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Gegenftande unterhaltes
l 'n Q.‘.‘l’l&i?l'f‘.;‘i‘.iul 114
fen.  und wir werden, nie ofne

wir toollen bdann in
den fhblen
cinige Deute

Defonomie gurnciehren.

@a;‘- erfie, wag Shnen Jhr Satte in die Kiche liefert
iff obne Rmweifel ein Hivjd, das edelfte T hier unter
den TRaldehicren. b davf Jhnen niche evfE fagen, wie
fhakbar diefe Fleifchart f~u bie fiche iff, Sie tenmen obne
Queifel deffen TWevth: aber vielleitht lmbcu &ie nodh nicht

Heit aehabt, die Abfiufungen feiner Gite nach jei
' feenen. . Sy mug
betannt

i o | ENY '3} woalsdvp 1 T % £ * 10}
machen, ‘yweil die Nahmen, welde thm die Jages gevell,

fehon frillichweigend feinen TWerth bejeichnen.
Hivjdhtalb oder Witdkalb nennen fle etn junges Thier,

dbag noch fein Jabr alt tft ,. jencs vom

vomr mweiblichen. Gefdhlechts das Fleifh iff
bag jartefie und delifatefte. Haben fie diefes ‘l[m' priei

vetloten, {0

und ihe Hanthaar die weigqe {blichten le
heifit man das mannliche Spiefier, und das weibliche

vth noch in. gleidem

@ dmalthier und t
Grade. Do €
Giemeih an.  Gellehier nenut man das weiblice

pun den erften Ausicbuf 3

Sahr nidht be

1althier, wenn es fich das erfi

bes Fleifdy: Hat es aber
pichEuly ober Altehicr,

seil) mit mehreren

und dies  giebt fcf)t’ ,‘,a:‘u;’- und mi
~

ein Sunges geworfen, fo heifit es i

und iff dem Hivfeh, weldher evft et
Enden Bat, gleid) ju fhaken: fo wic

ber Megel nady vtas  Weibchen bei  diejem TRildpret

aucy dberhaupt
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hoher ale das Manndhen fhdken, tweil oo mirberes
Fleifdh bat.

Jn den Sommermonaten,  befonders won Natobi 6ig
Cnde Auguft, da der Hitfh auf dem Felde den beften
Sraj bat, und fich von den Kornern des Gietreides nahrt,
Daben bdie alten Hirfhe den beffen Sefchmact, daber
es audy die Hivfdhfeiffe genennt wicd. Mit Anfang Sep:
tember aber geht ihre Drunfiyeit an, welde 4 bis 53 MWo-
chen dauert, und in diefer Reit iff ibr Fleifd beinabe unges
nicfibar.

Aber Sie wollen vielleidht gern wiffen,. von weldyem
Alter dev Hivfch iff, weldper Shnen fo eben gebradyt wor:
den ifi? —  Gut, wir mollen ihn nadh den Kenngeidhen

untevjuchen, twelde miv davon befannt find. Sn dem er:
fien und gweiten Sabre wadyfen dem Hivich erfi gwei fleine
@pigen aus, im Oritten aber Fommen bie Augenfprofen
und dann die Stangen jum WVorfdhein.  Wenn fich Ddiefe
verftavtt haben, fommen in den folgenden Jabren die En-
ben, fo baf er gemeinbin im fedhyften Sabre fihon ein
Geweih von 14 68 16 Enden hat. OF fie nun gleich
dicfe jabelich abmerfen, fo wadifen dody wieder neue,
wobei jedes Jabr ein neues Ende anfest, fo daf man
fdhon welche mit 66 Enden angetroffen bat.  2Wir miiffen
dafer unterjuchen: ob der MofenfiocE, b, i der Eraufe
Ning an dem untern Theil des Seweihes, fury und brpie
ift: of die Nofen dicht auf dem Kopfe, die Stangen
fiarf und traus, odie Peelen daran frarf und durchiichtia,
und die. Rinnen breit und ausaehohit find:  ferner ob die
Schalen an dem Laufe oder der Slaue ftumpf und breit, und
die 3dhne geld und wackend find. Finden wit diefe Kenn:
seichen, fo ift das Thier gewiff alt. TWéhre bder Hitfh aber
fchon gevlegt, und wir Ednitten ibn niche mebt nach feinem
Geweih, feinen Laufen und dbuen unterfudben, fondern wie
mifiten blos nach dem Fleifch urtheilen : fo darf man tur dabin
feher, ob dad Fell dick, Elar und glangend ift, Befonders
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an der Keule: fehlen ihm dicfe Eigenfdaften, fo iff et
alt getvefen.. Um nun aber dbas Fleifdy davon bdennodh ge:
niegbar und mivbe ju madhen, fo iff es nothwendig, daf
wiv eg vor der Jurichtung mit cinem Kichenhammer Fos
pfen, und einige Tage mit Effig beiben, Jwar DLefdrdert
fchon das hinlaugliche Mortificiven feine Wiirbigkeit; dodh
dlirfen wir ¢s nicht fo weit treiben, daf dag Fleijch einen
dburdydringent vangigen @erudy, ober aar ein grinliches
ober fdhwaryliches Anfehen hat: denn ob eé gleich andy in
diefem Juftand noch feine Liebhaber finden wirde, fo ifE
¢¢ doch der Gefundheit hidchit nadhtheilig, indem es fharfe
€afte vevurfache; weldie fehlimme Wivfung nodh durch den
SypeE, womit es gefpickt und gebraten ifi, vermebrt
wird.

Endlidh wird nodhy der MWerth ober die Gite deg Fleia
= 3
Ue ~

fdbes nach den Theilen bhicres Deftimme: bder Siemer

oder Dag dicke MickenfiucE, wel

an der Keule abges
O ift, gicht den Berrlichften Braten: diefem folgt nun
bie SKeule felbft: und enblich das Schulterblatt. Dasd
ibrige Fleifch Eommt nicht ale Draten anf die Tafel, fon:
dern wird mit mandberlei pifanten Saucen jugeridytet.
DBei der Mannichfaltigheit diefer Juriditungsarten tann man
jeboch noch den befien Gebraudy file den taglichen Tifdybes
darf davon macdhen.

