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Sdymwarzwild (Wildjdywein)

it Wildjdrweinbraten

10 Die geeignetjten Teile jum Braten f[ind Obie Hc'.:f-.*. Oer Siemer und
bas Blatt. Jjt das §lei|d) von einem jungen Tiere, jo bratet man es un-
g gebeiit, 1|t es von dlteren Tieren, fo leat man es 1.-1 die Beije aus Ejjig,
. Dadyolderbeeren, Swiebeln, Lorbeerblattern und Gewiiry, naddem man
) JUDOT ‘*1- Sdymar 1 §leijdy wegageldjt hat. Nian bratet das Sletjd in

i ik
Bu gel 't..l Ritbens und swiebeljdyeiben unter fleigigem Ubertraufein

.

*"'L jeinem Saft und IMad)giegen mit Rraftiger §letjdybriihe langjam fertiq.

Gebeijfer IHilbid]mfitﬁd][fch

I Die Sdwarte eines Sdylegels wird in fingerbreiten Entfernungen
{. Rreuzwet|e ourd)jdynitten w 1 CT:' Sdhlegel 2 Tage in eine Betze aus Ejia,
v Sal3, Pfefferkornern, ELorbeerblattern, oSitronenradden, swiebein und
1)1 IDadyolderbeeren gelegt. DHierauf g.:Ln nmn ihn, mit Sal3 etngerieben,
). eine Bratpfanne, ibergieft ibn mit ¥4 Prund jerlajjener Butter, lagt thn

mit Swiebel|dyeiben und Sdyeiben von gelben Ruben i*1'-;.'.-_*:1 und qielyt bis.
) wetlen pon Oer Beize §lel r*\L ihe oder Wajfer daran. Unterdejjen madi

man eine qute braune Tunke, Ole man vor dem -"{“.ti_*.u: oes Bratens mit

Oejfen Saft vermenat, qieft jie durd) ein Sieb und jerviert jie bejonders
&

b Wildjdrweinfuls

3';1' ITimm eine [done Wildjdyweinbrujt, wajde fie rein, beine jie aus,
1_1 rolle fie auf und binde Oie Roulade mit Binofaden fejt. Dann aqib jte in
eine pajjende Hafjerolle mit 1 Slajde Wein, o Liter Ejfiq, Wurzelwerk,

- (ewiiry, Wadyolderbeeren, 4 zerhauenen unod qut gewajjerten Halbsfuien

fulle jte mit Wajjer auf, fdy];mtu: jie ab und lajje alles weid kodyen, was

a oft jehr bald gejdyehen ijt. ITimm Oann die Sdyweinsbrujt h*rmh uno lajje

L die Sulz nody 3 Stunden langjam Rodyen, treibe fie ‘*m:!y ein BHaar:

1] fieb und ftelle fie kalt. Dann nimmt man das Sett rein ab, gibt dte Sulj3

i mit 4 gejd)lagenen Eiern in eine Xafjervolle, vithrt fie bis 3um Hodyen,
bindet eine Serviette auf einen umaekebhrten Stubl, aielt Ote Sulz auf DLL
Serviette und wiederholt dies, bis jie redyt Qell ijt. Das Slet)d) |dnetdet

o man in Sdeiben und gieft von der Sulz 1 Loffel in Ote Sorm, Ole man

L, nehmen will. Wenn fie fejt ijt, garniert man nad) @ejdmad: mit Eiern,

5 Criiffeln, Gurken und Oliven, gibt etwas Sul3 darauf, damit die Garnitur

L. fejt wird, und julzt dann das Slei|d) ein, bis Oie Sorm voll it.

" s

3t Wildjdyeintopf, gefullt

S ITadydem von dem Kopf die Borjten weggebrannt und er gut gereinigt

wurde, fdneidet man mit einem [darfen Miejjer die Haut in Oer Mlitte
Oes unteren Hiefers gang durdy und jieht Oie Haut juerjt am Unterkiefer,
fodbud i
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i oann am Rilffel und nad) und nad) am qanien Xopf bebutfam ab. fdhneidel

