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E. 2Wilopref.

1. PWilbpret zu foden. Man (ajfe Butter in einem
Topi heip werden, lege dag Fletjdh bavein, thue eine fleine
Handvoll Schalotten davauf nebjt Pieffer und Saly, jtreue
eine SHandvoll Wiehl dariiber, wie auc) Lovbeerbldtter, M-
gelein und ein wenig Weustatenbliithe; lafje es eine Viertel-
jtunde bdmpfen, und giefje dann 3 Viervtelliter (eine halbe
Maf) rothen Wein davan. Wenn dag Fletjch qut ijt,
vichte man es an.  MWian muf aber niemal8 zu viel Briihe
an dem 2Wilbpret lajjen, fondern e8 tmmer woll einfochen,
und alled FJett, bad auj der Sauce ijt, wobl abheben.

2. Frifando von TWifopret. Wian jdhneide ausd einem
NRebichldgel Stitcte wie yu einem Kalbfleijd=Frifando, aber
fleiner; fechneide alle Haut oben hevunter, und {picke fjie jo
jchon und fein ald moglich. Wian madhe in einer Cajjerolle
Butter hei, lege dag Fleijd) bdavein, fiveue mit Sorgjalt
Wiehl bdarvitber, damit feined auf den Spet fomme, und
[alfe ¢3 ein wenig ddmpfen, bi8 ba3 Weehl gelb ijt. Hat
man Sdi=Brithe, fo (chittte man eine over zwei Tajjen
voll 1und Fleijchbriihe dazu, thue einen Kalbsfuf, Peterjilien-
wurieln und gelbe Miiben bazu, ferner 2 ober 3 mit Ndge-
lein beftectte Rwiebeln, einige Yovbeerbldtter, ein menig
DMustatendliithe, Spectjchwarte, PLieffer und Salz. Man
[affe bied yufammen focdhen, bi8 eS8 jo weich ift wie Kalb-
fleijch-Fritanbo; thue fie aud bder Vriihe auf eine Platte,
vecte fie wohl zu und jtelle jie an einen Ovt, wo fie warm
bleiben. Die BVriihe fchittte man durd) ein &Sieb, bdamit
alles Gewlivy darausd fomme, und rithre in ver Brithe, bis
jie jo bict ift, daf man fie mit etnem Pinjel tiber die Fri-
fando ftveichen fomme. Bu ber iibrigen Brithe jdyiitte man
noch Fletjchbrithe und Cjjig, jedod) mur wenig, bamit fie
nidht zu dliinm  werbe.  AlSdann thue man abgejottene
Wovcheln, bdie aber jdhon eine halbe Stunde zuvor miijjen
abgefocht und ausgedriictt jein, in bie Sauce. Sollte die
Brithe su diinn fein, jo vdjte man einen Kodhlofjel voll
Mehl in frijder Butter jdhon gelb, thue die Sauce mit den
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56 TWilbpret,
Morcheln darein und lajje jie nody eine gute Halbe Vievtel=
ftunde mitfodhen; man jchiitte jie auj eine Platte uno lege
bie Frifando davein. Die Wovcheln aber mifjjen in einen
NRing fhon wm die Fritando gelegt werden.

3. 2Wilpes Sdpwcinefleijd) ju braten. Wenn dad
Sdwein abgezogen ijt, wird e8 zerjdnitten wie etn Hirjd)
pder et Jeh. Wan muf aber wibrend dem bziehen
wohl Wbt qeben, daf man dad Fett nidht an der Haut
lafje. Dte bejtenr Theile eined wilden Scyweined sum Braten
jind Bug und Biemer. Sie werben ein oder Fwet ‘Tage
gebeizt, aber nidht gefpictt, und dann wie anderes Wilbpret
gebraten. Died Fleijch hilt jih im Sommer nidht qut.

4, Ragout von wilbem Sdwein.  Su diejem Geridht
nimmt man gewdhnlich dven Baud) ded Schweind, Gr wird
wihrend einigen Tagen eingebeizt, oder wenn das Sdywein
jing war, 2—3 mal mit jicoendem Efjig begofjen. Man
(Gt fedbedmal bad Fleifh eine Vierteljtunde lang tm Gjjig
liegen. Dann (@it man in einem eijernen Topf ein Lbfjel
voll gejottene Butter heiff werden, und legt bad ausgeoriictie
Sleifch darvein: bievauf jtrene man ©chalotten, wivflich zer
jhnittenen @pect und Wehl, von jedem eine fleine Hand
voll, davitber, thue Pieffer, Saly, eintge Yorbeevblatter und
Nagelein dagu, decfe e8 wohl s und lafje e3 eine gute
Bievtelftunde dampfen. WMan aiefe Hernad) ein weniqg Fletjh
davan, und wenn da8 Fleijh nicht jauer genug ift, aud
et wentq Gfitq, und laije e mit einander focdjen, bis e
mittbe ijt. Gine Vievtelftunde vor dem Anvichten nehme
man eine fleine Hand voll gelbed, gejtofiered Brod und lege
¢85 baran. Hat man aber feined, jo veibe man Vrojamen,
vofle fie tn Butter fchon geld und thue jie dagu.

Man fann das Wildjchweinjleijcd) wihrend vier Wodjen
tm Cfjig anjbemwabren.

