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Butter an. Der BVeiguf wird mit dem Bratenanja aufgefodhit und durdy=
aefeibt. Su Ente paft Hopfijalat; su faliem Entenbraten ®Gurfenjalat.

Dird die Ente nicht aefiillt, jo legt man eine fleme Knoblaudhehe nebit
Rers, llagen und einem StitcPchen Butter in die VBauchhohle und nabt jie su.

Rapaun und Poularoe.

Hapaunen und Poularden find sur Hucht untauglich gemachte Hahne
und Biithner. Sie werden bei der 2lajt bejonders fletfchia und fett. Hapaun
1nd Poularde werden wie jedes Gefliigel porgerichtet uno wie Ente subereitet.

~ir

Dilo.

i[> hat beftimmte Schonseiten. Rehbdcfe Odiirfen nur von Niat bis

Sobruar, Rehaeifien von Lovember bis Januar, Hajen von September
bis Sebruar, Sajanen, Birf= und Auerhdhne von Oftober Dbis Niat, ID10-
enten von 2Augujt bis Aldr;, Schnepfen von Tuli bis April, Rebhiihner
pon September bis Dezember aejchoffen mwerden. Hu anderen Jahreszeiten
ift 10l aljo nicht su befommen. OO muf mindeftens 8 bis 14 Tage vor
der Rubereitung an der Luft hangen.

Reb ift einjahrig am beften, man achte betm Einfauf darauf, da das
£letfch rot unmd das Sell dicE und glanzeno . Il man einen jarten
B ajenbraten haben, fo wdhle man nie e gan; arofes Tier, das alt jein
fonnte. 2Am szarteften ijt ein halb erwadyjener, fleijchiger Baje. Vel etnem
sungen Tier laffen fich die €3ffel (Ohren) der Lange nach leicht etnretjen
und die HRant jwijchen den Ahren mit der Rand leicht hin und her \chieben.
Die Jdbne {ind bei jungen Treren welfy unod ipis, bet alten Lieren aelb.

Gewajchen follte IR nicht werden, da es leicht dadurch jeinen be=
fonderen Gejchmad verliert, es wird mur mit einem jauberen najjen Tudh
aut abgerieben. Bei allem DI, mit Ausnahme des IDildjchweins, ijt der
Kopf der aeringftwertige Teil und wird jamt dem Ralfe und der Brujt nur
31 Ragout pverwendet. Der Hlemer ooer Ritcfen it das befte, jartejte Sthidd.
Keulen oder Schleael liefern ebenfalls gute Braten. Bug ooer Schulter und
beim Bajen die Dorderldufe jtehen Oem Schlegel bedeutend nach und mwerden
meift su Ragout verwenoet.

Sy jeden MWildbraten ift es empfehlenswert, ibn mit jiifer 2tldh auf

ftacfem Seuwer beijuftellen und Ote Miilch eindampfen 3u lajjen, weil Oer

entftehiende Dampf das $letjch miirber macht. Das Sett wird erit suaegeben,

wenn die Ulildh verdampft ift. Einlegen des Wildes n eine Ejjigbeize ijt
eine BVarbarei, weil thm dadurdy der feine Eigenaejchmacd vollftandig ge-
nommen wird. £iebt man den Vraten fjauerlich oder fann ihn nicht gleids
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vermwenden, fo rvichte man ihn volljtandia 3u, lege thn in 2Tildhy und lajje
diefe jauer werden. Die Ulilch nummt Oem Sleijch den feinen IDildgejchmad
nicht. Bei alten Tieven ift dieje Subereitung fehr 3u empfehlen.

Rehriden gebraten.

(§iir 6 bis 8 Perjonen).
Sutaten: 3—4 P, Rebriiden, Salz, Pfeffer, 100 g Spect. 100 a
Sott, 1 Bwiebel, 1 Gelbriibe, 1/y £tr. Rahm, 1/, Lfr. gletjch L

brithe, 1 %orbeerblatt, Prefferforner. 8
| e, e¢ +1el _ (0 Cuid

| Der gnt abgehdnate Rehriicfen wird gehautet und Ore am Ritcfen ent A
as Sletjch beim Braten

lana laufenden Sehnen durchgejcdhmitten, damit jich
nicht sujammensiebt. Dann wird das  Sletjcy mut
aerichen, mit Spect belegt und mit den Bratenjutaten i das agut heige Sett

11_?. und  Pfeffer em 3

i ]

aeacben. Sofort iibergieft man es mit hetgem Sett uno [apt es unter
fleiffigem Vegieffen in gut hetfem Bacfofen 3/, bis 1 Stunde bratem. 2iun
crft aibt man den Rahm 3u und macht den Jeiguy wie iiblich fertia.
Beinmt  Aufichneiden [Bft man mit einem jcharfen Niefjer hart Odem
Riicfarat entlang die beiden Seiten Des GHiemers In threr ganzen £dnge ab
und fchneidet jie m jchrage
auf die Knochen leat. Jum Schluff werden emige L Sffel BVeigufy dariber
geaeben. Ulan Fann den XRehriicfen wie Lendenbraten mit verjchiedenen

Gemiifen umlegen oder mit Salat oder Preifelbeerfompott 3u Tijch geben.

