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B. Die Verendung von Wildfleilch

Reh

Vorab seien fiir Frischhalterinnen, die sich bisher mit dem Frischhalten von
Fleisch und besonders von Wildbret noch nicht befaBt haben, einige allgemeine
Winke gegeben.
Frisch geschossen ist besonders iilteres Wild oft ziih, Es mul} einige Tage, im
Winter | dnger als im Sommer, abhangen, und zwar im Sommer in einem Lunh n
Raum (hv]lvrj Man versiume nie, lmr:ubcr bei heifiem Wetter Fenster und
Laden zu schlieBen, iiher Nacht aber, wie iiberhaupt bei kithler Witterung,
tiichtig zu liiften. Man schaue Lwhr‘h mehrmals nach, ob nicht Schmeill-
oder Aasfliegen ihre Eier am Fleisch abgelegt haben. Ge :gebenenfalls entferne
man die Ll: inen gelben Eie rhiiufchen mit einem llulzrhon und tupfe die
Stellen mit }_Lm]”“ ab.
Sobald das Fell abgezogen ist, nehme man mit einem trockenen Tuche das
Blut an den SchuBstellen und in den Schufikanilen weg und achte darauf, ob
sie nicht griinlich we -rden, was das Verderben an den Stellen anzeigt. Man mul
gie dann sofort ausse 1~rquon Hierauf wische man auch das Innere des Wildes
mit Tiichern muulu,hct trocken aus. Das Hirn nehme man, wenn es noch nicht
beim Aufbrechen entfernt worden ist, sofort vollstéindig heraus und tupfe mit
einem in scharfen Essig getauchten Tuc h den Sitz des Hirns aus. Den noch im
After liegenden Kot entfernt man. Bei grofler Hitze oder bei Witterungsum-
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8eftchm Sie Davauf,
DaB Ihnen Ihe Handler nur Gummiringe, Glafer und Gerdite Weltmarke
WECK verkauft! Verlangen Sie auch fiir lhren alten Gliferbeftand aus=
oradilich Ringe Weltmarke WECK mit dem Erdbeerfchutizeichen!
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echligen verarbeite man schon am niichstfolgenden Tage Kopf, Halsstiick,
Brust und Bauchlappen, weil diese Teile sich sehr schuell zersetzen und dann
nicht mehr frischgehalten werden kénnen,

Man wasche jedes Wildfleisch sehr rasch griindlich ab und trockne es ab. Es
muf} sofort enthiiutet und gebraten oder m-Lorht werden.

Wenn Wildfleisch auch durch das Abhangen eine infolge der natiirlichen Spal-
tung des toten Eiweilles herbeigefiihrte Tafelreife haben soll, so lasse man das
zum Frischhalten bestimmte Fleisch doch nicht zu einem zu starken Wild-
geruch oder ~geschmack kommen.

Man behandle:

Rehgulasch, Rehwiirzfleisch (die Vorderkeulen, Hals, Brust in griferen
Stiicken 1-3 Tage gebeizt), Rehpfeffer wie Rindsgulasch,

Rehkeule (in Niisse zerteilt und mit Speckstreifen durchzogen) wie Rindsbraten,
Rehrollen wie Rindsrollen,

Wildhackfleisch wie Hammelhackfleisch,

Siilze mit Rehwildbret wie Siilze aus Schweinefleisch (Verwendung von Kopf,
Hals, Bug, Bauchlappen und Brust des Rehes).

Finige Sonderanweisungen folgen:

Rehschnittfleisch

Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.
Das Kopffleisch und die Zunge schneide man, wenn sie erkaltet sind, in schine
schmale Scheiben, lege diese in Gliser, iitbergiefle sie mit der durchgeseihten
Wildbrithe und erhitze.

Rehfleisch-Pastete
Erhitzungsdauer: in engen Glisern 90 Min., in weiten 120 Min. bei 98 Grad C.