Ehe Sie indefi von bem Fleifche bdiefed Hirfdjes
irgend eine Epeife gubereiten Ednnen, iff e nothwenbdiy,
guvor Ddas Blut oder den Schweis, wie es die Jager
nennen, wobl ausjumwaffern ; Bei denjenigen Stiicken, wels
dhe der Sdbhufi getroffen Hat, pflegt man auch wobl das
erfie Wafler wicder abyuaiefen und frifches davauf yu fills
ten.  Hievauf muff nun ferner die 3abe Dberhaut forgfals
tig Gis auf dag Fleifch abgeyogen oder abgehautet werdens
guleht witd bei den meiften Subereitungsarten nod) bdaé
$leifh mit SpecE durchjogen ober gefpickt.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




RO P B IV pas e e o

MWorbereitungen ni

Dirvi N =
Suriditung der ©

peifen  fellft niberaehen,

:'::Cl'-‘"i'-

Biev cin iemlidy veichhaltiqes e
werden nady. diefem nicht nur dag  Fleifd

e

alfe anbere fonft wenig. geadyteten Theile bes Ihieves benuy:
en,  wd febr fehmackhaft gubereiten Eounen,

Hirfdfleifdh mit BDrodpfeffer.

Man Backt das Wildbpret in Eleine Kochfiticke, febt

¢s it 2B und Saly ym Fewer, und [ARE ¢8 weid

fochen. Unterdeffen  tiffct man  BDrodichnitten, qieht

e qefches

Sleifdhbriibe davan, und [afit

ben, fo teeibt man fie durd) 1 Kafie:
vof; legt dag TWildpret Hinein, gieft Wein nebj efivad
Eifia daran, it es mit Sngwer, Pieffer, Nelfen,
Citronfchate und Jucker ab, und (At es jufarmmen auf:
tochen.  Juiest legt aman ein Stid Dutter darvyu, und
peleat ¢ nacy Velieben beim  Anvcichten mit Citrons

it
fheiben.

Das Fleifdh wird wie juver abgefodht, alsdann
man vas Kirfehs obder Pilawmenmuy in einen Topf, vers
diinnt e¢ mir der Brihe von dem abgefochren Wildpret,
woau man nedy ein wenig Wein giept, und (3t es focdhen.
Nadhher freicht man daffelbe durdy ein &ieh, [eqt das

M oltp '
elfenn, w1

fetfhy Rarein , iyt e6 mit 24 roufcdhale und

fetemn MRehl

QucPer, uud madit ¢6 mit in Dutter gerd

Ve Anvidhten ftreut man Jucker und Eeinges

tene Citvonfihale dbavauf, und garnict 3 mit Qitvon
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Divfdfleifd mit W ofverbeeren und
- P
k! { CLitl.
) et ‘on qefdinitten,
X aug und legt
ein bev Brube,

oty s o) s ol al 1y
ene Quachboloer:

trovin es gefocht worden, davauf, Hu

Deeren " und. ein  wenig Snawer und_ Pfeffer dagu, und
[ait es wobl yuae

f - Ftieh ol 15T SRl i
man “flemgefchunittene Jwweban Yiffel ehl in

Butter Dbraun, anf dem Fleifche
bamit.  Wenn man di¢ Wachholberbeeren ober die Swiebeln
nidt liebts fo Fann man nach Gefallen das Eine oder das

Andeve weglaffen.

Hirfdfleifh mit Mandeln und Rofinen,

Machdem man dag Fleifch, wie juvor, mit Wafler
B 1 erte. und i 2 ) Mandeln,
un abaewafdhene Mefinen daryu, giefit id
DIt wan, iyt e mit Melfen, Cicconfhale wud
Sche madit es mit cin wenig Weineffig und Jucker

pif

in Vutfer qor

n. o uleBt thut man ‘ein nenig

auch wobl “etwas geriehewton
Pefferfuchen daran.

Huf andere Ave gelb gemadt.
Mian Lebandelt das Fleifch twie juvor: thut esdann
1 Semmel darauf, qicft

Wein und Weineffig daju, that [nagwer , Pfef:

in cin SKalferol, fiveut ge

fir, Saffran, gefdnittene Mandeln,  MNofinen,  Citvone

und Butcer daran, unbd [t es famig Eodyen.

Hirfhfleifd mit Kapern.
Man fann daju abgefochtes Hivichieivd) oder ibrigs

geblichenen Draren nehmien, und nebft Dutter, geviebener

BADISCHE
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Semmel, oder gevdffetem DUehl in ein  Kaffersl thun,
ein wenig Fleifehbrahe und Wein davauf giefen , mit Pief:
fer, Sngwer unbd ganjen RNelfen abwirien, und julekt
einige Loffel voll 'Kapern binguthun; worauf man es tibey
gelindem Koblenfeuer alimdblig durdyfodien (aft.

Hirfdfleifd mic Cicronen.

Hieryu fann man ebenfalls frifh abgefodhted Fleifdy
ober Dratenrefie nehmen, e in Scheiben fdhneidben, in
ein Kajfevol legen, und ein gut Theil Citronfcheiben und
&dhalen davan thun; fwobei man jedboch AUdhtung geben
mufi, dafi teber die Kerne noch die weifie Schale darein
fommt, wovomw ¢§ cinen bittern Gefch
de. Ferner thut man Butter, Gewiivy, gevichene Sem:
mel und cin Stk Jucker daran, gieht Fleijhbribhe und
Wein davauf, und LGPt e¢ famig Fochen.

f anncbmen

VHE2

Hicfdfleifd gedampft.

Man nimmt Hieryn eine gange oder Halbe Hiridykente
und Dautet fle fauber ab: bernadh fchneidet man Speck
eines Eleinen Fingevd dicE, Defireut denfelben mit aefiofie:
nem Gewiivy und Saly, und duvdhyieht das Wildpret da:
mit.  Hicvauf fegt man in ecinent Kafferol Dutter und
Spect fiber Koblen und (At es braun werden; befirent
das Fleifch mit Mebl, und (AFt eé in dem Kafferel mit
Butter auf beiden Seiten braun vdfien, gieft dann Fleijchs
priihe dbavan, und (aft ¢ weid) bampfen. Sobann thut
man Sovbeerblatter, cine gange Jwiebel mit Nelfen befiedks,
nebit Deeffer und Citronfhalen daryu, und gieft Wein
davan.  Hievwmit (afit man ¢8 nun vollends aqar werden,
und macht yulelt die Bribe davauf, mit in BDutter braun
gerdftetem Veehl famig.

