642 RELEVES UND ENTREES.

Salmis de Faisan. Salmi von Fasan.

Das Salmi ist wohl die feinste und vollkommenste Zubereitung, welche uns
die alte Kiiche hinterlassen hat. Wenn es in heutiger Zeit weniger beliebt ist,
so kommt dies daher, dafl seine Zubereitung verdndert wurde und der Sparsam-
keit halber sehr oft verschiedenes und aulgewdrmtes Wild dazu verwendet wird.
Rber ein Salmi, wie es nachstehend beschrieben ist, kann stets in die feinsten
Meniis aufgenommen werden. Am besten eignen sich dazu Fasanen, Feldhiihner
und Schnepfen.

Den Fasan ein wenig blutend braten, schnell in 6 Stiicke schneiden: die
zwel Schenkel, die Brustiliigel ohne die kleinen Fliigel und die der Lange nach
entzweigeschnittene Brust. Die Stiicke, nachdem die Haut abgezogen, parieren,
in einer Sauteuse mit etwas abgebranntem Kognak und etwas klarer Glace be-
giefen und zugedeckt an mafliger Warme warmhalten. Riicken und Ablille
stolen und 2'[; Deziliter fast ganz mit 3 Schalotten und etwas grobgemahlenem
Plefler eingekochten Weifilwein sowie 1'/; Deziliter braune Wildsauce und eben-
soviel Wildiumet dazugeben. Dieses 10 Minuten kochen lassen, dann mit Druck
zuerst durch ein Sieb und hiernach durchs Spitzsieb passieren, diese Sauce zu
einem Drittel einkochen, abschdaumen, nochmals durchs Spitzsieb passieren, mit
ein wenig Butter montieren, iiber die Fasanenstiicke giefien und 10 kleine Cham-
pignons und etwa 20 Triilfelscheiben zugeben. In tiefe runde Schiissel anrichten
und warm servieren.

Anmerkung. 1. Wie man sieht, ist in diesem Salmi, welches wir als Muster geben, nicht mehr
die Rede von Anrichten aul Crodtons und Garnieren mit ilurzlﬁ':r:1:|jn-e||, mil Gralin maskierten Crollons,
da wir diese Hiliselemente nichl lir emplehlenswert halten. Schnelle Lubereitung und eine einfache
Art des Anrichtens, welche das Service erleichtert und ermbglicht, das Salmi recht warm zu genielen,
sind die einzigen unerldBlichen Bedingungen. Ueberdies ist der Werl dieser Schiissel prof genug,
uns ein groBartiges Anrichten entbehren zu kiinnen.

2. Obwohl die Salmis von Wild im Prinzip mit Weillwein gemacht werden sollen, kann doch ein
Salmi von Fasan auch sehr gul mil Rotwein gemachl werden.

Faisan Souwarolfl, Fasan nach Suwaroll.

O mittelgrolie Triilfeln 5 Minuten mit 1 Glas Madeira und einigen Léileln
leichter Glace kochen und in die Terrine geben, in welcher der Fasan fertig-
gemacht werden soll. 200 Gr. in grofie Wiirfel geschnittene Ganseleber in dem
Fond der Triifleln anbraten lassen, den Fasan damit Hillen, dann dressieren,
mit Speck umbinden, zu zwei Drittel poélieren, dann in die Terrine zu den
Triiffeln geben, den Fond der Poélage, | Glaschen Madeira und ebensoviel Wild-
fond zugeben, gut schliefien, noch 15 Minuten im Ofen gehen lassen und so
servieren.

Faisan Titania. Fasan nach Titania.

Den Fasan poélieren und dabei saftig und etwas hell in der Farbe halten,
Dem Fond der Poélage | Léffel Wildfumet beifiigen. In eine Terrine geben
und mit 125 Gr. schwarzen abgezogenen Trauben und 125 Gr. schiin parierten
und entkernten Orangevierteln umlegen. Im letzten Augenblick dem Fond der
Poélage das gleiche Quantum Granataplelsaft beigeben, den Fasan damit saucieren
und sogleich servieren.

Sauté de Faisan. Sautierter Fasan.

Wenn er nicht ganz sorgfaltig gemacht wird, ist ein sautierter Fasan immer
trocken, weshalb er auch nur ausnahmsweise serviert werden sollte. Wenn er
jedoch so verlangt wird, nimmt man einen jungen fleischigen Fasan, der wie




