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Wildbret

Wildbret mufp immer fehr gut abgelegen jein. Haujig wird es fiix meb-
rere Tage in eine Ejfigheize gelegt. Im Winter fann man jedodh) Wilbbret
aud) im trodenen Jujtande linger aujbewalhren. Die Rilte madht ja aud
bas Fleifh miirbe. Wildfleid) ijt immer fettarm, weshalb es meijtens mit
gefeldhtem Gped gejpidt wird, um es jajtiger ju maden.

Beize fiir MWilbbret und Lungenbraten

Fiir ein Gewidt von 21/4 kg Fleijd) beredynet. :

Auf 2 1 Wafjer nimmt man 1/4 1 Ejfig, bldttrig gejdnittenes Wurgel-
werf, Rieffer und Gewiirztorner, Lorbeerblitter und 1/g 1 WeiBwein.

Die NMaffe ldkt man gut foden, dann austiihlen und iiber|diittet bamit
bas Fleijd. Man falzt das Fleijd und niht die Beize.

Rehidlegel, naturgebraten :

Gin Rebhj@legel wird enthiutet und mit Spedijtreifen gejpidt, gejalzen
und gepfeffert. In einer Pfanne ldft man 80 g Fett hei mwerben, gibt
ben Rehjdlegel Hinein, brat ihn auf beiden Geiten braun, gibt fein ge-
jnittenes Wurzelwert, Jwiebel, Lorbeerbldtter und etwas Thymian da-
3u, giegt mit einem LQoffel Guppe auf und ldpt alles weid diinften. Jum
Ghlup {hneidet man den Shlegel in Ctiide und paffiert die Soke dariiber.

Repriiden in der Rahmjoje

Ein enthiuteter Rehriiden wird gejpidt und mit Galj eingerieben. Jn
ciner Pfanwe Lkt man 100 g Fett heil werden, gibt fein gejdnittenes
Wurgelwerf, Jwiebel, Beizfrautel, Piefjertorner, Gewiirjtorner, Jitronens
jhalen und etwas Eifig in die Pjanne und brdt den Rehriiden unter
fleigigem Begicgen weid). Dann nimmt man das Fleijd) Heraus, ftaubt
30 g Mieh! bariiber, LdBt es anrdjten, giet mit Walfer oder Suppe auf,
pajfiert bie SoBe, gibt 1/g 1 fauren Rahm daju und wiirzt mit Cjjig und
Sitronenjaft. Jur BVerbefferung der Sobe fann man /g 1 Rotwein ver-
wenden.

Rehriiden und Rehjdlegel auf bihmijdhe Art
Der Rehriiden wird wie oben angegeben ubereitet, aber in die paffierte
Gofte 30 g Qebfudhen gerieben. NVan fann aud) 50 g Preijelbeeren in die
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