BADISCHE =
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Hirfdfleifdh rgedampft mit Sardellen,

Man fdneidet derbes Hirfehfleifch von bder Keule in
dicke Sdheiben, und fpicft e mit grobem Sped. Hiers
aif Beftreut man es wie yuvor mit Mehl, und roftet ed
auf beiden &eiten in  Brauner Dutter; giefit danun
Dribe davan, und thut Lorbeerblitter und ein paat gange
Jwicbeln daju.  TWenn es nun hHiermit cine gute Weile
aedampft it , gieft man nody ein Glas Wein darju und
wityt es mic Sngwer, Pfeffer und gangen Nelfen. Un:
terdeffen hat man 6 ©ardellen audgewdfjert, weldhe man
fofort abwafiht, ausgratet, und mit ein wenig Wein anz
gefeuchter Elein hackr, fie ju dem Fleifh in das Kaffevef
thut, und eine Weile yujommen durchdampfen [(aft.

Hirfdfleifd mit Sauerbraunt im Dad-
Dfen.

Hieryu find die Lendenbraten am beffen: diefe fpicks
man fauber, und bratet fie halb ab; bernadh) focdht man
Eauerfraut, fhneidet diefes mit einem LWiegemeffer Flein,
fest Dutter in cinem Kafferol fber’s Feuer, vdjiet ein we-
nig  Mebl davin, fdhirtet das gehafte Krvant Hinein,
gicft ein Quartierchen faure Sabne daranf, wund last es
mit einander durchddmpfen.  DHievauf wadit man einen
Krany von Teig um eine Schiffel, anf welher angerichtet
werden foll, Geftveicht fie mit Dutter, und thut etwas von
bem Kraute bHinein: leat die abaebratenen Lentenbraten
datauf, und decfe fie mic dem Ubrigen Krante ju, weldyes
man oben platt juffeicht, mit gevicbener Semmel befivent
und in cinem Dackefen abbaden (dft.

Hafdis von Hicfdbraten.

Man [8fet das tbrig qeblicbene Fleifh von den Kno:
dien, und hackt es mit SvecE und Jwiebeln vermistelf

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg
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¢ qelbluch thut

Bouillon, AWein,

fer , Nelten, aehackie Sardelien,  Sapern, Lorbeerblat:
et » R agitni ober Wapilifum dagu, und
1ifit dag B davin eintocdyen, baf Feine lange

Grifandellen von Kirfdfleifd.

st 1 CAvmdin et At > T
e av,  pEneiet e Lol
derbeg [leifeh davon,
]

ann

Blithe dagi, vubhre es w
Pallong , einer ifrone
¢in Balh Dfimd Dutter i cinein Kafl
Frifandellen davein, und [GF

1
 dampfen.

(!

in e

einige £offel voll ) ¢ Sharl n ol
avdeent Raffevel mit Dutter braun, rubrr es

o AT A

pher X

njaft davan, thut einige

Hae, druckt Qurtr

lafit e§ unter fietem Nibren fiar

ful voll &€

tochet. vie gebrateneu

und angevicht

Man Hackt die Wiv et ein qutes

ein Kafjerol,

ufi, m Bittet

Theil MNRindefett in fleme X

- aBy ¢ an und

icht 3u  wiel

fnetet 08 mit Hi
Binr daryu gemifeht werden, damit die Fille niche ju

-
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Dl nad)y wajht und veiniget man den dickelt

Davm vom Dirfeh, und ffopft die Fille hinein, bindet
bie &
Dratet fie Bernady anf dem Joft, und vidhtet fie dann auf
guiinen Blattern warm an.

su, und (&Gt fie cinigemal in Waffer auffochen,

Csfalops von Hivfdhfleifd.

ober ©tictchen, ungefabr Ha
mit dem Kichenhammer breit; dann hackt man & charlot:
ten, Sdnittlauch und griine Peterjilie, vibrt fie untet
ein Bierte[pfund Butter in cin Kafferol Gber Koblenfeuer,
unbd legt die Esfalops darein.

Etne halbe Stunde vor dbem Ancvichten ekt man fie
auf ein ftarfes Feuer, [afit fle cinige Minnten braten,

_ S ~ .
wendet |te dann auf die andere Seite, und [ARE fie ebens

falls bBraun werbden. / jie auf
e({"ll.""-t'[ an, fchipft das tberfiuflige ben ab,
su den Kraut Loffel voll gevdfteted eh(, file

nad) Vedarf ein wenig Drihe hingu, dvidt Citronfaft
davan, und giebt diefe Sauce, nachdem fie aufaefocht hat

tber die Estalops.

Hirfdgiemer panire.

Man madht eiten Hivfchyiemer juredht, butchyieht ibn
mit qrobem &Spe

£, twie man a la Daube fpict, fteckt

etliche Diéljerne Speildhen Bhindurd), oder umbindet ibn

o

mit Dindfaden, - und legt ibn in cin Kafferol.  Dann

in

¢

falst mon ibn gebdpig, gieft Waffer, Wein und Efiin
davan, thut ein paar ganye Swiebeln, etwas Rogmarin,
Thimian, Lorbeerbldtter, Vafilifum und Dragun

deckt ihn feft ju, und L4t ibn weid) ddmpfen.  Hernach

mimmt man ibn heraus, und legt ihnin eine Dratpfanne:

unterdeffen reibt man Hausbackenbrod und vermifide
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Quefer , Jimmnt, flein gefdmittenen Citvonfehalen ,' ein paar
GEierdottern, jeclaffener  Butter, uhd einem LHFel voll
SRein: befiveicht den Hivfhyiemer mit Eierdotter, und
fibecyicht ihn auf der DObevfeite eines Fingevs
fer Gavee, fiveicht fle mit cinem wavmen Mefive fein glatt,
Degiet ober Beftreicht fie vermittelft efnem ‘Pinfel mit yer
Taffener BVutter, befivent fic mit geviebener Semmel febr
eqal und fein, und [aft es in einem Dacofen ab:
backen.

