oliven und Lovbeerblatt und [ift alled
aufammen gut durdhfocdien. Die Souce wird dann beim Anrvidhten
an die Ente gegoffen wund foll fid) burch friftigen Gejdhmad aus-
jeichnen.

41, Fajan,

Dag Alter der Fajamen erfennt man an den, an den Fiifen
Defindlichen ©Sporen; je groper bdiefelben {ind, um fo alter ift der
sajan.  Nadybem ein junger Fajan zum Braten vorbereitet, um=
wickle man ihn mit Sped und Dbrate ihn mit Butter ""If"_, Stunbe.
Den Bratenjop mit Waffer [ozgefod)t und bazu gegeben. Der alte
dajan fiehe , uerhahn®.

42, Fajanenbraten (andere Art).

Bwet grofe Fajanen geniigen fiiv 12 Perjonen. Ehe man fie
rupjt, fdmeidet man den jdonjten Kopj und Sdhwanz von einem
Habn, den Kopf dicht am Rumpfe ab und jtedt diden Draht in den=
felben, wie eine Giabel. Die Fajanen veinigt, flammiext und drefjiert
man, legt Spedjdeiben und Butterpapier darauf und bratet jie un=
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b. Federivilb. L 101

gefahr 40—50 Miinuten; nach diejer Jeit nimmt nan Sped und
Papier ab, [ipt fie Farbe nehmen und jalzt jie. Auf bdie Enden
einer obalen Schiifjel befeftigt man 2 fleine, 3 em fobe, in Fett
gebacfene Brotcroutons, ftectt in Den einen den Kopf, in den andern
ben ©chvany Ded Fajanen, und legt wm betde einen Hibjd) ge=
jdhnittenen Papierfragen, damit die Federn nidht mit dem Schiwany
in Berlthrung fommen. Von den Jajanen jdhneidet man die Keulen
ab, jebe in 2 Gtiide, legt die Niiken in die Mitte der Schiiffel,
die Seulen an bdie Seiten, die Filetd, in mehrere Stitcde gejdnitten,
auf die Miiken, qlafiect jie, garniext jie mit Krejfe und reidyt
Jud dazu.

43. 2nerhahn.

Diefer in Ofterreid) Heimifche, Dei und aber fehr jeltene Bogel,
ift mur jo lange er jung ift, al8 Bratem zu bermwenden. Bei allem
Wilbgeflitgel erden die Flitgel vor dem Nupfen abgehactt und pas-
felbe nach dem Audnehmen nur inwendig mit einem Tuche aus-
gewifcht, aber nidht gewajden. achdenmt ver Auerhahn flanumiext
und brefjiert ift, wixd er mit Spect umbunden, mit Butter obex
Bratenfett Degojfen und 1 Stunde gebraten,

44, Alter 2necrhahn.

Diejen Geize man einige Tage folgendermapen: Nadjdem man
benjelben gejpictt (wad man Dei jungent Feberwild nicht thut) unbd
mit Specplatten wmbunden Bhat, gebe man ihn in ein thonernes
®efafy, prejffe den Saft eimer Jitvone bdarvitber, giefe '/, Blajde
Sodwein ober Weinejjig Ddariiber, gebe Wurzelwert, Thyntian,
Sthalotten, Qovbeerbldtter, Soviander und Nelfen dazu und flajje
ihn 6—10 Tage unter dftevem mivenden an einem Ffalten Orte
liegen. Dann Orate man ihn von allen Seiten an, fitlle die Veize
nebjt etwad Wajjer zu und laffe ihn iweid) dimpfen. Dann feihe
man bdie Brithe durd), gebe joure Sabhne und eine MWiejjeripibie
Ravtoffelmehl zu, laffe alled zu einer feimigen Sauce einfoden und
gebe diefelbe au dem Wuwerhabn.
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