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AdDter Brief

Dfpnc Sweifel haben Sie meinen Brief fehon ethalten,
weldjen i) mit den Anweifungen jur Jubereitiing der Wafs
fevichnepfen befchiofen Batte — idh evgreife den abgeriffenen
Saden wiever, um Sie dberhaupt mit dem Sefchlecht dev

Sdnepfen

weiter Gefannt ju maden, von denen es mehreve Familien
giebt, weldhe jedoch alfe durdhausg ju dem feinftenw und
edelften wilden Gefliigel gesahlit werden.

Die’ Holy ober Waldfchnepfe iff die grifite von allen
und wird faf in alfen Watdern bei ung angetvoffer. Sie
ndhre fich von NRegenmwivmern , Erdfdynecten und dergleichen
fie. fommt im  Friabling ju und, und verlaft uns un
Herbfte wieder, zu welden Sahrsyeiten fie alfo auf thren
Qigen am _bhaufigften gefangen werden.  MWenn fie im Frils
jobr ju ung fommen, find fie von der langen eife abe
gemattet und mager; fie etholen fich aber fehr bald, und
find alsdenn im Oftober vor ihrer Abreife am Tetteffen.

Die Heerfdhnepfe oder Himmelsyicge it nur fo grof,
alg einé Wadytel, und iff weit feltner, weil fie fidy ge:
meinhin nur in den Faftern Mordldndern qufhdit: da fie
fich anfer dem Gervtivme audy von Getreide nabet, fo iff
thr Fleifh von dem feinfien und belifatefien Gefdhmacte.

Die Haaridhnepfe hat ihren Nanten daher, weil
ihre Federn fehr fein und faff den Haaven ahnlich find
fie ift die fleinfie von allen, dody ift ihr Fleifch eében fo
wobl{dyniecend , als jener.

BHei diefern AWildpret nimmt man auf dag Alter Eeine
RNidctficht, da fie fo felten find, daf man jufrieden ift,
wenn man {ie nur evhalten fann, und fie in jedem Alter
unter die Delifateffen des AWaldbes gehdren. Daé Fleifch
biefer Wigel ift nicht nuv fehr zart und Herrlich, foudern
es fest fich audy an ihre Eingeweide o viel Fett an, dap




99

tan diefe nicht, wiebei anderm Gefligel afé unnds wegwirfe,
f:'b tn nacdhdem man e¢3 Herauggenommen, den Magen
und die Galle abgefondert und dag Unveire abgetvafchen .
bat, daffelbe eittweder wiedér in die Schnepfe filllt, wenn

biejelbe sum Draten befiimme if, tobei man qerdfiete
Semmelfdhetben unten in die Pfanne legt, um das davon
austriefende  Fett aufyufongen; ober man behalt ¢s jwarp
hig, Karvcen
. . foan, um den Speifen davon einen hoben Gout

=

suriicE, - wendet 3 aber ju Saucen, Ho

jn gelien

e man die Schepfen survidten fann, -werden fie
gecupft, jedoch muf dicfes, wenn fie nicht mebr gang
frijdy find, mit mbdglichfrer BDebutfamfeit gefchehen, weif

die Daut jaer iff, wund leicht abgeht; fobann sieht man
die Hant vorn Kopfe, fidht die Augen Heraus, Eopft dag

Drujtbein flach, und fdneidet das erfie Gelente ber Fligel
ab. Endlidh feat man de Fhge didt an die ;.Jnnt[
binbet fie an den © ifen jufammen, fpeilert die Sdhens '
fel nabe unter die Fligel, und Dheftet den Kopf dergefalt

an, dap der ©dynabel anf die Druft ju liegen fommt.
Sind fie nun alfo jubereitet, fo Fann man guerf eine ’

Suppe von Sdnepfen

Maw veiniget ein paar Sdynepfen, nimmt dag
Eingeweide heraus, backt es flein und rdjfet ¢é mit ein
wenig geriebener Semmel und Sabne in Burter.  Alédann
ffreicht man e auf gebabre und in abne geweidhte Sems
melfehnitten an®d legt jie in ein Pfanndien.  Unterdeffen
fratet man dic Sdnepfen am Spiefie gar, (3 die Bitael
aué , fidft dags vorderfte im Morfer, gieft guten Bouilion
varauf und thut ‘ein paar gerdfiete Semmelvinden daran,
[afit e6 fochen und treibt e dburdy ein Daarfieh, Hievauf

wherdent die obigen Semmeljhnitten gebacken, indem man J
oben und Unten Koblen giebt, bdiefelben in der Terrine
angerichtet, die Diigel darauf gelegt und dev Bouillon
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bdaviiber gegeben, da man e8 bdann nody ein fwenig auf
Koblen aufficden l4fit.

