Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Hausfrauen-Kochbuch

Thoma, Frieda

Lahr, [1905]

[1l. Wildbret.

urn:nbn:de:bsz:31-57335

Visual \\Library



LANDESBIBLIOTHEK

‘[-\Eli'ﬁl'._ﬁ]h‘i fen,

226. §einer Schwartenmaacn,

21 kg Sdyeinefletich (Ropiitiic), 1 Rindszunge oder
3 Gdyweinszungen, 3 frijche Gdywarten, 1 kg Rindfleijd,
alled das irh ungefibr 8 Tage in Salzlate gelegt.

Dag Rinbdfleijdh wicd dann roh gemabhlen, alled iibrige
gut gefod)t und in feine Riemen gefchnitten. Man nimmt
ungefdhr Yo 1 von der Briihe in der Has Sletjch gefodht
wird, und bdazu jolgende Gewitvze: Salz, aber nur iveniq,
wetl alled jdjon gefalzen it Preffer, Piment, gemahlenes
Modegemwitrz, e Mustatnuf, etwas Mojoran und, iwer e3
liebt, etwas Ruoblauch, der mit Salz fein zerricben wich.
Das Ganze wird tiihtig gemijcht, in Schweinsmagen oder
Buddarm gefitllt, gut abgebunden und 1—1Y: Stunbe tn
dev Fleijehbriihe liegen gelafjer. Diefe Brithe darf nur bis
sum Kochen fommen, ia nidht freden joll fie, tmmer perlen,
ba die Dirme durdh3 Rochen reifier.

sm falten Waffer wicd der Sdyartenmagen dann abge-
Fithlt, 2 Tage an der Luft getrodnet unbd einige Tage geviudert.

Uuj dieje Weife zubereitet und behanvelt, [apt fich diefer
Sdywartenmagen lingere Jeit aufbewahren.

Um ihm eine jdhone Farbe 3u geben, fanm man Dex
Maffe Blut bi3 zu Y% 1 und Sletjchbrithe bis zu Yo 1
beigeben.

IIL. Wildbret,

Was am billigjten und leichteften su haben und am
beliebteften ift, find Relh und Bafen; Birfd) und IDild-
fehwein find feltener su haben und rauher im Sleifd); nue
junge Tiere dtefer vt find 3u empfehlen. 2Am bejten ift
oas IDId vom Offober bis Ende Januar, und am

billigjten und haufigften im Desember.,
Das Wild muf mindeftens adht Cage abgehangt fein,
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Der berithmte oder beriidhtigte Hautgout ift nidht jeder:
manns Sade.

IDild ijt fehr leicht verdaulich, daher fiir Hranfe und
Schwadye fehr 3u empfehlen. $itv folde darf es aber mur
mit Xein gebeist jein.

Das Feinfte am BHafen und Reh ijt der Riicken
f_'ﬁtcmcr]; das Praftijdite und Ausgiebigite ijt der Schlegel

Das Wildfleifd) hat felyr viele DHaute. Je pamf!lu’[)cr
man alvlmtml, je zarvter wird das 'gl\.ll .

€s ijt nidyt leidyt, einen alten Hajen von einem jungen
su unferfdeiden; nicdht fdwer aber ift das Alter des Rehs
su erfennen an der @Grofe der Stiicke. Beim Hafen fann
man Oas Alter eher an den Stiicden unterfdyeiden, als am
ganjen Qrer,

Jagdfalender: Utdannliches Rot: und Dammwild
(Hirfhe) wird vom Juni bis :'\ummr einfchlieflid) ge-
[hofjen; Rehbécte das ganze Jabr auper Februar und
2dr3, Weiblidhes Hir|d): und Rehwild nur von Offober
bis Januar; Hafen vom 24. Augujt bis Januar.