| oas 5let|d) bis auf die Xnodyen durd) und 6§t die Xnodhen vorfidtia heraus. |
Die Haut wird dann auf einem Brett ausqebreitet, alles Driifena |
oavon entfernt und das Sleijdy, wo es 3 didk ift, weqaefdinitte qlei
maRig auf der Baut verteilt und das Ganze mit Gewiirsjal3 beftreut. Dann
TTlL’IEf‘.I“i man eine Sarce von 3 Piund Halbfleiidh, 2 i?‘:;artﬁ grunen Sped
. | Ganjeleber und Gewiirsfals, |dneidet 14 J:L:a.::, e Diund Schinken
il Yo Pfund griinen Spedt, 1 Ganjeleber, 14 L""uu.b- L":';:‘-*f-:b-.*.‘, Rleine Ej) |
1 gurien ooer Dijtazien in kleine Streifen itreicdht den Kopf jueri mit o
i Sarce aus, legt von Oden gejdynittenen Saden und _w:.r'.iﬂlm ten

1 : | ¢, barts
| gekodyte Eier darauf, dann wieder Sarce und fibrt fo fort. bis dor ]
gefullt ijt. Tun ndht man die Xopfhaut und die Auaen 3u, leat die Ohren

I g[ﬂit an, umbindet fie einigemal mit einer Sdnur, nibt iiber die Bals.
i pfmllng eine Spedkjdywarte, jdlaat den Kopf in ein Tud ein und umid niirs

: ihn mit einem Bindfaden, damit er leine friibere *{31"::1 erhilt. Sodann

i 1) gibt man ifn in ein pajjendes be|dyirr mit 2 j';“;:f.i:-m qutem Wein, Sal3
-.H' urjelwerk, ganzem Gewiir3, Wadiolderbeeren, 3 erbauenen und n
1! i 1| gewaj|erten Halbsfitfen, fiillt das Bejdyirr mit Wajier auf. hodt den Kop}
*| ol it | f‘tu‘it‘i]lﬁ[ﬂi‘, _T_li]T'[T]It ihn heraus und Rodyt Ote Suly nod) 2 Stunden, worauf
1 & {.f | Tl"f’ wie 1;1L11|'!Etjz‘__ltb u:nlg;_cgc[@n, behanoelt und Ralt qeftellt wird. Der Kopf
11-* 1t l.m"t‘b oann in Saetben gejdnitten, jdon glafjiert, mit griinen Corbeer.
| 1R bldttern und Sitronen garniert und eine kalte Remouladentunke bejonoders

|

oaju gegeben.

!
% 1 Wilojdywein in Madeivafunfe mif Triiffeln
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Cine Wildjdyweinbrujt wird ganz ausqebeint, qut gemaiden aufaerollt

= SEes —

i Y und mit Bindfaden rejt umbunden. ®ib jie dann in ein paifendes Gefdhirr
bt 3 8 -.1'_.- T a ¥ —_— k ¥ . S . r s = . ;
2 mit 1 §lajdye Wein, Swiebeln, IMelken, Corbeerblittern. Dieffer, Wadolders

: beeren und Sal3 und lafje fie weid)y kodhen. Bierauf madye man einiqe

halbsfarceklofe und hodye fie in Salswaffer mit einiqen in Sdeiben aes

|dnittenen Triiffeln. Mimm von 4 hartgekodhten Giern das Gelbe, ver

mijde dies mit einer Rrdftigen braunen Tunke mit Madeira und Paprika,

; kRodje in diefer 1 £offel voll von der Slujjigheit auf, jdneide die Bindfdaden

von Oer Sdyweinsbrujt ab, ridite das Sleijd), in Sheiben gejd)nitten, Rranjzs
artig an und gib das Ragout in die Mitte. ' o
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l Wildbret