Sdnepfen 3u Fodhen,

Man fdneidet ein Pfund mageres Nindileildh in Stile
dfenr, filllt 2 Quare Wafler darvauf, thut eine Jwiebel, cin
Dindehen Krauter, Muskatendblithen, Nelfen, @aly und
gangen Dfeffer hingu, dect es wobl ju, und (Afit es halb
einfochen.  Alsdann feiht man die Briibe durd), nimme
bag €ingetweide aus den Schnepfen, legt e bei Secite
und fodt die Schnepfen eine Vievtelftunde in der Drithe.
Unterdeffen fdyneidet man das Eingeweide oder den joges
nannten Sdnepfenfdiyiveis Flein, und [4fit e8 mit etwas
von der Vuihe, in welder die Schuepfen aefodt wcr’w:n.
nebft Muskatenblithen ddmpfen.  Alsdann veibt man Sem-
mel und 1aft fie mit Dutter in einer Panne fdhdn Hraun
edften.  Wenn nun die Schnepfen genug gefodht find, fo
nimmt man ein Duartierdhen von der BVribhe, thut das
lz’:'inqeu*e:be nebft 2 Loffeln voll vothen Wein dagu, wirit

Stickchen Dutter mit Mehl durcdnetet Hinein, feist e
ul'-m dag Feuer, und fdhwentt ¢ immer um, big die Vuts
ter gevgangen ift, bdanm thut man die gerdjtete Semmel
hinyu, fchwentt die Pfanne nod) einmal um, und riditet
e dber die Schnepfen in eciner Sdyiffel an, wobei man
ben NRand derfelben mit Citronfdjeiben garnirt.

A

Sdynepfen auf andere Are juzuridten,

Man fdyneidet die Schnepfen in 4 Theile, nimme das
Snwendige Hevaus, thue bdie Scduepfen in ein Kafferol
mit Champignons oder Trdffeln, pafjive fie mit Spect oder
Dutter, giefit ftarfe Kalbfleifehbrife davan, wiryt es nach
Delichen, aiefit cin paar Gldfer weifen FWein daran und
laft fie Fochen. Kury vor dem Anrichten verdicft man die
Sauce mit dem herausgenommenen und -gehackten Einges
weide, und dedcft Citronfaft Hinein,
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Shnepfen in einer Sauce.

Man dberbratet die Sdhnepfen , nimme dag Einge:
weide Deraus, jevfhneidet die Schnepfen in BViertheile,
Gefireut fie mit Mehl und &t fle in BVutter vifien:
gicfit fodann Brihe daran, giebt Limonien: oder Titvons
faft daguy wolivst es nady Gefallen, und (aft die Schnevfen
barin auffochen.  Den Sdnepfenfchiveis dunfret man in
Dutter, mit ein wenia geriebener Semmel, . vichtet ihw
auf Semmelicheiben an, und garnitt die Schijfel damit,

Sdnepfen in ciner braunen Sauce

Man (gt Sypect, Swicbeln, Limonienjhalen, MNel:
fenn und ecin StaE Rindfeifeh in ein Kafferol, ftreut Meht
paranf, und [aGt ¢ auf Koblen vbfien, gieft Fleifchbrife
und Effig datan, und liGt e8 fieden. Die Schnepfen aber
Blandhivt raan, und Obratet fic om Opief: bden Sdyweis
thut man in dag Kafferol. Weun fie abgebraten find, legt
man fie in e¢ine Dfahne, treibt die Sauce durdy ein
Haarfich davanf, giehit nach Sefallen noch Wein oder Effig
datan und [4fit ¢ jufammen auffieden. Beim Anridyten
Beftreut man die Sdnepfen mit wirvflich gefdnittenee und
in Butter gevdfteter Semmel.

Sdnepfen in MWein.