K
H‘I.'-:Fn.‘, O1e  man wieder [t Ihl"-." 'I:l'i-lli'_"-."l"-."' IL":L-E-L_I'L"

—
Y

Rebfchlegel gebraten.

(§iic 6 bis 8 Perjonen).

Sutaten: 1 Rehjdhlegel (Keule), 100 g Spedd, Salj, Pfeffer, 100 g
Sott, 1 Swiebel, 1 ®Gelbritbe, 1 Taffe jaurver Rahm, | Exl.
anaeriithrtes MWeizenmehl, 1/ €tr. Sleijchbrithe, /g Ltr. em.

Der gut abagehdnate Rehjchlegel wird abgerieben, leicht geflopft, ge-
hautet und mit Saly und Preffer cingerieben, dann wird er mit Sped be-

[eat, mit den Bratengewiirzen tn das heie Sett gegeben, Ddarin jofort ums

qemwendet und in heifem @Ofen unter fleifigem Begiefen gebraten. Auf je

Beim Anrichten mwuwd

~—

fd. Rehfleifch rechnet man 15 tmuten Bratezett.
¢ Betgu entfettet und mut Rahm oder einem gut durchgefochiten braunen
ewiirst und durchaejeiht. Der

_.l_l

S
Betguf fertig gemacht, mit Wein (ATadeira)

I'__|| h

Schleael wird anfaejchnitten, auf ecine gut heife Platte gelegt und einiae
£5ffel Veiguf Oarviiber gegeben. Dird der Beiguf nur mit Hahm j3u-
bereitet, fo aibt man den Braten mit Gemite, Rofenfohl und Hajtanien

h bug wird wie Schlegel jubereitet, jedoch mnur harje aett ges

AnTa
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braterr und dann in dem fertig gemachten braunen Beigu sugedectt eine

Feit lana aedampft, da er jonjt 3u iehr sujammen fchrumpft und hart Ird

Man reicht dazu Spatle, MMudeln, Kloje und oeral.

$Hafenbraten.

Sutaten: 1 HRafemsiemer mit den Hinterlanfen, 50 @ Specdt, Sals, Prefrer,
4 &gl Sett, I Gelbrube, 1y janrer Rabhm, */, &tr. . F.'I:'I.] hbriihe.
3 Der jauber gehantete Hajenvitcten, an oem die Schlegel (Heulen) be |
ﬂi (afien werden, wird mit Sal; und Pleffer emgerieben, mit Specdt belegt und
s mit den ebenjo vorberetteten U‘“l?n.‘lu‘t':kh‘tl (Blattern) nebjt den Drafen ;

v LS gl

ASIDUr3ETl Il WK
; Mfen unter fleifigem BVegiefen 3/ Stunde gebraten. Je Ofter
beaoffen wird, dejto jaftiger bleibt er. 2llan darf einen jungen BHajen nicht

s heifie Sett ageaeben, jofort darin wmaedreht und in heifem
er Lraten

.

;1 lange braten, da er jonit trocfent wird. Der Braten mug jo in die Pranne
aeleat mwerden, dag die Schlegel die ardfjere Difie empfanaen, weil Der ]
Siemer Jdmeller gar wwd. Auch fann man
fremmiert und diefen nach 30 Ulinuten aus der Pranne nehmen und  3u=

die Keulen vom Siemer

aedectt warm ftellen. Schlegel und Blatter werden dann noch 1y Stunde ,
[Gnger acbraten. Menn der Haje jich 3u braunen beginnt, atefft man Oen i_
dicfen fauren Rahm Ddaritber. Der Beiguf wird wie iiblich mit Sletjch- |
brithe fertia gemacht, jedoch nicht entfettet und Ourdy ehwas Sltvonenjaft |
oder Mein verbeffert. Der Riiden wird wie Rebhriicten zertetlt, Oie KHeulen ;
quer 3u dem Hnochen n aweifingerbreite Stiice getetlt und als ®Ganzes |
wieder sujammengefeit auf die Platte gelegt. Hu Rajenbraten aibt man |
Notfrant, Sauerfraut, Rojentohl, Selleriejalat, gemijchten FHemiijejalat |
over Apfelbret.