Gebratener Hirjdziemer
: Eiﬁ fﬂiff}i‘l‘ oder in der Beije gelagerter BHirjdiiemer wird gehautet,
| fein mit gerdudyertem Sped: aejpickt, mit Salz eingerieben und in 1/ Piund
: 5 o » i - & - i - -
i Butter, Swiebeln, gelben Riiben, 3 ITelken, Pfefferkornern, 1 Sorbeerblatt
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und 2 Sitronenradden in einer jugedediten Hajjerolle langjam qelb qe
braten. Dann wird bpom §ett etwas abqg .:.*:|-.*n, oer Braten mit Dein ab
gelojdt in Oen Bratofen gejtellt und unter fleigigem Ubertraujein uno
Madategen mit §letjdybruhe und Wein (¢ ;_fl”l'} laftig gebraten. Lenn
er jcdhon braun 1t, dedit man thn mit etnem T itterpapier 3u, damit er nidt
3 ounkel wird, Y4 Stunde vor jeiner Derwendung nimmt man oen diemer
heraus, jtellt thn warm, rufrt 'in Oie j”.;l"l'ig.'!.'.cit ein Teigdhen von 1 bis
2 ERloffel NMehl und 1. Tafje Jauren Rabm, jdlagt es mit dem Sdneebejen
alatt, qibt 3 ERBloffel Ila fn:'.l “m:,* jowie Oie nod) notige Sleijdbrube,
gieft die Tunke Ourd)y ein Sieb, ridytet fie (wenn man will mit Chams:

pignons) an uno jeroiert jie ju Q‘*L.‘u alemer.

Das Beijen oer IDilobraten kann auf oreierler :hh' | gejdjehen: man
[egt Oas §let|d) in eine Beize aus €)jig uno Wein oder widielt es uber Had)t
in etn mit Wein ;cir.t‘;é;;-:: Cudy ein; am )aftig)ten u*.:f‘ jarte
jedod), wenn man es 3 bis 4 Tage n i_",'CIIJ'I.f‘h_H-. Nild) (Sauermild) legt.
Bei diefer Art muf das §leijd), bevor man es aufs §euer jelt, abgewajden

weroen.)

Gebratener Hiridjdlegel
Don einem Bir|dyjdylegel wird das Sdlulbein heraus
s>dlegel gebautet. E’H"h 11“1 er Oer Lange nad) ge)pidkt uno entwe
in eine Beije oder qejta » Mildy geleat oder g]c*" ! '
uno wie Oer l'ﬁ"'|*1‘-*1n1 T“"l gebraten. — Ilian
ditronenfceiben und einer Papiermanjdette.

Rebjlemer
Diefer wird gehdutet, gejpidkt, jodann auf gleide Weije gebraten wie

oer BHirjdziemer.
Rebidlegel
Don einem Rebjdlegel wird das Sdlufbein losgetrennt und Oer
Sdhleqel gehautet. Dann pidt man ihn der £Lange nady mit feingejdnits
tenem Spedk, reibt ibn mit Sal3 ein, Jeft ihn mit 14 Pfund Butter jum

b

kornern, 1 Lorbeerblatt und 2 Sitronenraddien uno lajt oen “ﬂd" egel 1n
einer jugedediten Kafjerolle langjam gelb braten. Imn wird opon Oem
Sett etwas abgenommen, der Braten mit ein abgelojdyt, in den Bratofen
gejtellt und Oort unter fletgigem “[TLlilﬂ.lHLl" mit jeinem Saft uno ad-
giegen mit Sleijdybriihe oder Wein (/s Liter) jaftig gebraten, woju er etwa
2 bis 215 Stunden Brat3eit bedarf. Wenn das §lei)d) jdon bmun gebraten
ift, dedkt man ein mit Butter bejtridhenes Papier daritber, damit es oben
nidht 3u dunkel und trodien wird. CEtwa 14 Stunde vor dem HAnridyten
nimmt man den Braten heraus, mad)t mit der Badijdyaufel oas Hnges
bratene los, riihrt ein Teigden aus 1 bis 2 € Eiloffeln Niehl uno 1 Ober.
tajfe faurem Rahm an den Bratenjaft, jdlagt es mit dem Sdyneebejen glatt,
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Seuer mit Swiebeln, Scdheiben von gelben Ritben, 5 Ilelken, Prefyer:
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gteBt 3 ERloffel Madeira oaju und die nody notiqe
Cunke ourd) ein Sie