$Nan fdneider bie Schnepfen in Vievtel, und nimmé
das Synwendige heraus; dann thut man diefelben mit Tvifs
feln ober Champignong, Kilbermilch und gefdmolsenem
SypecE in ein Kafferol, gieft Nindsbriihe davan, wivyt ¢a
mit ©aly, Pfeffer und eincr Jwiebel, gieft einige Glafer
MWein hingu, und (dft es Fochen. Juleht jerlifitman das Cins
getveide in der Sauce, drilckt ‘1)9111111('1‘{:11',&:1[‘1{1 daran, und
ridhtet das NRagout nebfE der Sauce ber die Schnepfen ans

Sdnepfen mit Coulis.
Man nimme die Schnepfen aug, ikt fle, umivin:
det fie mit einem Faden, [eat cinige Seheiben Spect UnY
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RKalbfleifch in ein Kafferol und bic Sehnepfen bavauf, thut
Jiebeln und Sewniry davan, und 1aft fie ytigedecErin ibret
tignen Burilhe auf Koblen fdhwiken. Sodann gicft man - |
ein wenig Fleifdhbriibe davan und (aft fie vollends gar ochen.
Hicrauf nimme man die Scinepfert Beraug, verdickt die
Sauce it braun gevdfierem Meehl, thut das Eingeweide
Bingu, fireidht e8 durch ein Daarfieb, feat die S dynepfen
ticder davein, und laft es bis yum Anvidyten in Beipe
Ajdye frehen.

Sdnepfen mic Salmi.

Wan lafit die Schepfen am Spiefle Halb abbraten,
fdneidet fie hernach in StiicPen und thut fic nebf Eeinges
backten €Hampignons und Sarbdellen in ein Raffevol, fille
Wein davan und [4ft fie gemady Focben. Weny fie gar find,
veedickt man die Sauce mit ctwas Coulid von Kalbfleiyd,
tabem man ndmlich einige Seheiben derbes RKalbfleifch mit
Dieehl Geftreut, tn Butter braun bitnfiet und wenn es fich
attadhirt Hat, mit Brihe (osfodt. Diefes Couliz treibt
man nun durd) ein Haarfieh, thut ¢3 3u den Schnepfen
i das Kafferol und bdriieke sulegt Pommerangenfaft daran.

Sdnepfen mit Panade.

Man' nimmt die Scynepfen aus, und fieckt fie an
bet ©pief; wenn fie yur Halfte gebraten find, fo yieht
man fie ab, jyevleqt fie nady Gefallen und thut fie in cin
Saffevel.  Unterdeffen baht man ein paar Semmelfdynit:
ten, fidft fie nebfe dem @dinepfenichweis und ein wenig
Swichel in cinem DVisefer, viffet ein wenig Mehl in But:
ter gelb, thut das Seftofene hingu , und [@ft ¢s chenfalls
baviw diinfensy bann gieft man {farfe, branne Bouillon
daran, fddrft es mit dem Saft von einer Limonic oder
Sitrone ab, gieht es fber bie Schnepfen, und lagt fie
damit fleden,

=
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Sdhnepfen gedampfe

®Man nimmt das Eingeweide Hevaus , bie Scynepfen
felbft aber wafdht man mit Wein aug, veibt fie von innen
und aufien mit Saly, Pfeffer und Deléen ein, und [aft
fie eine Wiertelffunde in stein dampfen s unterdeffen wafdyt
man den Sditeis cbenfalls mit Wein ab, Hackt es tlein,
vbftet bann’ geviebenes Moggenbrod in Butter, thut das
Sehackte daju, und paffict e8 nod) ein wenig jufammen.
Algdann giet man die Brihe, worin bdie Sdnepfen
gedampft worden, baran, und viihre eé yufammen glatt
ab.  Sft ¢ ju dick, fo gicft man noch Wein und Rofen:
efiia davan, toiryt es mit Preffer, Nelfern und Musta:
tenbliithen’, - dritcfe den Saft von einer Citvone  Himyu,
wirfe ein StiE Jucker bavan, und [aft die Schnepfen
nodh cine BiertelFunide davin dDimpien. Beim Ancicdten
freut man Elein gehackte Citronfehale dariiber.