Beim Anvichten fiveut man noch Jucker und Simmt
darauf, und giebt folgende @auce bagu. Man vdfiet ge:
vicbene @emmel in BDutter braun, gieft Hernady BDrihe
undy Wein davan, wiryt ed mit Jucker, Citronfchale und
Ciheiben , und [apt es famig fodhen.  Diefe pifante Sance
wirtd beim Auftragen nicht dber , fondern unter den Fiemer

OicE mit die-

gegojien.

Panivter Hicfdgiemer auf andere Are.

Der IJiemer wird wie juvor geddmpft: die Farce aber
macht man auf folgende Are:  Man nimmt ein Halb Pfund
Siandeln , steht ihnen die Sdhale ab, und ftofit fie Elein;
gu gleicher Seit weiht man Semmel ein, dridt fie wic:
der vein aug, und fhiictet fie nebff ein paar Hande voll
groner geviebener Semmel ju den Manbdeln,  fehlagt 6
@ier dag, wicyt e6 mit Jucfer, Jimmt, Muskatenblils
the und geviebener Citvonfale, und feudjtet es mit fafer
©abne an. - Hievanf befireicht man nun den Jiemer mit
@ievdotter , Oelegt thn mit der Favce, - madyt fie mit dbem
Meffer glatt, beftreicht fie wiedér mit Eiern und gerlafje:
ner Butter, fiveut geviebene Semmel davauf, und [aft
¢s abbackens ¢ davf aber nicht fo fcharf gebacten wer:
ben al8 bie wovige. Mian fann Hieryu die vorige oder
auch eine andeve pifante Vribhe, als Sardellen: Kapern:
Sauce u. f. w. geben.

BADISCHE [
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Paftete von Hiv{dfleifd.

f teule ab, fd

Man Hautet cine Hirf

yneidet alle Ners

webl, und [afit jie in sers

ven und Adern aus, fpickt
laffener Batter ein wenig abbrateny bdann thut fan This
mian, Dajilifum und Dragun dayu, und driacdt Eitrons
faft davan, bicrmit laft man es nun wber Nadt iehen.

MWan tann aber audy das Hiefdyleifech anf folgende
Art mavinivén und jubeveiten: A
gen find, -wird es -inediinne Scheiben jevichuitten, mit
eirem Kichenbammer geflopft und mit SpecE durdyogen,
weldyer mit geffofenem Dieffer , Nelben und Saly befivenet
ift, bernach in ein Kaffevol geleat, BVafiliFum und an:
dere Svauter nebfE gangen Jwiebeln und Lorbeerbidttern
bazu  gethan, Ddann gieft man DHalb Wein halb Effig
taran, uad [afit es jugedecft ein bis jweimal vier und

DI

enn die HDduge abgeyos

jwanyig & iy ben barinnen fieben.

SRenn man nun bdie Pafrete machen will, fo verfertigt

man juerfi eine Favce von dem von dben Sebnén abgefchabiten

Hirjdyfleifch , etwas Spect, Sihinfen, Sdharlotten, auss
geavateten Sardellen, Kapetn, cinigen Eierdbottern, fidft
diefes alles im SNdrfer, und vermifiht es mit gericbenem
Noggenbrod , weldes tman juleht mit cin wenig von bee
Gleifdhmarinade anfeudtet.

Nun febt man eine Paftete von gebranntem Teige auf,
fiveicht die JDalfte der Fdvce auf den BVoden derfelben , bie
andere. Halfte fivciht man auf die Fleifchfdhnitte . und
vollt Diefe nicht nur jujammen, fonbdern fehichtet fie auch
ordentlich in dfe ‘Pafiete ein, [legt Citvonfheiben daywis
fiben und Epeckfcheiben Ddavauf, und madt fofort den
Deckel von Teig darauf.

Sft aber die Keule gany geblicben, fo frreidht man

Ofe anbdeve Hdlfre der Farce oben datauf und bedeckt fie
ebenfalls mit Citvonfcheiben und Speckfiveifen.
B

BADISCHE
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Diefe Paftete muf 3 bis 4 Stunden in einem Ofen
Bacfen. Jur Brldbhe tdjiet man Mebl in Butter, giefit
ein iwenig von Dder Fleifhmarinade nebff etwas Drihe
bavan, thut abgefchalte Oliven, SKapern, Citronen, ges
hactee € ellen, .Qrd'.lmunl“rl' und dergleichen hingu, und
tapt e auftedhen, DWenn die Paftete gar ift, macdht man
den eingefchuitienen Deckel anf, gieft die Drihe duvd)
ein &ieb Dhinein, und decft fie wicder ju.

Kalte Pafiete von Hiv{dfleifd.
SMan

Sleifdh wie 3

fem Teige auf, befireicht den Doden mit Eierbottern, bes

fpickt und Beigt obder marinivt das
, feist die Pafiete von grobem ober gebrann:

legt ibn mit Epectfveifen, weldye mit geffofenem SGewiirye,
gebactten Kvautern und Lorbecvblattern beffreut werden,
leat das Fleifdy davauf, welded erft wieder mit gewiiryten
Specticheiben und dann mit dem gewdhnlichen Teigdectel
bedeckr wivd.  Wenn ed beinabhe abgebacfen it , madyt man
einige Oefnungen in den Deckel, damit die Pafiete nidht

r - o 5y T 18 n D fert asriniime o
jevfpringt.  Nadydem fie ang dem Ofen genommen worben,

weiden die Oefnungen jugefiopft und gum Abkibhlen auf

ein. andeves GSefchirr gefeit.

Hivfdgiemer oder Sdlegel ju braten

Mian Fann Bieryn vetfhicdene Sticke vom Hirfdye
fwablen, als ten Jtemmer, bdad MierenfiE, bdie Sdulter
o f. . Diefe fpickt man nun mit Spe®, welden man
guvor mit Ealy und geftefenem Pfeffer , Nelfen und MNus:
faten: rinive fie in weifem Wein,
weldyer mic unr Yeintraubenfaft vermifchs €, odev

gewtirst Hat, und ma

in Ermangelung in Weineflig, woyu man noch

ein Diindehen feine futer,  ein Stk Citronjchale und

einige Yorbeerblatter leat. 3enn ed genug barinnen ge:
beilyt hat, fo fieckt man ¢8 an den Spicf, und [aft es
BADISCHE E'::‘,
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fanafamn Braten , twobei man eé fleifiis mit der Marinade,
gulent aber mit fiedender Vuttev begiept.  JfE der Vracen
aber Trijeh und nieht juvor mavinive, o fann man ihn

anjiatt dev M hbv anfangs mit Sabne begicen. Sellt

~

rit
der Draten ju fuh braun twerden wollen, fo um it man
ibn mit einem BVogen Papier, bden man aber julet wies
der abnimmt; um ben Braten mit BDutter begicpen ju
Ebnnen.

