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Swilfter Abjchnitt. TRildbret 223

702a. Salter Rehbraten (Roti de chevreuil froid) fann,
wie jebed falte Wildbbret, mit Gallerte (Sulz Nr. 605) oder mit
einer Genfiauce (r. 294) ferniert werden.

703. Mehleber. Foie de chevreunil & la minute. LBon einer
frifchen Rebhleber fchneide man die Galle aus, fdmneide erftere in
fleine papierdiinne Blattchen, Dbeftvene fie mit veichlich fchwarzem
Rieffer. Cin Stiickchen Jwiebel und 1 Scdhalotte werden fein
aefhnitten, in {iiger Butter auf ftarfem Feuer weip gerdjtet, die
Qeber ein wenig darvin hevumgerithrt, 'z Kajfeeldffel voll Mehl
barauf geftreut, auch dad ndtige Sals, 1 Deciliter Wein und Efjig
e qleichen Teilen hineingerithrt und angerichtet, jobald es anfingt 3u
fochen. Diefes Gericht foll in 2 bi8 3 Minuten ubeveitet fein, wozu
ein ftarfed Feuer ndtig ift, um bad Hartwerden ju vermeiden.

5. Rbfeilung.

Die Gemle.

104, Gemdbod, Geify, Kifg, Gemje ift ein fehr gerne ge-
fehened TWild unbd wird jtetd qut aufgenonmen, wenn man ein jungesd
einjibriged) Tier befommen fann. Dad Fletjd) von einer werjahrigen
®emfe tjt trocten und hart.

Sum Mitcbewerden wird die Gemfe 4 bid 5, im Winter bis
8 Tage an einem fliblen Orte aufgehangt, dann audgebalgt, aus-
gewajchen und zevlegt wie Heb.

705. Gemspfeffer. Ragoint de chamois en civet. Diezu
nimmt man Halsd, Brujt, Bug, Rippen und Leifte, weldje man
in Gtitde zerhaut und nebjt Spedjdeiben, Bratengarnitur,
einer halben Citronen= und einer Orangenjhale jamt dem Sajt
von Deiden lefteren in 2 Deciliter Eijig und 1%/ Liter Fletjd-
brithe Halb weichfocht. Unterdeffen rofte man 160 Gy. Mehl und
1 GRlo7Fel voll Bucter in ebenjo viel {iifer Buter gany dunfelbraun
auf jchwachem Feuer, vithre ed mit einer Flajche Rotwein, Jus
und der Fleifdhbrithe, wovin die Fleijhititcte gefocht Haben, zuerjt
langjam, dann fdhneller zur Sauce an, lege die Fleijchjtiicte wieder
hinein, weldpe fo lange davin weiter ju fochen Haben, bis fie weid)
jind. Alsdann lege man auf eine heife, tiefe, runde Platte Croutons
e, 75, vidhte dad Fleifdh in der Mitte erhdht davauf an, lege nod
Croutons ald Bevzierung innerhalb dem ‘Plattenvand um den an-
gevichteten Pfeffer, aiefe einen fleinen Teil pafjierte Sauce darvitber
und fervieve den Meft in einer Sauciére daju.
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706. Gemdzicmer mit Wildbretjauce. Selle de chamois
rotie. Gemsriicten (Biemer) witd nicht maviniert, jondern gejpictt
und gebrvaten wie NRehziemer Nv. 692, mit Jud oder folgendex
Wildbretjauce jerviert:

Man bereite eine Wildbretjauce Nr. 262 mit folgendem Jujab:
Sn 4 Deciliter Rotwein 1“ncm man qejchnittene -Elmmrnilur Do
1 Sumb [ 2., fitge Wadyholderbeeven, Schale von '/ Eitvone
und = Ovange, dad ausd der weifen bitteren Schale ge ﬂiu‘ Fleifd
pon betden, 1 Stitcchen Simmt und eine Hand voll geddrrte Kivjchen
bei, Toche diefes zugebectt langjam /s Stunbde, giepe e8 jur Wildbret
fauce und foche e8 jo lange in Dderjelben, bid der Vraten fertig und
ber Fond (Jus) von dem gebratenen Siemer dabei ijt. Jjt die Sauce
gehorig aus- und eingefochf, pajjieve und ferviere man fie mit dem
Braten. Kartoffelcroquetted oder ausgebohrte, gebratene Kavtdffelcden
{find pajjend Ddazu.

707. Gemsijdlegel (Cuissot de chamois) wird ungebeist
aefpictt und gebraten wie NRehjchlegel Mr. 700, mit Jus ober obiger
Sauce ferviert.

707a. Geraudiertes (S}cméftciid). Viande de chamois fumée.
Biemer, Schlegel und Bug werden wie Schweinefleijch Nv. 608 nebit
Srduterpulver und Wadhyholderbeeren eingefalzen und gevdudert
und wie dadjelbe abgefocht.

6. Abteilung.

Der Fale.

708. BVemerfendiwerted itber denr Hajen. Der Hafe ift
feiner al8 dad Neh und die Gemje und follte wie diefe beiden, aufer
dent 3u Pfeffer beftimmten Stitcfen, nicht maviniert werden.

1m zu evfennen, ob der Haje jung ift, reipt man thm die Ohren
entzwet; lajjen fie fich nicht qut rcif;cn, jo i)t er alt und erfordert
bei der Bubereitung mehr Kochseit. — Cin frifch gefdhofjener Hafe
ift 3dhe betm VBraten; man bhdange 1 {n veshalb 4 bis8 5 Tage an
einen [uftigen Ort, dbamit er miltbe werde. Haje wird auf gang
diefelbe Weife wie el zubereitet.

708a. Beftandicile ded SHajen. Der Hafe wird in 2 Teile
geteilt: in Hajenpfeffer und Hajenbraten. Zu

A. Hajenpfeffer qehoven: Kopf, Hals, bdie beiden Bitglein
(Schulter), die Brujt, Leifte, Lunge, Hevz, Leber (Vlut). —
Su dem
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