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gerne mit faurem Rahm begolfen. Ju Rebbiihnern gibt man Hhaujig ein-
gebrannte Qinfen oder gediinjtetes Sauerfraut. :

Sdnepfen

Sdmnepfen jollen jo wie Rebhiihner einige Tage abliegen, ehe |ie ver:
wendet werden. Die Jubereitung ift diejelbe wie bei den Rebhiihnern.
Sdnepienbrote

Die Cingeweide der Sdnepfe, mit QIu.»naI)me des NMagens, werden mit
Bwiebel und griiner Veterjilie fein gehadt und in etwas Butter gerdjtet.
Dann bindet man die Pafje mit einem Dotter, jalzt und pfeffert ite und
jtreicht jie auj in Butter gerdjtete Semmeljdynitten.

- Hirjdgulald

1 kg ausgeldjtes Hirjhileild wird wiirfelig gejdnitten und genau jo
wie Gulajdh) subereitet. LVor bdem Cervieren gibt man etwas jauren
Rahm dazu.

Wildhajdhee

Rejte von Hafen:, Reh- oder Hirjdileijd) werden fajdhiert und mit
Swicbel und griiner Peterfilie in etwas BVutter gediinjtet, gefalzen, ge-
pfeffert, mit etwas jaurem Rahm vermijht und mit einem Cpiegelet
jerviert.

Rehragout 1

3um Rehragout fann man den Hals und die Brujt des Rebhes ver-
wenden. NVan [Hueidet das Fletih in fleine Ctiide, fodht es in einer
Ejfigheize unbd gibt es in eine Cinmad) aus 60 g BVutter und 60 g Nedh,
die man mit bem Gud aufgegofjen Hat. BVor dem Cervieren gibt man
etmas jauren Rahm dazu und jauert die Sofe mit Sitronenjaft.

Rehragout 2

Das wiirfelig gejdnittene Fleijdh wird mit Jwiebel in 100 g Gett
gediinjtet und, wenn es weid) ift, mit 40 g NMeh! geitaubt Und metter wie
Ragout 1 behanbelt.

Rehgulajd
Die Vehandlung ift gleid) dem Hirjdhgulaid.
Rehleber . '
Aus Rebhleber fann man Ddiejelben Opeijen wie aus Kalbsleber her-

ftellen oder man jdneidet die Rehleber in Shnitten und iiberbrat fie rajd
in Beigem Fett. Aus 60 g Fett und 60 g Plehl madt man eine Cinbrenne,
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