% - og? s
Ragout von Sdunepien

Hieryn mwerbden die @&dynepfen ebenfalls anégenoumen,
and mit Wein und Fleifdbrahe geddmpft.  Alsdani viftet
man Mehl in Butter , thut den gebacten & dhnepfenjchocis
dajl, giefit alsdann die Brihe von ben gedampften Sdhnepfen
daran,” wigt 8 mit Pfeffet s Nelten und Muskatenbiits
then, fegt gehackte Ehampignons und dic Sdimepfen in
swei  Hélften getheilt, Binein, und (ape es jufamines
auffochen.

Hadis von Sdhnepfen.

Nacidemn die Schnepfen Aberbraten worden find, jers
idhneivet man fie ‘in Stiden, nimmt das Eingeweide hers
aug, und jerdriicft e8 mit cinem €pjfel voll Waffer , eben
fo viel rothem Wein und €ffig tlar: fchneidet eine Juwiebel
in ©deiben, Enetet cin wenig Mehl Buter ,  thut
alled jufammens in ein SKafferol, und fehroenft €8 Nber
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bem Feuer um, 06is e focdit: alsdann thut man bdie jers
fdmittenen Sdhnepfen hinein, MWenn fie damic durchEod)t
find, vichtet man: diefelben ai , giebt die Sauce durd) ein
©icb datiiber, legt gerdftete Brodichuirechen barum, unb
fegt Die Scheiben vori der Buwichel parauf,

Pafiece von Sdhiepfen.
tan nimine die Sdnepfen, dreffirt b fpeilert fie,

wie idh Jbitch am Anfange bdiefes Briefes gefage Habe,
und beifst fie fiber Nacht in halb Wein balb €ffig. Des
Dorgens ntmmt man fie Deraus, Deveibt fie tnwendig it
Daly und Gewity tnd fpicke fic. - Man fanuw Hul die
& chnepfen vob th-die Pafieté pehlagén, odet aucd) yuvor ¢
iberbamupfen; tndem man . Miehl in Dutter Braun macht,
bie Matinade, tdkinnen die Schnepfen dber Nadit gele:
gen, bdavauf gieft, Kapern, Champignonsd, Citvonen und
bergieichen bazu thut, und die Sehnepfen  biermic ein
wenig durcdddmpfen (dit.. Bl nan aber bdie Schnepfen
Weift bebalten ) fo paffict mah fic_juvpl in Dutter, be:
forengt fle aber mit Saly, und dric: Cittpnjaft daran.
Dieryu madht wan hun nach Gefallen etnen Biatter - pber
tilrben Pafietenteiq, wvon weldem idy SJbnen aber fo
wenig ald vonr dem Auffepen der Pafiete etwas ju fagen
ndthig habe, bda jede Hausmuttet und gejdhicte Kocyin
biejelbe yu verfertigen verfieht

Da nun aber das Eingeweide von den Sehnepfen fie
die grdfite Delifatefle gehaltén wird, fo davf es auch Gei
ber Paftete nicht verloren deben, fonbern muj auf bdicfe
ober jene Avt daju benuft werden. Eg fiehen uns aber
bierbei brei Wege offen, indem wir es entweder trocen
gerdfiet auf Semmel: ober Brodidyeiben fiveichen, und
biefelben in die Paficte legen, obder eine Favce bdavon vers
fertigen, ober eine Sauce davon Bereiten £dnmen.

Auf d¢en erfien Fall vdfet man Brod oder Semmel
fr Dutter, doch) baf e gany troten i, beftreit den Doden |

o
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dev Paftete damdit, [leat bden achacften Sdhnepfenidweis
. davauf, und auf diefen bdbie Schriepien, weldhe man mit
i Dutterfcheibchen, Citronplakchen und Wilvye bedeckr, und
fo die Pajiete wie gewdhnlich fertig macht und im Ofen
abbackt. Diefe Paftete bedarf Feiner BDribhe, weil fie fich
felbft welche giebt. Obder mamt verfertiget eine Farce , indem
man NRindsfett; Kalbfleifch, Champignons oder Wdovdheln,
Iwiebein ind Citvpnichale fein hackt, Saly, Pleffer, Mus:

Fatennifi und geviebené Semmel darunter inifdit und endlich
den Schnepfenjdhweis bdagu thute  Mit diefer Farce bes
fireidht man nun den Voden det Pafiete, legt die Schnepfen
davauf ; fiveicht die fibrige Favee daviber, und verfertiget
die Paftere twie befannt.  Weim Anridten fann man
Citronfaft hineindracten,

Endlich fannr man audy den Schnepfenfdhweid jue
Sauce anwenden: indem man geviebenes BDrod in Dutter
pbftet, und-gulest bas Eingeweide hinyu thut. Wenn s
jujammen dburchyogen iff , gieft man Weineflig daran, iyt
es . mit Prlefer, Nelfen, Cicvonfchale und Jucker und (age
¢s famig fodhen. -~ FWenn nun die Paficte halb gebacken i
iff , Ofnet man biefelbe , fiillt die Sauce durd) einen Tridhs
ter hinein, und laft ¢$ vollends abbacken, !

