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30. Wie transchirt man einen Hasen?
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, 6 cs r a n >l, i e r » u n st .
liegen kommt , imbrochire wie beym gebratenen
Huhn , bebe sie zierlich über den Arm , und schneide
i ) den Hals ab , 2 ) den rechten Schenkel , g ) denrechten Flügel . 4 ) auf der linken Seite verfahre
man gleichfalls also , . ) löst man das Ziehbein , b )das rechte und linkeVrustfleisch mit langenSchnit »
ten auf beyden Seiten 2 oder z Stücke atif jeder
Seite , 7 ) hebe man die Achstlbeine aus , 8 > mache
die Spaltschnitte aufbeyden Seiten , y ) flösse dieNippen dichte an den Brnstknochen auf beyden
Seiten entzwey , 10 ) khue den Brlistknochen von
der Gabel , und n ) zertheile man den Rumpf .

2. 8 . wie wird sic vorgclegr ?
i . 2 ) Ein Schenkel nach dem andern , r ) beyde

Flüge ! zugleich , odereinenFlügel mircinemSpalt ,
schnitt , z ) den andern Flügel auch so , oder zu jedem
sonderlich zum crstenFlügel , dasZiehbeinlein , zumandern ein wenig Brustfleifch . nach Anzahl der
Gaste . 4 ) das Brustfleisch in etliche Teller , und
das Uebrige nach Belieben .
2y . wie verfahrt man mit einer wilden lb' ndte

dcp dem Zerschneiden und verlegen ?
Die wilde Endre kan wie die zahme zerschnitten

und Vorgelege werden , allster daß man keineSpalt «
schnitte , wenn sie klein ljc , , nacht .

zv . wie rranschirt nran einen Hasen ?
Man stcllrihmdaß er mir den rauchen Lausten

zur Rechten zu stehen kommt , seht die Gabel hin ,
ten guer über die Lenden , hackt mir dem Messer dierauchen Beine von den Lausten ab , und legt sie

auf
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! auf einen Heller , damit die Haare davon nickt an

k das Wildpret kommen . Dann fehl man die Gabel

forne ein , unterhauet mit dem Messer wieder , und

druckt das Küchenbisgen . welches die vordersten 2 ,

z , bis 4 Rippen sind , ab , legt es zu den rauchen

> Läuften , und qiebt es von der Tafel ; man hält her -

' nach mit dem Messer hinten wieder ans Schloß , und

' imbrochirt den einen Gabelzinken bis an das Heft iw

das Rückgradslöchlem , den andern aber läßt man un¬

ten wegaehen , dreht den Hasen ein wenig schiefzu sich , '

baut das Schwanzlein ab , und macht i ) über dem

Rückgrad aus beyden Seilen einen langen Schnitt

nebst etlichen Querschnitten , und löset das Wildpret

^ herunter in z bis 4 Stücken , 2 ) zertheilt man den

Rückgrad in z oder 4 Stücken , auch wie es be » Ho ,

fe zu geschehen pflegt , mit samt dem Wildpret , z ) im ,

brochirt man aufs neue in das Rückgradslöchlein ,

! und schneidet 4 ) das Oderfleisch vom linken und rech ,

i ten Marksknochen , 5 ) nach Umwendung des Ha¬

fens hebt man die Marksbeinlein mit Ober - und Ge ,

? genschnitt aus , und 6 ) spaltet endlich das Schloß oder

Multerbein von einander .
Oder t

Wann , wie vorher schon gemeldet , die rauchen

Beine von den Lausten abgehauen und aufeinen Tel ,

ler gelegt , die Gabel auch gehörig imbrochirt ist so hebt

man den Hasen mit untergeschlagenem Messer auf ,

legt ihn aufdle rechte Seite , und schneidet i ) das aus ,

wendige Fleisch vom linken Läufer mit einem halben

Mondschnitt , 2 ) das inwendige Fleisch vom rechten

Läufer , wendet ihn um , schneidet gleichfalls z ) das

auswendige Fleisch vom rechten Läufer , und 4 )B das
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das inwendige vom linken ab , legt es vor sich nieder , .
hebt 5 ) das linke Marksbeinlein aus , legt es auf den '
Rücken , und schlagt es subtil entzwei ) , 6 ) mit dem
rechten macht man es auch so , nach diesem wendet St
man ihn auf die rechte Seite , löset 7 ) das linke und ^
rechte Mutterbeinlein , und schneidet 8 ) die Nieren
heraus , lösety ) dieLendenbratleinaufbe >) denSeiten , 2 ^ -
bringt den Hasen mit Hülfe des Messers gerade vor ?
sich , und schneidet io ) auf der linken Seite mit einem ! Hc,
langen und etlichen Querschnitten das Fleisch vom die
Rucken ab , i > ) desgleichen aufder rechten Seite , zer «
theilt 12 ) den Rückgrad in so viel Stücke man will, den
und zieht die Gabel allgemach heraus . als

z i . A) ie wird die Vorlegung desselben bac
vorgenomnien ? spa

Manlegt 1 ) dasRückenfleisch mit demNückgrad ler
in etliche Teller vor . 2 ) ein Marksbein nach dem anr r - im '
dern , g ) ein Mutterbeich nach dem andern mit der mit
Niere , das übrige nach Belieben , oder man legt 4 ) wei
einen Teller voll allerhand Stücken , und giebt es zum der
Aussuchen herum Hierbeyistanchnvchzuerinnern , wei
weil das Fleisch vom Nückqrad eigentlich das beste ist, auc
so kan man es entweder in verschiedenen Schnitten Kn
ablösen undzertheilen , oder au b das Fleisch auf dem das
Kno6 ) en sil; en lassen , und also zenbeilen und herum - sehe
geben . Wenn man es herum reicht , so dürfen beyde pen
Laufereben nicht ganzzerschnitten , sondern eskvnnen ^ den
nur von der einen Keule r bis z Stücke für die Lieb¬
haber mit aufgelegt werden .

<l> dcr : ,
Es wirb voraeleat 1 . 2 ) ein Marksbelnleln nach dem 2 ) r

andern mitetwasNückenfleisch , z . 4 ) ein Mutlerbein -
lein
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