Sfc das DratenfiicE fehr dief, fo nimmt man beits

Spicfen cine febr lange und grofie Navel, und jucht vers
mittelfi derfelben in die Mitte ded Fieijches etwas EpecE
bineingusichen.
Deim  Antichten beleat man ihn mit Citvonfdieiben,
ftecft Lorbeerfirauschen daranf und garnirt den € dnifels
rand mit Lorbeer= und PDommerangenblattern. Die Dras
tenfauce fann man mic ein wenig braun gevdftetem ehl
verdicfen, Weinefjig, Kapern, Citvonfaft und weifen Pflef?
fer davein thun und jum Vraten aufjelen.

Hivfdfdlegel 3u braten;, daf ér lange
Dauetrt.

Man praparirt den Schlegel wie ghvor, fpickt ihn
und befteckt ihn mit Sngwer, Simme und langem Pheffer,
feblagr ibn dann in cin BVlatt von dufgeroltem Brodteig
gany ein, (egt ibn in die Vratpfanne, und (4ft b im
Ofen backen. Auf diefe Ave Halt er fich an einem £iihlen
Orte bei der grdfiten Hike viele Fage gut: man fann ihn
nun nad) ®efallen trocken effen, oder mit ciner BDrihe
guricdyten.

Rollade von Hirfdhmwamme.

Man  hautet die Hivfdhwamme, breitet fie aqus,
ftrent einen guten ThHeil MNelfen, Pleffer und gehackte
Scharlotten oder Jwiecheln davauf, [(egt Sdyeiben von ges
raudgertem Edhinfen davliber, und rollt die Wamme oder

BADISCHE
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SRuLft sufammen, wickelt {ie in cite Serviette, umbindet

fie mit BVindfaden und focht fie in Waffer mit Salj,

Quviche(n und Wurselert weid). Wenn {ie wieder exfals

ter 6f, nimme man fle wieder aus der Serviette, fehneis

det Scheiben davon, und verfpeifer ‘fie mic Effig und
Daumdhle

Ragout von Hirfdobren, Junge und

Maul

Nachdem der Kopf, bdie Obren, ZJunge und Maul

t abgeldfit find, with e8 in civem

und in faltes Waffer

man die Obren in Minne €trids

Micte durdy, oder in dicke Sdyela

men, die Junge in
Ben und fo audy dag Maul.  Wenn dicfes nidht ju efnce
SNablyeit Hinldnglich ijt, fann man audy dad Vefie vom
Sopfe dagu fdneiden, Hievauf rdftet man Mehl in But:
ter braun, vihre ¢ mit Waffer, ~Wein und Weineffig
tlav, thut das Fleifch nebft Citrone, Nofinen; Mandel,
Lorbeerblattern , Nelfen, 'Saly und Jucker dayu, und lafit

¢$ sufammen fochen.

Huf andere At

ige und TManl wie jue

but man gervicbene Semntel in einy
Kajjerol, tihe darauf, legt das Sefdhnittene
mit ¢item BDutter dagu, (Gt es jufammen durdy:
fodhenn, wilryt ¢ mie Citrone, Saly und Mustaterbhis
then, sieht die Drihe mit Sierdottern ab und thut yulehit
cine Loffel Senf binein,

sleife

Dicydobren mit Peterfilie
Man {hueidet fie, thut fie mit geviebener Semmel,

C

Sugwer in ecin- Safferol,

[

DButter T‘:‘ux‘-ﬂua‘1:{\ii\1‘!)-cn und

aieft Fleijchbribe davauf, und It ed famig fodhen, RJulest
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thut man nodh Eein qebackte grine DVeterfilie daju, und
lapt es 51‘.{.‘.1‘.1111:11 aufwalfen.

Hiefdhobren mi¢ Triaffeln,

Man fhueivet die Ohven plasdentveife und thut fie
i ein Saierol: yvor aber weidit man Trdfeln din
Fleifhbriihe cin. Sind fie nun weidh, fo thut man fie

au den Dicfdhohren, - nebft geviebener: Semmel, W vyt e

mit' Citronfdhalen und Mustatenblithen; gieft ,,l\tmbnmu
davauf, legt ein Stid Butter daran, und [Afe ¢3 gemad)s
fich tochen.

Hivfhobren mit WMufdelm

Man fdneidet die Obren fo Flein, wie Nudeln, thut

of, legt nach Gef Mm

[en Muidhein davan,

dparauf, mwirat es mit Justatenbluthen

und eeriebene
Gemmel daryu, febt es auf Koblen und [Apt es gemac:

tidh auftohen. Deim Anvidten dridt man Citronfaft

davan.

~%

HDirfdhldufte mit Ducter und Litronen,

DNachdem  man fie abgehauen hat, fdhneidet man fie
mitten entywei, febt fie yum Feuer und I4GE fie Eodyen,
Gié fie gar find. lsdenn pukt man fie fauber ab, und
legt fie in faltes 2Wafjer, daf fie weif weeden.  Hievauf
feqt man fie @n ein Saffevol, thut “ein Stid Dutter

daran und paffict fie damit ber Koblen, " bdann (ireuet
man geviebene Semmel; Mustatenbiitthen und Elein gebhackie
Citronfhale davaw, oieft Fleifchbribe darauf, thut Citvon:
fheiben dagu und {afit e famig foden.

Nan fann fic Wbrigens noch mit verdndevten Saucen
wie Rindsz oder Kalberfufle juvichten.