Paftete von Sdmepfen auf frandfifhe }

Art.

Man fetst die Pafiete auf, belegt den Boden mit
Champignoens, geftofienem Sped,  Saly, Dfeffer, Hein
gehackten Scharfotten, etwas griner Citvone oder Dows
meranye und einigen Lorbeerblattern, und dectt die Paftete
twie gewdhnlich ju, Befiveicht fie mit Eierbottern, und [dfit -
fie ytwei Stunden backen. DWenn fie gar iff, dridt man it
Citronen= oder Pommevanenfaft davan, ober gieft Vors
jiis oder unveifen Weintraubenfaft Hinein.

BADISCHE
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Torte von Sdhuepfen

Schnepfen werben gerupft, ausgenommen, mit
gewiitbtem Speck gefpickt, die Keulen und Flhigel abaeldpt,
and bad Gerippe von einander geéfchnitten.  Hicradf wird
dag Eingerweidd mit gefchabtem Spect, gehackeer Peterfilic,

Aicbein und Champignons im Mbefer geftofion und nebiE
Sypet, Ealy, Pfeffer, feinen Krdutetn wud Gewiiry unten
auf den Voben einer von mirbem Busterteige anfgefenten

Tovie qefivichen und alsdann die jecichnittenen Sdinepfen
paranf gelegt, oben wie unten gerofivyt, mit Kalbfleifchs
fdietben und @Epechiiveifen bebecft und mit einem St

DButter beteat:  Sndlich wird die Torte mit cinem Doben

vou Teige Lebeeft, mit Eiern beffridyen und im Ofen abge,
bacfen.  Unterdefien madit man folgende Coulis: man (ifit
eite Schnepfe halb abbraten, und {Eoft fie dann im Idr:
fer. - Dann belegt man den BVoden' cined KLafferole mit
‘anterthald Pfund  Kalbfleifch und Schinten in Sdynitten,
nebft in Seheiben gefchnittenen Jwieheln und Méhren , und
(Aft es sugedectt in einem Kafferol durhfdwisen. Wenn
¢5 angebackenn it , Wwird ein wenig gefchmolsencr Speck mit
fo viel Mehl, als man mit 3 Fingern faffen tann, dayn
gethan, umgerithee, und mit guter Fleifehbriihe angefendys
tet, mit einigen Ehampignons, Peterfilie, Jwicbeln, feis
nen Kvdutern und pwei ober drei Semmelrinden gewiirke,
unbd: bei gelindem Feuer gemacdh gefodht.  FWenn ¢ niin
famig ift, nimmt man dic Fleifdfdeiben heraus, thue die
serfiofiene ©chnepfe dagegen Dinein, gervibrt ed, treibe
es dburch einrHanvbficd und hélt es warm,

Nachdem nun die Torte im Ofen gar gebacfen if,
itd fie Herausgenommen , in cine Sdyiffel gefelst, gedf
net, die Kalbfleifchicheiben und Specfireifen abgenommen,
und die Coulis oder Sance, welde nicht aliju dick fepn
mufi, Dincingefillit, - wieder jugedeckt, und warm ange:
tidhtet.
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&Sdnepfen 3u braten

Nachdem  man die Schnenfen gehdrig bdreffivt und
gefpeilert hat, Befprengt man fie mit Sngwer und Saly,
foickt fie auf der ecinen Seite mit Rimmt und Nelfen und
auf ber anbderit mit Spect, und bratet fie am Spiefie gang
langfam.  2Wenn fie warm geworden find, fo fticht man
unten ein Fleines Loc) hinein, feht eine BDratpfanne unter,
legt gebahte Semmelfedheiben Berein, begiefit die &chnepfen
oft mit marmer Dutter, (Aft das Fett von den Eingerei-
den und die Dutter auf die Semmeljdyeiben triefen , und
Braun werden. - Wenn bie Scnepfen. abgebraten find , fo
(egt man die gebdhten chnitten mit dem Abgetropiren in
pic ©diffel um die Schuepfen, und gieft heije Dutter

darber.