Anmerfung: 3t man nicht jicher, emen ganj jungen DHajen  3u
baben, fo empfiehlt es jich, das vorgerichtete Tier n die heiffe Pranne 3u
[eaen, mit einer Tajje Tochendem Maifer su iiberatefien und suzudecten. |

it das Wajfer eingedampit, jo gibt man das §ett ju und brat Oen Bajen

o
T e ——

darin fertia. r
Halenpfeffer.

Sutaten: 11/5—2 Pfo. BHajentlein. Hur Beize: 1y ELtr. Efjig, 1/, Etr,

Maijier oder Men, | Swiebel, 1 &Gelbriibe, | Schetbe Sttrone, .

| €orbeerblatt, 2 elfen, cinige ®Gewiirsiorner, 4—6 E§l. |

Rajenblut. Jum Beiguf: 2—5 EFL Sett, 5—4 Egl. Ulehl,

Salz, Pfeffer, 4—6 E&§l. e, 1/y Etr. Hnoden= oder

§letjchbrithe, 2—5 &§l. Rahm.

P Hals, Bauchlappen, Her;, Teber, Lunge, |
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Xieren, audh dte Porderlaufe werden gewajdien, mit etnigen £dffeln Hajen-
blut und den Gemwiirzen m eme Sdchitjjel aeleat und mut dem verdiinnien
Efjta iiberagojjen. Yiach BVelieben fann man auch 1o PR. in Wivfel ge-

ichnittenes, durchwachjenes Sdhweinefleijch dDarvunter aeben. 3In Otefer Beise

lagt man das Sletich 1 bis 3 TWaae liegen. Vet Gebraud) réjtet man das

Uiehl tn heifem SFett Faftantenbraun, [Gjdit mit Beize ab, verdiinnt mil

heier Sletjchbriithe oder Majjer, aibt Sal;, Preffer und das

en Gewiirzen u und lagt es langlam wetch ddampfen. BVeim Anrichten

fiigt man etwas e, Habm und Soja su. Hat man femen XHabm, o C I

aitbt man Fury vor dem Anrichten ein Stiickdien frijche Vutter in den BVeiguf. -2
A e [) pfeffer wird auf die gleiche Art subereitet.

Sletich nebit

- §

L

o

-

Wildgefliigel.

‘Talan.
outaten: 1 Sfajan, 80 g Spedicheiben, 40 g Butter, Salz, Pfeffer,
| - . i . . 5
| 1/ Etr. Sletjchbriike.
" n Oen 2lonaten Ilovember, Dezember, Januar ift der Sajan am

1
bejten; er ift wohl der feinfte Braten unter dem Wildgeflitgel. €s ift
jedoch auferft wichtia, den richtigen Seitpunft sur Hubereituna 3u treffen,
da ein frijch agejchojjener Sajan in den erjten Tagen agar nicht bejonders
jchmedtt; feinen Mohlgefchmad und feine Hartheit erreicht er erft in dem
q AugenblicE, wo feine Herjebung beginnt. Ulan [agt ithn daher in den SFe-
dern fo lange hdanaen, bis er am XRiicfen beginnt, ariinlich ju werden, was
etwa nach 6 bis 10 Tagen der Fall jein wird. Der Fajan wird vorjichtia
gerupft, damit die Haut nicht zerreifit, aejenat, ausgenommen und mit einem
reinen Tuch aut ausaewijcht. Gewajchen darf Wildgefliigel, wie jchon er-
wahnt, nicht werden, weil es fonft jeinen eigenavtigen MWohlgejchmad ver-
[tert. 2Tun reibt man das Trer aufen und innmen mit Salz und Preffer
ab, Ovefjiert es und umwiclelt die Bruft aut mit diinnen Speckicheiben. Tn
einer Pfanne [aft man Sett heify werden, qibt die Swiebel 3u, legt den
Sajan mit dem Riiden nach unten in die Pfanne und brdt ihn unter fehr
fleifigem Begieffen in gut heifem Ofen | Stunde. Der Beiguff wird wie
ber anderem Gefliigel fertig gemacht. Ulan fann Salat, Hompott, neues
Sanerfrant, Roffraut oder Hajtanien dazu aeben.

Wernmagegeben vom Sunlichi-FAnftitut fiis Troushaltungakimbde ber Sunlich! @elellfchaft A -6,
Sl nnnbeim-18 hetnni.

__i":ﬂl-'[rz'l'ﬂ:li.'il. bes Wextes und Nachbruch der IAMluftentionen verboter.

Hlruch : Tvandeladrucherei Bats, Mannleim.
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