:"!.l.-':..i" i
), Tid)tet jie (nad)y Belieben mit Cham

|eTDIeTt Jie 3u oem Sdylegel. Dom Sdylegel fdhneidet man das Sleifch

i

F 1I-I b e 5 & 2 = - e = i & : ; :
nnodien herunter ab, tranjdiert es fein, leat den Knoden auf die Diatte

| . i, 42 | sei] I : &0l '--_.II LE
ote Jlet)d)dnitten fejt aneinandergereibt daneben, fo dai der S
L] = § -m 'l |
garniert ote Platte mit Sitronenjdyeibdyen.
y r ] = -
Rebfilets in Rabmfunte
Don einem Rehziemer werden die Silets, die

L

|tucken und den Sdylegeln liegen, [dhon ausgetrennt

[etn mit Spedt gejpickt. Gib jie dann in ein paffendes Geidirr mit Zwie.
beln, gelben Rilben, lelken, Sorbeerblittern. Prefter, Sals, 1 Glafe Weif-

wein, Abgang bom Sped und ¥ Pfund Butter, decke einen Dediel daraus

uno betrdufle fie redyt fleigig, damit fie [dhon al

lofrel Miehl, 1 £offel Sleijdertrakt und 14 Citer fauren Rab
verkodien, Jeibe es durdh ein Sieb und aqib es unte

3 |
L'I
= ."‘lllll -"I
k et K% :1||.

Damwildjdhlegel oder Fiemer
werden in geidier Weife jubereitet, wie der Biridh und Rebbrat

Il‘l s F L & LT 1
i i

Gebrafener Haje

¥ 1""1- 3 ‘."I B | 5 1y L i 5 - s T i ¥ ' p
Wenn der Haje abgejogen ift, wird er mit einem Tude abagerieben

ooer fdnell gewajdjen und auf folgende Weife 3erleat: Suerit |dyneided
man oen Baud) auf und nimmt die Eingeweide Ew:::'-.w:?, [eat Bersy, Lﬁnmc
Leber und IMiere in eine Sdiifjel und wirft das Geddrm weg. Dann [‘-.'l_ijill
man oie Sdlupknodyen 3wijden den Sdleaeln, dodh nidt gan3, durdy, ent
fernt das Ende des Darmes und wijdht den Hrudjm{ an diefer Stelle a'fmlwr
aus. Dann jdmneidet man die Dorderliufe, Xopf, Bals und Brujtlappen
weg uno gibt es ju den obengenannten Sleijdyteilen in die Sdhiiffel. IMun
hautet und jpidkt man den Riidken und bie Sdylegel und nimmt fie in eine
pajjence Kajjerolle mit ¥4 Pfund Butter, Emuhﬁ[n, gelben Riiben, 3 Iel.
Ren, Pfefferkornern, 1 Corbeerblatt und Eritl'ﬂnfrtl:{ibr{wn. bejireut das
Sletjd)y mit Salz, brit es wie einen Heh|dlegel fertiq, was etwa 60 Hlinuten
oauert. Beim HAnriditen garniert man den Braten mit Sitronenideiben -
Ote Sdylegel werden mit NManjdetten versiert und die durdaeicibte 'Eunhé
dazu gegeben. e
Hajenpieffer

| Daju nimmt man Ceber, her3, Lunge, IMiere, Bals, die Brujtlappen,
oie¢ Dorderldufe (Biige) und den fauber gereinigten Kopf. Diefe Teile
merberj[ gewajdien, mit etwas Sal3 beftreut und nadh etnigen Stunden iiber
lad)t in eine E[Jigbeize gelegt. Dann werden Jie in einem Stiidk Butter

mit Swiebeln, gangem Dfeffer, etnigen Gewiirynelken, Lorbeerblittern,

=

N ¥ 9 B B = F Y [ L]
WILTIIONS) Al Uno
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" -I % 7E W |
".Il.l!'| L T -|.I-.-|.-.|.:l."|1|- I".u i

[tupere yorm wieder erhdlt, versiert ihn mit einer Papiermanidette und

Y 11T 1% 5 1 4y I P
Jwijdien oen Rippens

114 S L al
1L, gut gepautet uno jeh

: R : glajteren. enn fie fertiq
/ind, fo aib jie auf die Dlatte, tue in den suritdiaeblichenen Saft 1 Kod