BADISCHE

sRill mah aber den S chnepfenfdheis befonders juvidy
sen, fo (aft man Butter in cinem Pfanndyen jergehen,
fehiitter den gehackien Schiveis darein , und vojiet es mits

M Yoin Feuew tapt

¢s eine Weile

einanber, hHebt ¢s D
fichen, bis das Sdhmaly in . Die Hihe gichet.  Dies

fes feifiet man forgfltig ab, falt ¢s ein wenig, wiiryt

et mit Nelben, Mustatenblithen -und lich gefchnittes
ner Citronfchale, ustert es nach BDelieben, Pruct Citron:
faft davein, (e es aber nicht jieden; fondern halt es nur
warm, fiveight o gulefit auf gebabte Semmelfdhnitten und
{iberfirent ¢8 mit tlein und wieflicht gefdhnittenen Citvons

fchaten. it Ddiefen Sehnitren umleat man die gebrate:

nen Schnepfen, wo man Citvonjheivden und Dalften das

= - q kv sim
Sdnepfen gebraten mit Sance
)

nepforr: werben wic juvor gebraten und dabei

flieifiia mit Dutter begoffen. . Dann Baft man dasé Ein:

ae
Tauben, oder Hithe
netlebern flein, mifdt gericbenes und in Sdwaly gerdfies

ted ?ﬁpﬁgu;brpb t"l.D"l' feelches aber gut ausges vickt werden

aeweide, auch wenn man will, einige
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mufi, bvaf es nidht allyufett fep, vbffet Gelbes todh ein
wenig ‘ufammen, giefit dbann TWein E‘arn:i, priict Citvons
faft bagu, wirgt es mit Pfeffer, aly, Neffen und
Mustatendlither, vihre e2 wohl dutdpeinanbder, und (aft
es aufteden.  Man fann aud) Effig und Jucter dagu gies
fen. - denn alles fertig i, riditet man die Sdynepfen
an,grebt bie & auce bariber, Befirent fie mit Flein gehacks
ter Citvenjdyale, uud garnivt es mit Citeohfdyciben.

Sdnepfen gefillt ju braten.
Wean beit die Schnepfen Gler Nadt in. Wein,

cht fle mit Wein ausg; unbd wiezt und fal;

e
Alsdann Hackt man das Eingeweide nebft ein paar Db
nerfebern Elein, mifdt gevicbenes und in Schmaly gerdfictes
Drod: dargu , rbftet es sufommen , wiirit ed mit Ealy,
» Peffer, Nelfen und Mustatenblumen, feuchtet o8 mit
SBein an, brickt Citronfaft baran , und vibre es ju einer
Fiitte anf Koblen ab.  MNit diefer Favce nun fillt man
die: BSdinepfe vorr ber BDruft 6i8 an die Schentel egal,
ndbt fie forgfdltig Ju, wiryt fie auch ausieendig, fpickt
fie nad) Belicben, und [aft fie braten, wobei fie fleijiia
; mit jerlafiener Butter betrdpfelt werden miiffen,
€s iff nun wobl Jeit, daf wir einmal aufhdren, ung
mit dben Schnepfen ju befhaftigen, bdenn idh jweifle, dDaf
Sbe Jdgee fo glicklich feyn wird, Shnen fobald eine fol:
dic Menge von Schnepfen ju bringen, daj Sie alle Vor:
fepriften nad) der Reihe verfuchen Eomien.  Jndef e8 fey?
wiv wollen dennod) mit ihm gufrieden feyn, wenn er uns
nut jutveilen aud) einige

