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No 19. Wilde Enten oder Blaffen in Marinade aufzuheben
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N¢ 19, Wilde Enten oder Blaffen in Martnade
aufiubeben.

Rupfe und puse die Cnten ober Dlaffen rvecdht fauber,
fammire fie, nimm f{ie aus, wafde fie fauber, breffire und
feqe fie in ein irdenes oder hiolzernes Gefchirr, und mache den
Marinade wie bhier folget:

Giefp in ein Kaftrol 2 Mafg Effig, 2 Maf Kochmwetn,
etvas Salz, 6 Lovbeerblacter, ein wenig Dertvam und Dafi-
lie, auch Tbymian, 4 Jwiebeln, 2 gelbe Niben und 1 *Pe:
terfiliewursel, weldhes alles juvor gepuft, gewajden und in
ficine Sticfe qefchnitten fein muf. Gieb auch 24 Dlagelein
und fo viel Pfefferforner, ein wenig SKardomonen und eine
Jitrone dajzu, weld)e Sdheibdyenweife gefchnitten wird. Sebe
ben Marinade auf ein Feuer; wenn er fodye, fo giep thn
iber das ®efliigel, decfe es wobl u, ftelle es an einen falten
Ore und bhebe es auf bis jum Gebraud).

N2 20. Rothes und fdhwaried 2Bildpret ju
nmariniren.

TWenn man im Sommer vieles Wildpret bat, und glaubt
¢g moge fich niche balten, fo muB man es fauber abbauten
und einigemal im laulichen Waffer auswafchen; iff es aber
{hon fo weit qefommen, daf es ftarf riedhe, fo mup es etni-
gemal blanchive rerden und uber Mad)e im frifchen Waffer
licgen Dleiben. Dann wird es mit einem faubern Tud) ab:
aetrocEnet und in ein veines Sdyaffchen gelegt, woruber man
einen Marvinade macht, wie bet den wildben Enten und Blaf-
fen befchrieben worden ift; fo wird es fid) lang Dalten.

N2 21. Marinivte Hafen, weldye langer aufbes
halten werden fonnen.

MWenn man viele Hafen bat, welche nicht gleich Eonnen
perbraudyt werden, fo werden fie abgesogen, der Hals, Kopf,
Vriifte und Ditglein abgefchnitten und fauber abgehauter. MNan
fann fie auch fpiden, wenn man will. Wafde fte fauber aus,
lege fie in ein ®efchivr, gief in ein Kaftrol nad) ‘Proportion
der Dafen Effig und Wein, thue Saly und Lorbeerblatter da

BADISCHE

BLB LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg




	Seite 117

