
Erprobt und Mr gut befunden! 

ReML&en Lucifer 
Einen RehrUdcen wie iiblich unter flaigrm Begielkn saftig 
rosa braten. Das Wildpret lasen und in Wirge Sdreibeh 
dineiden, die man auf das Knochenguiist nuiiddegt. Ei. in- 
zwischen fertiggeetellten Maronenptlrh daraufspritzen oder. 
streichcn. Dann legt man nicht zu weich gedlinetete und in 
der MQte leicht ausgehbhlte Bimen- oder Apdtoge- 
(evtl. a d  der Dose) obenauf. Die erhaltene Bratensauce durch- 
sieben, mit StjIrkemehl binden und pikant abschmedren. Alle 
diese Arbeiten mllesen sehr schnell ausgefiihrt werden! Die 
ah Vezzierung aufgelegten Obsthiilften mit hochprzentigcm 
Alkohol (Weinbrand o. n.) fiillen, amtinden und diesen fest- 
lichen Braten sofort mit Rotkohl und Kartoffelspeise nach Be- 
lieben ouftragen. - 

+4 
Rehdd-Rodaden  
Die gut abgehjingten Rippenstiicke (von m6gliQBt jtingeren 
Tieren) v o r s i w  entbeinen und in handgrok 9tlldre schnei- 
den, die man leicht klopft oder leicht mit dem HekMaser- 
verteiler darUber geht, pfeffern und salzen. Auf die so vorbe- 
reiteten Wildpremtiidce legt man eine Scheibe Spedc und 
streicht inzwischen gehackte und gediinstete Zwiebeln und 
Pctersilie darauf. Ein hartgekohtes Ei vierteln und auf die 
Wlle legen und die Rouladen einroUeni mit HoIzstilbdxa 
oder Rouladenhdter ddieden, in Mehl umwillzen nnd in 
reichlichem Pett auf allm Seiten gut anbraten. Eine halbe 
Zwicbel mit Lorbeerblirttem und Nelken beateckt, eine lcleine 
gelbe Riibe und ebenso eine Tomate oder Tomatenmark hinzu- 
ftigen und das Ganze in den vorgeheizten Bratofen sdrieben. 
Die Rouladen mUssen wie allea Wild fle&g begossen wer- 
den. Die erhaltene Sauce mit Stiirkemehl binden, nach Belie- 
ben Rahm oder Dosenmilch zugiel3en und einen Sthd Rot- 
wein hmzuftigen. 

S h e l l e m  Rebragoat 
Gewtirfelten Speck nebst den verwiegten Zwiebeln im Pett . 
glasig diinsten. Abgezogene Tomaten kurz mitdlinaten, mit 
etwas Mehl iiberstiluben, Pleischbriihe dariibergiden und alles 
durchkochen. Das in Stlidre geschnittene Rehwildpret (gebraten 
oder gekocht von Resten, aber von Knochen befreit!) und ge- 
wUrfelte GewIirzgurken hinzuftigen und die ghamte Masse 



nodrmale durchziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer, 
sauce, etwas Zudra und einem S m d  Rotwein ab 

Po-Tout 
Wr dm hungrigen J i i  und fth die Jiilgasfrau, wenn es eilt: 
ToasEBcheiben mit Butter bestreichen, gesalzme und gepfefEertc 
Rehsteakn von beiden &iten kurz bratm. Auf die Toasdci- 
ben 1- So vie1 Eia in der Pfanne badcen, wie T o d e i b m  
vorbwitet wurden. Mit einer Gabel daa Eiweii3 Uba die Dot- . 
ter ziehen, damit dne &the Form d c h t  wird. Die Eia auf 
die Rehsteeka legen und mit Sardellenstrdfm gamiaen und 
auf gNnm Salatbliittan anrichten. Anreirhern konn man die 
Snitten, indem man auf die Toasdaben nnch dem Buttan 
zuerst eine &hdbe Schiuken, Speck oder Sdhkempedc legt : 
~ & e n g c i l W l n f t R c b b f r n u n d R c h p i ~  ' 1  ' 

Mche Semmeln halbierm und aushbhlm. Edelpilze (abge 
aopft, aus d a  Dose), das zuvm g e w w  und g&utete Him 
nebst Nieren, Zwiebelchen und Petaailie zerkldnert in Pett 
dunoren lamen. Ein Bi and fehe KrHuter hbdtlgm, mit . 
e m  Salz und Muskat mwie mit dem Brotinneren veanen- 
gen. Die ao erhaltme, ePfttge Mosee in die SanmeMlften ". 
Men. Dam smut man geriebenen Chesta oder Emmentala " 

didc darfiba und bada die Pastetdm bei ni&t zu starker - 

Hitze  am, bis der Kihe verdmoIzm iet Gemmedate 
ie narh Jahreezdt dunecken gut ah Bdlage Spinatgemuse ' ' 

ist ebenso empfehlenswcrt. Edit Schliim ' 