5. Gin SHweine:Pfeffer. Bu cinem Shweine-Pieffer
nehme man die vier Fiie, bie Ofren und die Scnurve,
und lajje fie einen Tag in Waijjer legen. Hernach fodhe
man ihn auf gleiche Art, wie den Ginje-Bieffer. AWeil man
aber fein Blut daju nimumt, jo vojte man einen Loffel voll

Ay e g

Baden-Wiirttemberg



tel-
ege
et

DaS
vich
pen
aut
1en
age
et

ii‘[ﬂ
1D
381
can
ltg
frel
cfte
01
1md
mo
ute
tch
1eh

£s
e
eqe
e,

hett

fer
te
u‘[)E
an
0!l

Wilbpret, 57

Weehl i Butter jhon gelb, ebhe man den Pfeffer in den
Lopf thut, und lafje ihn dann weid) fodben. Bevor man
ihn aber zu Tijde giebt, made man bie grofiten Knochen
aud oen F[iifen.

6. Nehileifh 3n braten. Man biute bdie Jiehichldgel
uno Jiehziemer ab, fpicte fie fein, lege fie einige Tage in
Gifig, und brate {ie am Spief; oder in etnem Ofen.  Mian
jalze jie wobl, und begiepe fie wdbhrend dem Braten bfters
mit ver Brithe, die in der Bratpfarnne ijt. Den vorbern
Bug fann man ungefpickt lafjen; man darf thn mur mit
ein wentg Spect belegen.

©. Nehileijl) gu fodhen. Man fodht bas Jehfleifdh
wie in M. 1 — H. angegeben ijt. Wit Spect gefocht ift
¢ befjer als mit Wein, Den Bug fann man verjdneiden,
und ihn zu einem Ragout fodhen, jowie Hald und Briifte.
Wenn bas Wildpret ju lange im Gjjig gelegen ift, jo bag
3 u jauer geworden, fo muf man es bie Jtacht 1iber, ebe
man es fodt, in frijhes Wafjer legen; ded8 Morgens jdhirtte
man dbad LWaffer ab, giefle anbered darvitber und lajfe o3
pavin liegen, bi8 man 8 auf's Feuer jetien will. Alsbann
wird e3 vedht audgedriictt und in die Butter gelegt.

8. Reh= oder Hivjdleber. Die Neh- ober Hivjehleber
wird wie Nr. 13 — B. gefodht. Man  thut mur 2 Yoth
(01 Gram.) Sardellen oder Anchois davan.

J. Divjdileijh gu braten. Der Hirjd) wird zerichnit:
ten wie bad Jeh und gefpictt. Gv muf aber etwas [anger
e dem Gijig liegen, al3 jened. GEhe man ihn bratet, muf
man thn aus ver Beifse nehmen, und einen Tag lang wajjern.
Ein Hivjhjhlagel muf immer zwet oher jwet und eine Halbe
Gtunve braten, und wdahrend dem Braten mit feinem eigenen
pett aud der Brafpfanne begofjen werden. Man gebe ihn
mit einer Wilbpretjauce auj den Tijch.

10. ®ajen 3u bratem. Man 3iehe dem Hafen ben Balg
ab, laffe aber die Haut jammt dem Haar an den bhintern
Ploten unverfehet; man jdneive da8 Vordertheil bavor,
bod) fo, bafy e8 micht ju Fury werde. Die allzie langen
Nippen jdhneide man hinweg. Wan hiute den Hajen, joicke
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28 Wilbpret.

thn mit feinem ©pect, und lege ihn einige Tage in Efjig.
Hernach wird er an einem Spiep oder in einem ejelein
gebraten und mit einer Wildbpret-Sauce auf den Tijd) ge-
jtellt.  Ginen jungen $Hajen, der nur haldb audgewaden
ift, lafjfe man gang, und brate ihn jammt dem Kopf. Die
ugen werden ihm ausgejtochen und die vorbern Fitfe dureh
oen Kopj gejtofen.  Gr wird nidht i Gfjig qelegt.  Kann
man ihn nicht jrijeh braten, jo weiche man ein Tud) in
Gijig ober in Wein etn und wu fle den $Hajen davein. Lasd
Fuch mup taglich ein oder zwel Vial genelit wevden. Auf
piefe Weije fann man ven Hajen 8 bis 4 Tage frifch er=
halten. Wenn der Hafe gebraten ift, jo wird feine anbdeve
©auce dayt auf ven Tifd) gegeben, ald die aus ver Brat-
pfanne, weldhe man durd) einen Sdarumlofjel baviiber giept.
Auj den Hajen felbjt merven 3 oder 4 Citvonenjcheiben ge-
legt, und jo wird ev jervit.

11. Gin Dajen=Piejfer. Bu einem Hajen=Fiejfer nehnte ?
man die vordern Fiife, bdie Briifte, den Hals, e Yunge, |
bie Yeber und dag Hery ded Hajen. Wean beize e8 einen
oder jwet Tage ein, je nachbem man e8 gern jauer haben
will. Hevnah (@Rt man in einer eifernen Gafjjerotle jrijche oder
m]ot ene Biitter heif werben, thue den Lieffer dagu, {treue
ein wenig Wehl, eine tieinne Hund voll fein zerjdynittene
Btebeln und witvflig gerfdnittenen Spect, Piefjer, Sals, ‘
eintge Migelein, Yorbeerblatter und gefiofzene Lachholber= :
beeren dartiber. SNan lajje Hies zujammen eine LWeile
biampjen, vithre e8 dann wm, jdpitte ein halbes Glag woll

Weint und ein weniq Fletjdbriihe oder LWajjer dazu und ‘
[ajle e3 einfochen. Eine Vievteljtunde vor dem Anvidten [

thue man eine fleine Hand voll gejtopenes VBrod davan; hat
man aber feines, jo mufp man jein geviebened BVrod in
Butter jchon gelb rojten und an den Nagout thun.
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