Hafelbiibner

Bringt, beun audh diefe gehdren gu dem geachteten Feber:
Wildprets da ihr Fleifh fehr savt und weiffi und die
Druft nady Werhaltnif des dbrigen Kodrperd fo voll und
ftaxt ift, daf fie faft ohne Knodhen ju fepn fdeint; und da

jte inwendig.
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ihr Fleifch babei febr didht, fef und trocken i, fo find
fie audy einer [angern Dauer, ale anderes Federwildprep ¢
fabig. Swar bat dasg Fleifch der Hafelbithner feine Hiddjte
ute nuv o lange, als fie noch Fein Jobr alt find, weil es
nachher, wegen feiner farfen DMuskeln und Fofern
trocken wird, und jich {dwerer bei dev Jubereitung aufids
fen [ABt: indeflen Dei einem fo feltenen LWogel nimmet man
es eben nidit fo genau, und vidtet ficy blod mit der Ju:
tichtung nach tijt'ml Alter, indem man die jungen jum
Draten nimmt, bdie altern aber Fodyt, ober in Wafteten
fibldgt.  Will man nun deshalb gern das Alter erfennen,
fo qeben ung die Beine das befte Merbmabl davon: bdenn
wenn foledhe ftark mit Federn belegt und trocfen, die ehen
aber fcharf und unbiegfam find, fo Ednuen twir den fihern
©chluf machen, daf das Thier diter als ein Jabr iff.
Sind aber im Segentheil die Febern an den Beinen nodh
fury, (truppig und gleidyfam nody ftoppelartig, fo if 08
fichee noch jung, und giebt den herrlichften Draten.

Hajelbubn gefodt

Senn e gepubt i, fo fdneidet man ihm den Lopf |

ab, nimmt e ans, wafcht es veinlich uud Hlanchict es

in Deifem Waffer; Hevnady fest man es mit Fleifhbriihe

gum Feuev, I3t ¢é ein wenig fodjen, FABl es dann aug,

fillt die Drihe wicder darvanf, thut gange elfen, Musgs i
fatenblumen und Peterfilienonvyel daryu, und (3§t es eins

todyen. Sulehit madht man die Brihe mit braun gerdfietem

Miehl dicklich, und [ifit ed wicder gemad) durdhfodien.

Deitn Anvichten giebt man nody ein wenig braun gerdiiete

Dutter daran.

Salmi von Hafelbiihnern.

WMan fdneidet vas Fleifdh von den Hafelhifinern i i1
glevliche @tike, bvie Snodien aber GOft man im Doeer
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mit witeflidh géfdnittenem Sebinfen, aehads
ten Sardellen und einigen Citvonfdieiben n ein Kdjferel
gicfit ein paar Gldfer Mofler MWein davan, weil deifelle
biefem  Bogel bden feinffenn Sout gicht, thni ein wenig
Braun gerdfictes ehl Daryu, und [t e eine
todhen , big man die Sauce auf dasg Fleifch fireidien -:c.:-'r
Vorbher Hat man eine Ovange auf Jucker abgerichen und
fafit diefe Schale cine FWeile mit Citronens oder Oranaen
faft durchjichen: wenn nun angerichter werden foll , trdpfelt
wman diefen Saft darauf.

o g

s

Ly

Dajiete von Hafelbiabnerm

} et fanber gerupft, ausgenommen nnd
thit Wein audgen , auch mit Saly und Gewiicy eins
find, gieft man Wein und €Effig darauf, und

MLA A e

gericben
[dGt fie cin oder et paar Tage beigen. Danhn werden fie
herauggenommien, fanber qgefpicft, von innen und aufien
mit feném Seviity angerfeben, und an einem wavmen
Orte ettvas nber lmrml' Unterdeflen bereitet man einen
Beliebigen Pajteténterg, rdllt das Unterblatt aus, beffreut

»
"‘ (|
il
i

!

[
b

¢t mit gerichenem Neggenbrod ; Gewdry, Citvonenfdhaten 1.

feqt die Dafelhithuer davauf, Gedeckt fie eefi mit Citrons
feheiben und BDutterplabehen, und dann misdem Jeigblate,

und verfevtigt die Pajicte wie gewdbhulich,

Pafiece von Hafelbibnern auf andere
Are.

Mian bereitet die Dafelhithner wie juvor, fent die
Qaftete von belicbigem Teige auf, fhlagt die Hibner mit
Gitronfdhale, Dfeffer, Jngwer, Nelfen, Lorbeerbldtrern
und einem guten StiE Butter davein, und verfertige die
Paftete wie LeFannt. Qabrend fie nun im Ofen backt,
rifiet mat WrehT in BVuster braun, giet Fleifhbrife und
Effig davan und (Gt es fochen. Wenn die Pajtete Halb

(¥}
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gar if, it man Biefe ©ance bubch cinen Tridyter Hins
¢in, und &5t e vollends abbacken.