227, Hajenbraten,

Den Hajen jchidt man zum Abzichen ded Felled am
einfachften zum Wiepger. Sollte man gendtigt fein, biefe
Avbett Jelbft vorzunehmen, jo Hangt man den Hajen an den
Hinterldufen an einem ftarfen Hafen auf. Jundchit jdhneidet
man dag Fell an den Riufen, da wo bdie Pfote anfdngt,
mit etnem fcharfen Mefjer vingdum ab. Alsbann jdhlist man
bad Fell gwijchen bden Hinterldufen bid zum Schwang auf
und zieht ed berunter, indem man, wenn ubtig, mit dem
Meefjer nadhhilit. Hievanf werden die Liiufe Herausgezoger,
was einige Anftrengung evfordert. Hinter den Ohren jdhnetdet
man dbag Fell (08 und zieht es8 jamt den Dhren ab, [bt e3
ringd um bdie Augen und ieht e3 bi3 ur Sdhnauzenfpise
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berunter. Der Valg wird feft mit Stroh audgeftopft und
aufbewalrl.

Der Haje wird audgeweidet und bdiejenigen Teile, weldhe
gum  Dajenrvagout genommen iwerben, al8: Kopf, Hald und
Baud), die BVorderldufe und die BVordervivpen, Magen, Herz,
LBunge und Leber, fommen jogleidh in efne Sdhiiffel mit
faltem Waffer und werden mehrmald piinttlich gerajcdhen.
Nean Hat fehr davauf ju achten, die Galle jogleich unver-
lebt bon Der Xeber zu (dyneiden, da fonft die Sheife un:
geniefgbar wiicde.

Jtun jhlagt man dem Hajen unten am Schwanz bdasd
©dylufbein mit einem Hadmefjer audeinander, um alled Un-
janbere Heraudzujdyneiden, wajcht ihn in faltem Wafjer, weldhed
mehrmal8 exneuert werben muf, fauber durdh, wobei bejonders
vie Sdupjtellen von Haaven zu befreien und nad)y Schrot-
fugeln zu durchjucdhen find. Fiix einen griferen Tifch wicd
per Jtemer (NRitcden) nicht von ben Schlegeln getrennt, fitc
wenige Perjonen 1ift e3 vorfeilhafter, ben Biemer gar nicht
eingubeizen, jondern frijh zu braten, oder ithn nur etwa 2
Tage lang zu beizen, wihrend die Schlegel nody weitere 2 Tage
beizen diivfen uud zu einer weiteren Mabhlzeit Verwendung
finden fonmnen. Biemer und Scdlegel werden gejpicdt und
jchort braun gebraten. NReichliche Butter erjebt dag Spicen.

228. Hajenraagout (,,Hajenpieffer’).

Bum ,Hajenpieffer” werben Vorberldufe, Brujt, Magen
(ber aufgejchnitten und geveinigt wird), Herz, Leber, Kopf
bed Hajen genommen. Die Wngen werben audgeftochen und
per Kopf, auch da8 Maul wird recht rein audgewajcdhen.
Nadydem alle Fletjchteile recht jauber in faltem Wafjer ge-
wajden find, werden fie in eine Sdyiiffel gelegt, einige Lofjel
Ejfig und Wein dariibergegofjen, dann Pfeffertorner, Lorbeer-
blatt, Gelbriiben, Bwicbeln bajugegeben und 2 Tage in den
Reller geftellt. Die Brithe mup dad Fleijh bebeden. Am
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pritten Tag wird dasd Fleifd) in bdiefer Brithe 1—1 s Shunbde
weidhgefodt.

Tunfe: Jn Butter rbftet man 2—3 CRHffel Mebl
braun, tut gejdynittene Bwiebeln hinein, [(6{ht ed mit dem
©ud, worin dad Fleifd) focht, ab und riihrt die Tunfe glatt,
welche ziemlich dic bleiben foll. Jn die Tunfe fdhneidet
man eine Schetbe -"—}i'tmnt‘ legt Dag Fleijd) Hinein und [dfit
e3 davin auffodjen. Bor bem Anrichten wich die Tunfe ab-
gejeibt und 13 Glad Weipwein (oder aud) Rotivein) daran-
gejchiittet. Dasd Fleijdh wird zum Warmbalten in die Tunte
mlu}i vod) darf biefe nicht mebhr fodhen. Dad Fletjdh wird
in der Tunfe auf einer Ragoutplatte zu Tijch gebradyt und
Karvtoffeln in der Schale ober ..'inrtuﬁt‘[id)nit:ac oder Spable
oder Nubdeln dazugegeben.