Aus den Knochen koche man eine Briihe. Die gehéiuteten eischstiicke dampfe
man gar, aber nicht zu weich, treibe sie mit duu von den Knochen gelisten
Fleisch und etwa 1 kg gekochtem, erkaltetem Riucherspeck oder kernig ge-

kochtem Schweinebauchfleisch durch die Maschine und behandle die Masse
wie Kalbfleischpastete.
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WECK garvantievt fiiv jeOes Glas

und fiir das gute Gelingen lhrer Konferven, roenn Sie nur Glifer und
Ringe Marke WECK vermenden und nach den Einkochbiichern Ocer
Firma WECK arbeiten. J. WECK & Co., Oflingen (Baden),
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Rehriicken (Ziemer)

il Erhitzungsdauer : in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min, bei 98 Grad C.

il Man hiute den Rehriicken vorsichtig und vollstindig. Die kleinen Lenden
(Filets) auf der Riickseite 16se man aus und brate sie als Schnitzel (Steaks) zu
sofortizem Genuf. Nach Belieben spicke man den Riicken mit gleichmibig
geschnittenen Speckstreifen, bestreue ihn dann mit Salz und Pfeffer und brate
ihn in reichlich heiflem Fett mit Wurzelwerk und zerschnittenen Zwiebeln,
fleiBig begieBend, recht saftig. Das Fleisch muf§ gar gebraten, doch nicht zu
weich sein. Man Issche den Bratensatz mit heiller frischer Wild-, Fleisch- oder
Knochenbriihe ab. Den Riicken lasse man etwas abkiihlen, erst dann lése man
das Fleisch vom Knochengeriist, schneide es in Glashthe ab und stelle es in
die Gliser. Die durchgeseihte Tunke verteile man iiber das Fleisch und erhitze.

Hirsech

Vorbemerkung: Hirschwildfleisch wird ebenso behandelt und verwertet
wie das Rehwildfleisch; nur der Ziemer (Riicken) wird stets vom Knochen-
geriist abgelost und dann erst gebraten oder gedampft. Die Brat- oder Déampf-
zeit ist bei ilteren Tieren linger als bei jiingeren. Das Fleisch von élteren oder
sehr grofen Tieren lege man in eine Beize. Junges Hirschfleisch soll man nicht
cinbeizen, weil dadurch der Fleischsaft und das feine Aroma verlorengehen.

Die allgemeinen Anleitungen sind zu beachten,

Hase

Man behandle: Hasenwiirzfleisch, Hasenpfeffer wie Rindsgulasch.

Hasenbraten
Erhitzungsdauer: insngml Gliasern 60 Min., in weiten 75 Min. bei 98 Grad C.
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'I Ziemer und Keulchen spicke man in bekannter Weise mit Speckstreifen und

] brate das Fleisch, indem man fleiig mit dem Bratenfett begiefit, gar, aber
nicht trocken. Den zuerst gar werdenden Ziemer nehme man frither heraus.

’ Die Stiicke fiille man in Gliser, iibergiefe sie mit der Bratbriihe und erhitze sie.

? Gedédmpfter gebeizter Hase |
F Erhitzungsdauer: in engen Glisern 60 Min., in weiten 75 Min, bei 98 Grad C.
]
|

Ziemer und Keulchen hiiute man und lege sie 1-3 Tage in eine Essigbeize.
! Dann nehme man sie heraus, trockne sie ab, durchziehe sie mit Speckstreifen
PI und behandle sie wie Hasenbraten,
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Hasen-Streichfieisch (Hasenpain)

Erhitzungsdaver: in engen Glisern 120 Min., in weiten 150 Min. bei 98 Grad C.

Man Iése und schabe das gebratene Fleisch von den Knochen, lacse es erkalten
und treibe es mit etwa 1 kg inzwischen gebratenem und erkaltetem frischem
Schweinefleisch und etwa 1/, kg gekochtem Speck (auf etwa 21/, kg Wildfleisch
gerechnet) durch die Hackmaschine, und zwar einmal durch die mittlere und
dreimal durch die feinste Scheibe. Eine in Butter gar gedimpfte, fein zer-
schmittene Zwiebel lasse man mit dem Fleisch durchlaufen. Hierauf binde man
die Masse, die sehr fein sein muf}, mit der Tunke des gebratenen Hasenfleisches
und fiige von der gekochten Wildbriihe so viel wie notig dazn. Man wiirze die
Masse mit Salz, weilem Pfeffer, Muskatnufl und Ingwer, riihre alles tiichtig
durcheinander, fiille die Masse in kleinere Gliiser und erhitze.