Man Edun den GefchmacE diefer Paftete nadh Gefallen
anf mancherlet Are vevdndern , inbem man e¢ine Citronens

Sardelien: Kapern > Aufternz oder andere bel Briihe

Bineinfillt, oder fi¢e wenigfiens nit gervjteten
pitanter madyt.

Hafelbubner ju braten.

Man turft fie bis an den Kopf, weldher befiedert
Bleiben mufi, um bden BVogel auf der Tafél ausgueichnen,
nimimt bei dem SDaffe den Krvopf Hevausd; jdhneidet  fie
nnten wie ein Hubn auf, nimmt die Eingeweide Heraus,
wafht fie mit Wein und Effig aus, feeft die Fiffe ein,
und (&t fie swei bis drei Tage in Wein mariniven. . Wil
man fie nun  Dbraten,  fo wafeht man fie nodhmals mit
frifchern 2WCein aug, fpicdt fie mut Spet, wiryt fie inne
10y, Pfeffer, Nelfen und Mustas ;
tenblithen, und (4t fie damit eine Weile liegen. Endlich
freckt man fie wie anpre SHahner an den Spiefi, der Kopf
aber ‘mufi mit einem Papier umwickelt werden, Ddamit er )
nicht verbrennt oder feitig wird , - betrdnfelt fie Geim Dras
ten fieifiig mit Lmtter und [4ft fie faftig abbraten.

Da jie von Natur ein teocknes Fleijd) Haben, o fanp
man auch inwendig ein St Dutter Hineinfrefen.

Beim  Auftragen veiziert man fie mic Eicconfheib:
dhen und Blumen oder Blattern.

md auswendig mit €

Gebratene Hafelbiibner mit einer
DBrube,
SRan (6Ft die gebratenen Hafelhiihner in BViertel auf,
Beftectt fie mit Jimme und Nelfen, und legt fie in eine
Sdnuffel, bdrickr Pommerangen: ober Citronfaft davauf, )
und firent ein weniq Jucer und Trifenett dariber.
Hernach [4ft man ein wenig Wein mit NRofens obder
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Citvoneflig aufiieden, und dbergieft die Hibner etlichee
mal damit. Sulekt fann man jie mit Citconjcheiben aavs
niren, unbd bergleichen Elein gefchnittene Schalen darfiber
fEvewen,

Ein febr vortheilbafrer Dandarifi, alled twilde Sefiie
gel mitbe und wobhlfdhmecFend ju maden, i viefer, daf;
man ¢s wahrend dem Vraten abwedhielnd mit Buticr begtopt
und mit Citvonfaft Detvdpfelt,

Hafelbiubner lange aufjubemwabren,

i Nachdem die Hihner, wie genwdhnlich gebratenworder,

' Beffedft man fie mit Jimmt und Dlelfen, ARt nadh BVers
haltni der Angabl ber Dafelhithner, ecine Quantitit Wein
fieben, und thut entweder Jucfer, obder beffer Pfeff
barein. Die Hihner legt man in ein Fajchen jufammen,
giefit den Wein davein, und fldat das Fagchen foaleich s,
batnit der Dampf nicht davon gehe, und fest e8 in cinen
Keller, wo man ¢5 taglid umwalyen und wenden mufi;
auf biefe Art Fdnnen fie ein halbes Sabhr gut erhalten und
su allen Juriditungen angewendet werden.

EChen wollte i) Ibnen nody die vielfachen Aniveifuns
gen sur VDenubung der Nebhihuer dberichreiben, alg uns
vermuthet unfeve licbe Sulie anfommt; und Ba fie einige
Fage bei mit verweilen will, fo werde ich mid vermutlhs
lich nicht fo bald wieder an den Schreibetifdy felen Ednnen,
iy will alfo nur gegenwdrtige Bidtrer abihicfen. Die
Liebe und Freundidhaft, weldye wir bejde fiir Sie, meine
Defie, bhaben, wird uns oft den Wunfdy ablocken, daf
Sie noch in unferer Nabe feyn mbdjten; wenigfiens wer:
den Sie oft der Gegenffand unferer Untervebungen und
unferd liebevollen Andenkens foyn, da ich mit den freund:
fdaftlidyften Sefinnungen jederjeit Hin .

el
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