[
hm, lajje es gut
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Saly, 1 Glaje Weinejjig, etwas Nletjdbrube uno 2 Stronen|deibdyen weid
iy -4 R - hase ™ LA 2] : frany &40 sl a0
geoampft. bierauf weroen 2 Hodylofrel Hiebhl in etnem Stud Butter hrh.m
- 1 , s hias Y sttt A Rvitha il A T - f svitha abhaalat i mad Ha
QerOjlEl, MIL s HIe@MDIUDE UNne o€ 1:"1.-|L'H[-'1.'-.'.‘L DAoL, Tdd) D
liecben nody etwas E&jjiq bhinjugegojjen, O1e bajenjtudie hinetngetan, aufs

gekodht uno frijdaejottene Hartoffeln Oaju )erviert.
Iilobref-Ragouf
H'.r'.nn Ole Briijte pon Rebh oder Hirjd), [dneide [ie in Stiidie, wajde |ie

redyt rein, aib Jie mit Dajjer in eine Kajjerolle jum Seuer und lajje jie an

::u"i'."'.‘.i *:*mr | aufkodyen. Dann qieRe Oas Wajjer ab, qib etwas Ejjiq,
al3, Ielken, E.*-:'h*f-rl*[a::‘wr und Durielwerk mit dem notigen
Dajjer daran uno lajje e¢s unter gehorigem Hb|dMaumen nidt |
| } 1

Y & ' L} . . ST ARLT
Rodhen. Hojte nun i einem """'nl.i-' DULLECT inige Hodlofre

braun, lojde o1e)es mit $ 1t : ( M SU0ab uno rubre oleunike
braun, lojd) _ L[LTl"Hu”ﬁ em Suo |
glatt, lajje 1 ¢ qut ourcdhkodyen, bringe jie ourd) ein Haarjieb, gib Ote Slet)d)s
1 | i A --l .1 |'.-:Il.'-l = 5 ....‘ '.-.-...: % = '-., 1 t - g oy
ititdie hinein uno lajje jte vollends weid) Rodyen, wiurie o1e Lunke D
N E '-I'lr"l ] - .'I 4 T -r"I'- 'I'-'. -"';-"r'l "'l:""""l'-"'l. "-'
oem .!I.-...I.I-.l:l.ll:l UTIO Tiie oas lll'l_'l."llt (. Illan ._|,,!.-I U@ qejotiene ndars
10]fein oa3ju.
Blanquette von I0ild mit Ihnffut‘mn
- 1 HE ORE 4 %5 F N ".'-l:':'.--:-r'.-- Foh b §
Ubriggebliebenes IDilObret wird tn feine Sdyeibdyen gejdynitten, mit
einner quten braunen Tunke vermijdit anage l.":j'.cz uno mit f.:.;:‘ ydie
NMakkaront, ote mit frijder Butter uno geriebenem pParmejankaje per.

mengt Jino, garmert,
10il0bretpiiree in Reis
IDildbret wird febr fein qewiegt, mit einer kraftigen braune:
permijdit, eine Seitlang gekodyt, dann wird es Ourd) ein Haarjieb getrieben,
mit Sitronenjaft ..L‘.wmdwnri und tn eimem Reisrano angericdhtet. Ilan
nimmt bier3ju ! ]."'.j.u reinen Reis, wajdt thn ofters, bland yert thn uno

[t ithn mit einem Stiik frijdyer Butter und Boutllon kodyen.

'.J'i

r.FJ

Grillierfe Iiloleber
Die Leber wird rein abgewajdien, abgeirodinet und in fingeroidie
d'u.mnnrl gejdnitten. Dann werden einige Eier mit Saly und Preffer
perriithrt, Ote Leberjtiidie Oarin umgewenoet, M Semmelmelhl etwas ans
1051* dt, worauf man ein Stiick Butter in einer Pianne Ici[ madyt, Oie
Ceber redht Jaftig Oarin braten [aRgt und mit einer beliebigen Tunke 3u
Hartoffeln anridytet.