BADISCHE
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Hirfdhlaufte einjulegen.

hdem man diefelben gepuhit und gar gefodit Bat,
nimmt man ¢in Fafichen, wovrein fie gelegt werden follen, thut
unten auf ben Boven Lovbeerblatter, ein wenig Nosmarvin,
Cicronfdhalen und | alferhband ganged Gewiirye, [(egt dann
eine Lage von den Hividylaufren, und fo fahre man wedhs
felsiveife fovt, Dié das Fapchen woll ifft.  Alsdann fpindet
man eg ju, bobrt oben ein Coch in denDeckel, [afit durch
einen Trichter guten Weineflig  hineinloufen , feBt e an
einen Biblen Ovt, und verfiopft das Loch mit einem Gsork
oder Pfropf und wendet es oft um. Sie halten ficy lange
Jeit wohl, und werden Falt verfoeifit.

~emr man nicht Lanfee gemug bHat, um ein ganyed
Sapden ju filllen, fo fann man fie in ein grofies Ein:
macheglas , ober in ein fteingutnes Gefag einlegen, und
sulett Daumdht darauf filen.

Dirfdleber yuguriditen.

MWan wafdht und Hantet die Leber, fdneidet fie in
langlidye SticEchen, falyt, pfeffert und wendet fie in Mehl
um, fegt jie dann in beifgemadite Vutter und [aft fie
darin badfen, leat fie in eine Schitiel und feitbet die Buts
ter ven dem Tviben in der Pfanne ab. Jft aber nidt
viel Vutter davauf, fo fann man fie davauf (affen.  Hers
nach gieit man ein Glad Wein, etwas Fleifdbriithe und
€jjig daran, wityr ed mit Pfeffer, Nelten und Citrons
fibale und (afit es jufammen auffodyen, - big ed dicklich iff.
Hievasf gieft man diefe Vriihe ber die Leber in bdie
C'-:lmﬂ’cl, telst jie auf Koblenfeucr und lape fie aufwallen.
Juiegr dracke man Citvonfafe davan.

HirfdhEolben juzubereifen.

Dicfe gute aber feltene Speife befommt man erft im
Jult,  2Wenn man etwa ju diefer Jeit einen Hicfd erlegt
bat, welder nod) weidyes Geweih oder Gehorne hat, fo
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fdneidet man ‘oben an allen Enden bie Rolben ab, und

feat fie 1ber Nacht in faltes Waifer, baf fich der vothe
€ hieis cder das BDiut heraugyieht

werden:  FLernach fest man fie mit Waffer jum Feuer

e -

fie fchdn weif

e 4Ry

und 14t fie fochen , bis fie weich werden, alsdann yieht

B/

man ihnen die Haut ab, TDefchneidet fie. mit cinem  frbars

|
1
| | e
1]
i

fen Mieffer und legt [te rwieder in faltes Waffer. Sind
fie auf biefe Avt pubeveitet, fo fann man fie nach, Velie:

Ben auf folgenbe Avten jurichtem,

HirfhEolben mit Dutter und Muska-
tenbluthen,

Man fdneidet die Kolben fyeibenweife, thut fie nebit

Butter, Rustatenblithen und Eitronfchale in ein Kafferol

und pafiive fie dber dem Feuer damit durdh: Dann fireuct

be Darju,

man gerie bavan, glept Fletjmbr

und lapt ed

HivfdhEolben frifaffitt

2 Go Cehed
Wenn fie feheid

benweije aefdhnitten find, fo thut man
¢ in ein Kaffevoll, [legt cin Stk Dutter daran und

]

]

dwikt fie dbamit ab.  Hernady thut man Citronichalen,

iy

Muskatenblitthen und eine gange Fwiebel daran, gicft
Drithe und Wein hinju und @EE e8 Loden, QCenn die

Sauce nicht mehr ju lang ift, Elopft man 3 big 4 Eiers

dotter in Weineffia flar, zichr die Satce damit unbd

ant. [iitichten

=
madht fie mit ein wenig Sucker pit B¢
b

fprengt man jeviaffene Dutter daviiber, und Druct Citvone

faft hinein,

HivfdEolben mit fourcr fimonienbrube.

SMan thut bic aefdnittenen " Hivfdhfolben mic Diiter
and Muetatendblivthen in ecin und’y t fie damit
Unterdefjen awdifect man cine cingefalyene ¢ ang;

-

fchnetoet fle in Scheiben, thut fic nebft etivas geviebener

BADISCHE b
=

LANDESBIBLIOTHEK =
Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

iy~

24

Cemmel in dad Kaflerol, aiefit MWein und Sleifchbrife
davan, und (aft ¢s allmihlig bet Koblen sufmmmen famig

todhen.  Sulest dricke man ebenfails Citronfaft daran.

DirfdFolben mit Traffeln,

Man thut eingeweidite und in Seheiben gefchnittene
Suiffeln und die Kolben in ‘$."n.\.nn aefchnitten, yufant:
men -in ein Kafferol; feat Dutter, Muskatenbliithen unbd
Citronfchale daran und fet e tiber Koblen, daf die But:
ter jerfbmilyt.  Dann fivenet man ein peitig Diebl
und tofiet es, fo bell oder dunfelbraun als es belieht 5
thur ferner horlithe und eine ganye miebel daran,

und (GEe e ju einer diclichen Sauce Fodien,

Diridhfolben mit jungen Crbfen oder
S doten.

Die Sehoten wecden mit Vutter und Muskatendblilz
then abaefdnitt, dann Bouillon bavauf gefillt, ein Bund
Peterfilie und Prefferfrant, nebft Saly und 'ﬁ'nr.‘vr darvan
gethan und abgefodit.  Rulelt verdickt bie Brihe
darauf mit cinem Stk Butter, weldyes mi-. '-."-.‘I‘u')l durchs
Eoetec iff.

Unterdeffen paffivt man die RKolbenidheiben in Dutter
und [apt fie entiveder in den \‘f.n‘f\;‘tr':‘. avffod

oder man
tuntt fie in e¢ine Klave von Eiern, gericbener Semmel
und Mustatenbiithen, baket fie in Burter oder Symaly
aus und garnive die Schoten damit.