229. Rehjzienter (Riicken) L

Dag Riidenftiit, der Biemer, ift feiner als der Schlegel.
Gr fann frij) gebraten werben, oder witd 1—2 Tage in
ein Cjfigtuch) gelegt. Jn jedem Fall it daz Wild exft
6—7 Tage, nadbem es nrinvﬁv wurde, 31 berwenden.

Sum Braten in frijdem Juftand wird dad Fleijd)
gunddyjt mit einem feuchten Tuch abgerieben, alle Haut rein
abgezogen, {chon gleichmdfpig btr[)t mit 4 em langen Sped-
jtreifchen gejpict, mit Salz und Pfeffer auf buhcu Setten
bejtrent, in ecine Bratpfanne, worin 125 g Butter fliifjig
gemadyt ift, gelegt, die gejpidte Seite nach oben und 1 Gelb-
viibe, 1 Bwicbel, s Bitvone hineingejdhnitten, aud) einige Ef-
[6ffel Fletjchbriihe Dazugeqeben. Sodann wird etn mit Butter
beftrichener Bogen weifed Papier daraufgelegt und der Jtemer
unter oftevem Begiefen etiwva 12—2 Stunden im Brat-
ofen gebraten. Der NRehriickernt tvocnet leidyter ausd ald ber
Sdylegel, und dicjes Butterpapier verhindert dad Austrodnen.

Die Tunle witd mit einem Teeldffel Mehl gebunben,
leifhbrithe dazugejchiittet und gut abgefeiht und der Braten
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in ber Tunfe i3 zum Unvidhten belaffen. Die Tunfe wird
mit eintgen GRlofeln fauvem Rahm vevmifcht und in einer
Tuntenfchitfjel dazu aufgeftellt.

250. Rebhziemer (aebeizt) 11

Der Biemer wird gewajdhen und abgehiutet, mit ge-
ftofenem Pfeffer beftreut und in ein mit Cjjig duvchtvinttes
Tud) eingejhlagen. Auf und neben bdas Fleijed) wird 1
mittelqrofe gejddlte und gerjhnittene Jwiebel, 1 Gelbriibe,
1 Sdyeibe Jitrone, Yo Lorbeerblatt, einige gange Nelfen 1iih
einige Preffertorner gelegt. Das Gange wird in eine Por-
zellanjchitiiel mit gut johlieendem Dectel gebracht, nod) einige
Tropfen Gjfig daritbergegofjen, fejt zugevedt und 3—4 FTage
in den Reller gejtellt.

Bevor man diefen Siemer Dbraten will, witd er, iie
unter I angegeben ift, gefpicdt, gejalzen, in bdie Bratpfaune
mit Butter und den Butaten gelegt, nod) Yz Bwiebel dazu,
feft sugebectt ober Defjer im Brafofen gebratem und oft mit
bem Fett iibergofjen. Nach etwa 112—2 Stunben legt man
ben Braten auf cine Platte, um in bder Brafpjanne bdie
Tunfe zu bereiten: 2 Teeloffel Weehl werben in dem Fett
gebiinftet, mit 1z Chlofiel Cifig abaeldjdht, einige Eplbffel
Rletjchbrithe dazugetan, damit e eime braune jamige Tunfe
gibt. Diefe witd abgejeiht, der Braten bineingelegt und
warmgeftel(t; vor dem Unvidhten werden einige Loffel jauver
Rahm und etwad Wein dazugetan.

Gin grofer Nehziemer als Hauptgericht rveiht fitr 10
biz 12 Perjonen; bei reichhaltigen Wiablzeiten, wo er ald
Braten nad) verjchiedenen Gdangen gegeben wird, fiir 18 bis
20 Perjomnen.