—

cU

r

Wilve Kaninden
Das wilde Kanindien wird auf gleiche Weije jubereitet wie der Haje.

Aabme fanindyen, gebraten

Bei den Haninden jehe man darauf, daf man junge Tiere bekommt,
weil ihr §leijd) mehr Wildgejdymad: hat. Hian veibt oas Hanindyen gleid)
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nady dem Abzichen und Ausnehmen mit Salz ein und lait es einen Tag
liegen. Dann wird es mit Spedt gejpidkt, mit Hrdautern und MWurszeln,
unter ofterem BegieBen mit jaurem Rabm, qebraten, bis es miurbe und
braun ijt, und mit jeiner eigenen Tunke 3ju Tijde gegeben.

faninden, frifaijiert

Ein ausgenommenes, abgebhautetes unod jauber gewajdenes Hanindien
wird 1 Stunode in lauwarmes ajjer geleat, abgetrodinet, in Rleine Studie
serleqt, mit Sal3 und Pfeffer bejtreut und mit einer jer|dnittenen Swiebel,
1/, ebenfalls Rleingejdnittenen Selleriemurizel und 100 Gramm DButter
etwa 5 lMinuten in einer Hajjerolle qgedampft, wobet man Ole §letjdyjtuid
ofters aufjdyiittelt, damit jie nidt braun werden. IMun nimmt man das
§leijd) heraus, rojtet in 0em juriidigebliebenen Saft 1 bis 2 ERlojfel Niehl,
giegt 1 Glas Weifwein und §Kleijd)brithe oaran, lagt Odas §Sleijd C“‘:-,z'm
kodyen, dann an Oer Seite 0es Feuers nod) 3 51::.-.inzr oampfien, |dopit
das Sett ab, wiir3t oie Tunke mit Saly und Pjeffer, aud) etwas jpanijdem
Dfeffer, 3iebt jie mit 1 Gigelb uno etwas jaurem Rahm ab, lajt Jie unter
Umriithren heif, aber nidit mehr Rodjend werden, mengt Oen Saft etner
balben Sitrone darunter uno ridytet jie ourdy ein Sieb uber oas Sletjdy an.
lllan Rann beim Dampfjen O0es Slet)jdyes aud) eimnige junge Champignons
binjufugen.

Gefliigel

Bei dem CEinkauf des Geflitgels muf man die Unterjdeidungsieiden
Oer jungen und alten Tiere genau beobadyten; Oie alten -thluu jwar etne
kraftige Suppe, jin0 aber als Flet)jd))petjen nidyt |dmadihajt, juweilen
ungeniegbar. Junge Hubhner erkennt man an oen hellroten, Rurzen
Hammen, oen biegjamen Beitnen uno oem nidt 3u barten Brujtknodyen.
Junge Tauben haben einen klemen Hopf, Oidke Sdnabel uno eine wetfe
haut. Bet Ganjen uno Enten jehe man oarauf, oal jte nidyt 3u harte
Sdnabel, eine leid)t jerreigbare Sdhwimmbaut uno heligelbe Supge haben,
Hauft man Oie (Gans gemajtet, jo wabhlt man natiiclid)y Oie qrogte und
fetteite, was man teils am Gewidt, teils daran erke nnt, 0aR Oie Singets
eindriicke im Horper oes Tieres nod) lange Jidytbar |ind. HAlte (banje werden
nidt fett. Die Hautjarbe Oer (Gans joll immer ins (Gelblide |pielen. Das-
jelbe gilt von der Ente. Bet den jungen Truthithnern jind dte Lappen
auf oem Hopf und unter Oer Hehle nod) nidyt jo ounkel gerotet, aud) O1e
Beine |ino weniger rot, uno oie Haut fublt jidy mdyt jo grob und raubh an
wie bei alten Tieren. Die jungen Sajanen haben |pifige Slugeljeoern
uno runoe Sporen. — Junge Hhubhner jimo am bejten im Sommer, alte
Dithner oOagegen im Winter, jolange [ie Reine Eier legen, Tauben
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