Nicht wahr, licde Augufte, Sie wufiten wohl, daf
man dag Dirichileifdy fehr fehmacthaft yuvicheen Esnne, aber
dafi"¢s auf fo mannichialtige Avt gefehen und faft alle
Theile yu Speifen auf den Derventiich yubereitet werden
fonnen, glaubten fie vielleicht nicht.  Und idy babe bet
weitenr nody nidht alle Jurvichrungsdacten erfdhonft, indem
wan das Divjdfleifdy in den weiften Fallen wie Jindfleifih

%
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Behandeln, a la Braise und a la Daube dampfen, teutid
und englifdy braten fann.

Aber weitn. nun it allen diefen vorfehenden Speife i
avten das Thier nocd) nicht veryehre tjr: oder. fwenh wiv !
n:z'; ?l if diefes oder jenes fehdne SticE Fleifdh auf irgend !

1 feftlichen Tag aufbeben wollen, fo i unfeve grofite :f‘

L:r-me, wie wir es.auf dag beffe.aufbewabren. (:‘r:
fauben ©ie daher, bdap ich Sie nodh furylich davon unter:
Bakten barf.

Alles IWildpret welded aufbemalrt, und alfo einer
[dngern Dauer fabig bleiben foll , mup dur
und nicht moriificive, fo wie auch nicht vertrocnet fepn,

haus noch frifc :

| ! |
wiv faufen fonft Gefabr, vaf fdon der Keim ur Faul i
i darinnen liegt, oder die Snfetten ifre Cier fdhon dar: ¢4l
i, gelegt Baben. = Ferner midffen wiv fo viel wie mdglich *F
fleitdhige Etitcke baju beffimmen, oder wenigftens die Knoz Lﬂ‘ ;
chen das forafaltiafte n fuchen, weil {tch t‘ 1’
an biefen die Faulnid zuervit i mit threm Ber: ..11
verben das Fleifch anfiecken; Dbefonders mijfen wiv dicjes §

nigen ©ihcke vermeiden, in weldhe der Sdup gefallen,
tberhaupt nbur alles Blutige davon abfondern und abipiis
fen, bamit es davon vdlig geveiniget tird.

St das Fleifh nur ju einer Dauer von fenigen
Tagen Dbeftimmt, fo wirh es vielleicht hinldnglich feyn,
wenn Sie ein leinenes. Tuch mit Efig anfeuchten und um
dag Sleifeh fcblagen, €8 muf aber f.'.m[t'cli abgenommen, il
und ¢in frifches darum gqeleat, oder dasg alte ausgewafchen, 74

Eifig getranft und davum. gebillt wer:

auf’s

oen gent. einige noch unter dem Tudhe frijche g '
Dren dag. Fleifch su fhlagen.. Jdtren wiv fibers il
alf auf ¢ Gelegenheit Eisqruben angulegen, o :
wiitbe e$ uns nicht fiwwer fepn, das Fleifch obne andere _"‘I
Hulfsmiteel cine lange Jeit gut ju erbalten.  Jn ESrman:

gelung Ddiejer aber Ednnen wir nod) einen andern Jufluchis:
ott fuchen, wenn wir ndmlicdy in der MNabe einen ticfen

=
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DBrunnen Haben, Dad Fleifd) wird feft in ein Fafden
ingepackt, Ddaffelbe nicht nur verypunbdet, fondern fjelbit
von aufien jede Fudhe dergeftalt verpicht, daf durdaus das
SRafler nicht durdydbringen fanny bdiefes Fapdhen
ginem Seil oder febr ffavfen Drath in den BDrunnen hinab:
gelaffen, wo es fich lange Jeit in hodjfier Siite erhalt;
wobei bdic Tiefe bes Brunnens bdic Tange der Dauer bes
frimmt.  Feble uns aber andy diefer Aufbewalrungsovt,
fo Bbleibt uns nichts 0brig, als bas Sleijdy entweder cins
gufalzen, oder einjufauten.

Huf den erfien Fall muf dag Saly und der Salpes

witd an

ter getvocknet und gerfiofien werden; fodann reibt man Bas
Kleifch Stk fiie Stk damit ein, leat cine Schicht von
bem Fleifch i etn Fapdien, Defiveut jte mit Wachfolder:
Peeren , Lovbeerblatternt und ganjem Gewiiry, 1~:'.'..\51 wie:
der cine Sage Fleifch darauf und tlerfiveut jie auf’s neue,
und fo fabre man fort, bis das Fafden voll iff, weldyes
man fofort jufpiindet und an einen Eiblen Mftigen Ovt
fert, toofeldbff man ed oft- umwenden und vollen muf.
©olite man bdutdy das Japfenloch grwabr werden, Ddaf
fich die Saljlacke auf dem Fleifche entldpt, oder gany feblt,
fo muff man bie we enige Lacke, welche noch ba ift, abjeis
Ben und frifh gemtadhte Salylacke darauf fitllen.

Feill man aber dag Wildprer einfauren, und auf diefe
Art jur Dauerfpeife gubereiten: fo fommt es davauf am,
fvic lange, wir deflen Dauer bdurd) die Sdure beywecken.
St ung blos davan gelegen, €8 cinige Wodyen anfyube:
wabren, fo ift es am Defen, wir wberfocdyen bdie Fleifdy:
fiticken in fcharfem Bierefiiq, laffen fie davin erfalten und
fegen fie in ein @efaf von Siteingut, gicfen den Efiig
darauf, daf er bavitber frehet und Dalten das G:fap
Hedectt.

Beyrweckenn wiv aber eine (ingere Dauer, fo miifien
wir ctoas pintelicher yu Werfe gehen: wir foaffen ung
pieryu ein Fabden von cichenem Holye berbeiy in bdiefed
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fegen wic nun bag eingubeiende Fleifdh, firenen Wachs
Bolderbeeven , gangen Pleffer und englifch Getwiiry dajivts
fchen, unbd 1'p11:'.u1. ¢d, wenn e feft damit angefirlls ift,
ju.  Durd) das Japfenlod) aber fillt man Weineflig bavs
auf.  9Bill man es nidt gufpinden, fo muf man wenigs
ftens einen Dectel davauf legen und benfelben -mit einem
Stein bejdweren.  €oll 8 nun auf lauge Feit aufbes
wabrt toerden, fo m.u_': man juweilen nac hfehen, ob der
Effig etwa feine Sdharfe verlpren hat, ba man ihn j02
fort abjeiben und mit frifdyem erfeien mup.