Hasenpastete I

Erhitzungsdauer: in engen Gliisern 120 Min., in weiten 150 Min, bei 98 Grad C.

Man nehme einen oder mehrere Hasen, zerlege und hiiute sie.

Das Fleisch des Ziemers an den beiden Seiten und die zwei kleinen Lendchen
unter dem Knochengeriist 16se man ab. Das abgeliste Fleisch lege man einige
Stunden in eine Rotweinbeize.

Man befreie das Fleisch der Vorder- und Hinterkeulchen von den Knochen
und treibe es roh mit 1 kg rohem, frischem, fettem Schweinefleisch, einer fein
zerschnittenen, in Butter gar gedimpften grofien Zwiebel dreimal durch die
Hackmaschine (und zwar einmal durch die mittlere, dann durch die feinste
Scheibe), salze es und stelle es kiihl. Inzwischen nehme man das Riickenfleisch
aus der Beize, trockne es ab, durchziehe es mit Speckstreifen, bestreue es mit Salz,
brate es in heiBem Fett an und gebe zerschnittene Zwiebeln dazu. Man lasse das
Fleisch unter fleifigem Begiefen gar braten, nehme es heraus, losche den
Bratensatz mit der Knochenbrithe ab und lasse diesen gut aufkochen.

Reichliche Butter rithre man schaumig, gebe das roh durchgetriebene Fleisch
nacheinander mit 2—3 frischen Eiern, 3—4 EBloffeln Kochmadeira, Salz, feinem
weiBen Pfeffer, Pastetengewiirz, Thymian und mit der Bratfleischtunke hinein
und verrithre die Masse griindlich, bis sie gebunden ist. Man schneide das ge-
bratene Fleisch der Glashthe entsprechend in Stiicke, bestreiche den Boden und
die Glaswiinde mit der gewiirzten Fleischmasse, stelle die Fleischstiicke in die
Mitte des Glases, fiille den Zwischenraum mit der Fleischmasse aus und streiche
die Masse oben fingerdick iiber das Fleisch. Man kann auch noch Scheiben yon
Rauch- oder Schinkenspeck dariiberlegen und die Gliser damit ausfiittern. Man
verfahre dann aber beim Erhitzen nach den Angaben fiir Giinscleberpastete.
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Hasenpastete II

Erhitzungsdauer: in engen Glidsern 120 Min., in weiten 150 Min, bei 98 Grad .

Das Fleisch von einem gebratenen Hasen, fiir eine mittlere Form etwa 2 Liufe,

wird durch die Maschine getrieben, dann mit 250 g Schweinefleisch, 250 g

Kalbfleisch, etwas geriebenem Zwieback, 2 Fiern, Salz und Pfeffer, etwas ge-

! riebener Zitronenschale und etwas Zwiebeln gut vermengt. Hat man Tunks

' von dem gebratenen Hasen, so nehme man noch solche dazu, andernfalls
Fleischbriihe, desgleichen einen Teeloffel Fleischextrakt, in Wasser aufgelist,
Die Masse darf nicht zu trocken sein. Soll die Pastete sehr fein schmecken, go

! verwende man noch Triiffeln dazu. Dann wird das Glas mit Scheiben von ge-
riuchertem Spccl{ ;lus_:g{_-_luf_!l. und die Masse bis 3 ¢m unter dem Rand hinein-
getan. Zum SchluB werden Speckstreifen hiibsch gitterartig daraufgelegt.
Man behandle sie weiter wie Ginseleberpastete.

Kaninchen

Wildkaninchen und zahmes Kaninchen

Diese werden dhnlich wie Hase behandelt, verwertet und frischgehalten.
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