251, Rebhid

Weael,
Diefer wirh auf bdiejelbe Weife wie Rehziemer fertig

gemacht. Dod) braudht er 2—2%> Stunden, bi3 er gav ijt.
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Ym Morgen frith werden vom Hebjdlegel Schnibel
1"il"lti11'vu und gejpickt. Nun legt man auf eine Platte
Salz, Pfefier, Peterjilie, Lorberblatt, Thymian, Swicbeln und
l-\w‘l[uamxn, davauf werden die Fletjchitiicte ansgebreitet. Lon
biefem Gewiivy und den Krdntern jtrent man auch fiber
pag Fleijd) und begiefit e8 mit 3 Chloffel Dlivendsl. Gegen
Nittag brat man dad Fleijdh rafdh in frijdher Butter und
macht eine Madeira-Tunfe dazu.

iehlenden) T.

255. Rebfjilet (Rehlenden) 1L
BVom Schlegel werden bditnne Schnibel gejdynitten, ge-
flopft, auf einer ©eite mit dilnnem Sped gejpict, gepfeffert,
gefalzen und in Butter rajcdh gebaden.
Mit Madeiva und Tuiiffeln werben die Sdhnikel an-
geichtet.  Einjahrige NRebe jind dazu die Dbeften. Dad Reh-
fletfd) mufp qut abaebiutet werben.

254. BHirvichbraten,.

Biemer und Kenle vom Hivjd) werden iwie Rehziemer
gebraten. Cine Hirjchfeule rveicht ald einzige Fletjhipetfe fiir
8—9 Perjonen. Hivjhfleijd ijt etwad zdahe und braudt
[ange Beit, etwa 3 Stunbden, um Braten.

255. Raaout von Hirfch older Rebh.

Dazu werden Pald, Rippen, Brujt und Blatt vermendet.
Man fauft davon nad) Gewicht jo viel, ald8 man braudt.
Die Stitde miiffen piinttlih) nadygejehen und bejonders an
ben Scjupjtellen recht rein gewajchen ierden.  Hievauf
jdhneidet man dad Fleijdh in Stiide, briit e3 tn Butter und
Gyped auf allen Seiten, tut ein wenig Tochendes Wafjer
davan und dect den Brattopf zu. Nach einigen Minuten
{chiittet man noc) reichlich jo viel warmes Wafjer 3, als
man Tunfe braudgt, jalzt es, tut PBieffer, etwasd Jitronen-

+ 2
Thouma, Kochlud,

LANDESBIBLIOTHEK

Badcn-Whmcmhcrg



T letichipetfen.

jale, feingejchnittene Swiebeln, ein wenig Qorbeerblatt und
etwad Cjfig dagu und fodht dad Fleijh langjam bavin.
i ©piter fommt Bwicbackmehl und etwasd gebrannter Suder
: Dingu.  Lor dem Wnvichten wird Rotmwein in die Tunfe ge-
goflen und bdiefe diber dad Fleijdh abgejeibt.

Nean gibt Salztartoffeln oder Kavtoffelflsfe sum Ragont.

256. Wildjchweinbraten.

Dad Fletjd) wicd abgehautet, dann gefpicdt und in nidt
st biel fochendem Waffer aufd Feuer gebracht. Nad) dem
Abjdhiumen gibt man einige Pfeffertdrner, Wadholderbeeren,
Swiebeljchetben, Lorbeerblatt, *a 1 dunfeln Ejfig und ein
wenig Salz dazu. Jit dad Stitd miitbegefodht, jo gieft man
bie Brithe durd) ein Sieb, brat dag Fleifd) in reichlicher
Butter und jauvem Rahm unter fleipigem Begiefen braun
und riihrt mit der Briihe, worin der Braten gefodht wurbe,
die Tunfe am

237, Wildjchweinvoulade.

Bon der Bruft oder vom Jiemer with dag Jletjdh aus-
gebeint, gevollt, gebunden und im Waffer mit Salz, Wein,
gangem ‘Piefier, Swiebeln, Gelbriiben, Lorbeerblatt, Peterjilie,
Gellertewurzel und Kalbsfiifen gefocht. Dann wird Has
Sleijch geprefit und in feiner Briihe aufbewabet. E3 fann
falt ober in feiner Brithe gewdrmt zu Tijch gegeben werden.

Die Briihe favt man mit 1 E und [Gft fie zu Gelee
| werden (fiehe Fleijchgelee). Man fann audh die NRoulade

il | fein aufjdyueidben und mit Gelee und Peterjilie garnieren
' und eine Sauce tartare bdazugeben.
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