Nun meine Lieve, fo haben Sie denn alles Fleifch
pon dDem Dirfche entiweder frifch auf mandeclel At juges
tichtet, oder ©ie Haben es fiir Einfrig jur Daueripeife
eingelegt:  aber tioch finden fich biev etnige MRefte davon,
die wir als gute Wirthinnen nod benufen miaffen. Jwar

fdheint es, als wenn nichts genie pbar dabet wave, aber
dennoch wollen wir nodh etwas davon Deveiten, womit ywie
noch Gafte bewivthen fonnen. Sehen Sie bier, Ddiefe

LIV

arofien Geweibe follen ung noch eine hereliche Sehiifiel ges

ben und nebenbei nody ju andevm dfonomifchen GSebraudh

BADISCHE

dienen. C'".-,\ qebraudyen. wiv . V. das geraspelte DHirjeye
horn jum Kldven bdes Kaffes, und das gebrannte und
pulverifivee yum Hellmadhen des Dieres, weldhes. es auch
vor bder Saure fhint. Am  Haufigfien aber verfertiat
man davon :

Sulzen over Geleen,

Man thut 6 Loth geraspeltes Nirfdhhorn in einen”

reinen Topf, giefit ein halbes Quart Waffer und ein wenig
FWein darauf, (afit es mit etwas Houfenblaje, ungefahe
eines Daumeng breit cinfieden , feihet es, twenn es genug
aefotten Hat, durdy cin Haarfied in eine meffingene Pranne,
feblagt ein ganjes &i davan, und fapt es ferner fo lange
ficdenn, bis bas Ci jujamwmeniauft. Dann drackt man den
©aft von ecinev Citrone davan und legt etwas Mustaten:

LANDESBIBLIOTHEK

P PRI SR o —————— oy

[

Baden-Wiirttemberg



e =

- — P e e

Bhithen, ein St Simme und Sucker nady Belichen baran,
[t es noch eiven Wall thun, und dann wieder durd ein
Sudy laufen.  Hernach giefit man e in cine @ubale, auf
Becen Voden man vorber flein gefhnittene Titvonfdyale ges
17.'.-;:1r bat, gatnirt es mift eingemaditen i’v-:rbui?;w und
Leffectt e mit Mandeln und Citronat,

Huf andre Are,

M 14t 6 Loih geracpeltes

Divichhotn mit einem
Datben Quare TWein und eben fo viel Faffer etliche Sruns

Both Sucker, 2 fLoth
Citvonfaft und eben fo viel Stumt davqn, glefit ein weniq

Den wobl jugedectt fieden, thut 4

hofentvafjer dagti und feifet es, wenn eg -“.-»'nr-cn bat,
Ruvch ein Haartuch). Dann gieft man 4 Loth blauen Veils
¥hett +, Kivjeh: pder \.[Itbulfﬂ'fr dazu und fi ([11 es in cineg
& dhalz.

Jtun, meine Sicbe, da diefer Hirid) vermuhlich febe
feifte war,. fo werden Sie wobl cine Quantitat Hivjdhtalg
qewonnen f_\.:e‘.\m; Diefes fonnen wir nun auch DBenulzen,
5@ will bier nichts von feinem Gebrauh in der Apotheke
fagen: Ddiefes gebbre eigentlich nicht fur ung, ob wir gleich
freilich audy mandhes lj.‘:t'lunc Haugmittel und Salbe das
¢ wichtigere Venubung aber if
pent anmwenden,
wir fonnen es wie das Snjelt von zabmen Thieren behans

vou beretten Eom

€5, wenn wiv .\_:=E-.\-;1 und &

deltt, nur mug es frifdh , Dhart, weis und fauber jepn.
ich dienet ed yum Eeifenfieden.
Eudlich bleibt nichts als die Haut fibtig, unbd auch
biefe fann man yu unferm donsmifdhen Boreheil bearbeiten.
awar iff dies fein Gefhaft, weldes wir felbf beforgen
fonnen, . indeffen miiffen wir doch die Avbeit des Gerbers
s jdhagen wiffen, damit wiv nidt duvh fiblechte Arbeit
Betrogen werben, . Eine fddne, auf famifche Art ausgaes
qard

citete. Divfbhane fihir fich febr weidh und aefchmeidig
an und it Jiberaus mucri;n{l. Die Haute von alten

(¥}
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Hirfchen find su favf und fhHvammiag, daber man die

chhaute voryieht. Die Dbeften Haute follen

eigentlich gany tein fepn und feine DNarben Haben; indef
wenn bdie Engerlingslédyer nur niche mahr offen, fondern
fdhon wvermachfen find, fo bat ¢3 ebent fo viel nicht ju

e, Diefe ihre Eier dem lebins

"

] . Da fidy denn bdie
berausbriechenden Taden in das Fleifdh einfreffen und die
J“.m. durchdehern,

Gerben der Haut miffer nun die Haore
abgemadyt werden, welde man gum “Dolftern der Stibie
und dergl. unter Kiubh:= und Kalberbaare mifchen fann.

Sn der EI\M, liche Augufte, ich Bake durdh meinen
evften Brief Jhre Geduld giemlidhy auf die Probe gefeht
indbefi ©ie werden mir verjeihen, wenn Sie bei der Lange

Driefs das BVerlangen tn NRechumng bringen, wels
Elich

'y
all WCTOEIT , HND ¢ von

mit elcer

Deittesr SHLIER

E-E'm: Aufforderung an midh, meine Licbe, fn meitiom
Untevricht tiber die Watdprodutte fortjufabren, ift miv fehe
fcbmeichelhaft; ob idy midy ‘gleich fiberyengt balte, daff ich
Sbren Beifal dariber mehr Shrek Liche und Giite, als

meinem  BVerdie

ynung  u fdhreiben babe. —
Sndefp ¢8 fen wie es fen! — - Seh ergreife die Feder und
s Ahle  Tife ot h»- 2 '[‘e v G . s

etyahle sbhnen beute alles, was idhy weif, wvon deny

92(‘{1 {2

iefed IBild qehdrt nddife dem Hirfdh sur- Boben
Sagd , und wird mir dem gemeinfehaftlichen Namen, Nothe
wild befegt,  Ob es gleich dem BDirich an Grdfe nadhfieds,

15
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