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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.
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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.
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Hlruch : Tvandeladrucherei Bats, Mannleim.
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