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Bieffer dazu, mache es mit gutem Oel wnd Cffig gehbrig
ot und gib viefe Gop su votem, faltem Wildbret oher
it etnem anbderen falten Braten auf bie Tafel.

©Sofp 3um ShHwarzwildbret,

Neibe etne gute Handvoll fdhivarzes Brot, f[dynetde
eine halbe Handvoll Schalotten wund Peterfilie recht fein,
Jgerjtofe 10 Wadjolderbeeren und mache alled diefes mit
2 Liffel voll Senf, etwas fein gejdynittener Limonefdhale
und Cffig und Oel wie eine Sof an.

Cenfiof ju Karminadeln,

Gdydle u 8 Depiliter guter Sleifchiuppe  eine
grofie Biviebel, fchneide fie fein, laf ein StiicE Butter wie
eitt halbes Hithnerei grof heih werdern, rofte 1 Loffel voll
Meehl gans iveifgelb darein, gib die gefchnittene Fiwiebel
bazu unb laf fie nod) ein twenig mitrbften, giefe die {iedende
Jleifchiuppe daran, Eifig nach Belieben, Limonefdjale, ein
Lorbeerblatt und eine fleine Meefferfpibe boll Pfeffer dazu
und laf es mit Diefem eine gute Biertelftunde Focher.
Dann 2 58 3 Lisffel volliSent daran, und twenn ea nod
ein twenig mit diefem gefocht hat, ninm dag Qorbeerblatt
und die Limonefdhale Heraus und ridyte Die Sof und RKar-
minadel an.

Wildbret{oh auf andere At

Gtrente auf eine obere Rinde von {dywarzem Brot
geftopene Gewiirznelfen, Pfeffer, Saly und Hein gefchnit-
tene Gdyalottensiviebel, itbetftreiche die ganze JRinde mit
etnem ©tiid Butter, lege fie in die Bratpfanie, gib etivas
Sletichiuppe davan und laf den Braten am Gpiefe ober
in ber Brathfanne daritber bratern, Jft der Braten fertig,
jo nimm dag Brot heraus, [hneide e3 mit ein wenig Sped
redyt flein, gib es mit flein gefchnittenen Limone{chalen
und bem Saft mwieder 31t der Bratenfoh, laf es nod) ein
fventig auffochen mund freibe die Sof dburdh) ein Haarfieh
itber bag gebratene Wildbret,

Weidhfeliof.

Bet grofe Hinde voll gedirrte Weichleln vder RKirjchén
wajdje fauber und ftofe fie famt den RKernen. Dann lete
fie mit 3% Citer Wein und 3 Desiliter 5 Bentiliter Wafjer
gum Feuer und loffe fie eine gute Gtumbde fochen, treibe
fie hernach durch ein nidht gar zu enges Gieb und giefe
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