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No 21. Marinirte Hasen welche langer aufbehalten werden konnen
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N2 19, 2Bilde Enfen oder Blaffen in Marinade
aufiubeben.

Rupfe und pube die Cnten oder Dlaffen redht fauber,
flammire fie, nimm fie aus, wafche fie fauber, Oreffire und
[ege fie in ein irdenes oder holzernes Gefdyire, und madye den
Marinade wie hier folget

Gieg in ein Kaftrol 2 Maf (Eq’ﬁ;, .‘E fﬂ’fnﬁ Kohmwein,
etrvas Salg, 6 Yorbeerblarter, ein wenig Bertram und Dafi-
liec, aud) TLhpmian, 4 R[wiebeln, 2 gelbe Aiben und 1 Pe-
tevftliemursel, reldyes alles juvor gepuft, gewa 1LI_‘.IL‘I1 und in
fleine Studfe gefchnitten fein- muf.  Gieb audh) 24 Jiagelein
und fo viel Pfeffertdrner, ein wenig SKardomonen und ¢ine
;F‘.irrmlc dazu, welche Scheibdyenmweife gefchnitten wird. Sesde
den DNarinade auf ein .fauli:'t, wenn er fodht, fo u],'LH ibin
ubn as Geflugel, dece es nobl zu, ftelle es an einen falten
Ove und Dhebe es auf bis jum Gebraud).
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N= 20. Xothes und fdhwaries LWildpret 3u
mariniren.

Wenn man im Sommer vieles AWildpree baf, und alaubs
¢ moge fich niche balten, fo muff man es fauber ﬂbl_murm
und einigemal im [nu[.icf;:r:n “Hann auswafichen ; it es aber
{hon fo weit gefommen, daf es ftarf rviedht, fo mup es eini-
aemal blanchive werden und uber Itache im frifchen 2Wafjer
licqen Dletben. Eﬁmm wird es mit einem faubern Tuch abs
getrocfnet und in ein reines Sdaffdyen gelegt, woriber man
einen “’lmmm“u. I‘HE'IE[}E, wie bei den wilden Enten und Vlafs
fen befchrieben worden ift; fo wird es fich) lang balten.
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N2 21. 9Marinirte Hafen, weldye [anger aufbe
balten werden fonnen.

2Wenn man viele J:‘infs:n bat, welde niche gleich Eonnen
verbrauche werben, {o werden fie .;1[m,"1,u1rn, ber Dalg, Kopf,
Brlifte und Duglein abgefchnitten und fauber abgebauret. DNan
fann fie auchy fpicken, wenn man will.  Wafde I:Eiauht aus,
lege fie in ein ®efdhive, gief in ein Kaftrol. nadhy Proportion
Der Dafen Effig und Wein, thue Saly und ﬂurbecrhla’uter Das
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i, efmasg ganges Gewurs, einige in Scheiben gefchnictene
Amwicbeln, die Sdhalen von einigen Jitronen und eine Hand
voll Devtram ; diefes alles laf Fochen, und gief es nachgebhends
uber den Diavinade, aber nicht eber bis der Sud etwas fale
ift. Dede das Gefchive su und ftelle es an einen fulten Ort
bis jum Gebraud.

Hafen auf cine andere Avt aufiubewabren.

Wenn die Hafen abgeyogen und jubereicet find, fo fann
man f{te {picfen, wenn man will, und fie fauber auswafchen.
Dann giedb auf ein Schneidbret 3 ftarfe Hande voll Wadyhol
Derbeeren, 2 Hande voll Bertvram, 1 Hand woll DBafilie, eine
Hand voll Lhymian, 6 qepubte Jwiebeln und 6 Rebechen
Knoblauch. Diefes alles fchneide nur ein wenig mit dem
Sdyneidbmefjer, gicb Saly und geftofenen Pfeffer dazu, und
mifdye alles wobl unteveinander; ftreue etwas davon auf den
Doden des Gefchives, in welchen die Hafen gelegt werden,
lege einige Hafen davauf, ftreue wieder Krauter daviber, dann
gieh wieder Hafen binein und fabre fo fere, bis dag Gefdhire
gany voll ijt. Yege ein fauberes Dretechen darauf, befchmwere
ed mit einem ©tein und ftlle das Gefdyive an einen Ffalten
Oct bis jum Gebraud).

N2 22, Weftphalinger Sdinfen a la Braise.

Puse einen Weftpbhalinger Schinfen fauber ab uud lege
ibn einige TLage in ein lauliches LBaffer, damit es aufmweiche.
Dann {chneide 1 Pfund Sped und 1 Pfund Nievenfett, bei:
pes mwurfelartiq jufammen. und lege es in ein Gefchire, in
welches der Edyinfen fomme.  Gieb dagu 4 Lovbeerblitter,
Die ©dhale von 2 Jitvonen, ein wenig Vertram und Dafilie
und ein wnig Lhymian, 4 Z[ebechen Knoblaudy, 6 qrofie
Jwiebeln, 2 Pererfiliervursel und 2 gelbe Riben, weldyes
alles zuvor gepust, gemwafchen und in Sdyeiben qefdnitten
fein mug.

Serner gleb 20 Magelein, 20 weife Pfefferforner und
ein wenig MMusfatenblithe dazu und (leqe den Schinfen auch
bei. Gie 4 DNaf Waffer und 4 Maf Wein dagu, aber fein Sal;
febe ibn auf ein Koblenfeuer, decfe ibn 3u und laf ibn langfam
dunften. Wenn er weid) ift nimm ibn beraus, laf ibn falt wers
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