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Wein daran, leqt Citronfdeiben Bingu und wileyt e8 mit
Sucfer und Jimmt.

Gren, meine Liebe, hatte ich mich nody [Anger fhrifte
lidy mit Shren unterhalten; aber der bdje Coufin, welcder
Shnen diefen Brief felbjt Oberbringen l, it fo eilyer:
tig, und drangr mich fo, daf idy die Fever durchang aud
der Hand fgen muf. —  Doch es.fop?  Nachjrens erhale
ten Sie dafur wieder einen defio (Angern BDrief von Jhrer

€ic [liebemven Freundin Amalie,

ebenter BVrief

Ech weifi nidht, meine Licbe, ob Sie in Shrer Gegen
grofie Teiche ober. viel Waffer habens i defien da es doch
nidht leidyt irgendiwvo fo trocken iff, daf nidit einige Lafs
fervdael ju finden wiven, fo gweifle wh nidht, dap audh
Sbr Jager Shnen dann und wann

wilte Ganfe

in die Kidye liefern wird. —  Nun wobl, fo lange fie
nech gany jung find, gehdrt ihr Fleifh gu denm  feinernsz
und fo fange fie fidh) noch nicht Gegattet Haben, 3 ben
betichten Speifen.  Sobald fie aber dlter alg e Sahe
fiud und fdyon gebritter haben, ‘verliert ibr Fleifch feiren
gangen Werth, und tangt bHdchfiens nur ju '}Jnifkra‘n.
AUudy fomme es bei ibrem Woblfchma viel auf die Sabress
eit an; jwar fonnen die wilden Sanfe jn ]‘bcr eit,
wabrend i res Aufentbaltes bei ung, gegeffen werden; dody
fi.D fie nach der Evndte, wenn fie auf den Stoppelfeldern
Nabrung finden, am fetteften, und in ihrer Mauleget am
fdlechiejien. Da die Ldge!, weldhe in { mpfigen Weaffern
feben und fich von Frjchen und Gewdvm nahren, mehr alé

1

BADISCHE &
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirtsemberg



83

anbered wilbed Gefliigel jur S’.iuie:it': qeneiat find, fo it
eé ein nothwendiqges BDedirfuif, doff fie frifch und erf
vor Eurgem - gefholjen feyn nniffen. ‘j? n unterfudyt daber
wie bei den VivEhihrern, den Ort, wo bdie (};‘m.m-me
ficgen s ift bie Fetthaut auf diefer Sielle feft und weif,
fo it die Gané frifh: iff fie aber weich und grin, fo
ift die Fdulnif fchon eingetveten.

SRenn cine wilde Gansd jung ift, fo fann man fie,
wenn fie abgepust ift, obne weitere Jubereitung braten:
ift fie aber fdon alt, fo muf man fie juvot

in Gffig beien oder mariniren.

Qu biefern BVebufe wird die wilde Gang rein gemacht und
wit cinem Kichenhammer gefihlagen, ~twobei man ibr die
Beine entywei flopft.  Hievauf befprengt man fie mir Saly,
legt fie anf eitten Noft und (aft fie fber Koblen ein wenig
anfaufens  Nach diefem leat man felbige in ein Gefhiv

und eth

nebit  Qorbeerblatter,  Rosmarin, Thymi
gangen wiebeln, gieft fo viel Eflig davauf, bdap foldher
{iber die Gans geht, und (Gt fie nadh Sefallen etlidie
SModyen davinnen [liegen, woburd) fie febr mirbe wird, und
entweder gebraten ober

in eine Paftete

gefchlagen werden fann.  Hieryu wird nun die wildbe Gans
gierlich unbd fauber 311[1rrritet: indbem man derjelben die
Rie gany abbactt, fie etliche Tage in Effia legt, und fie
auf einem NRofie iber Koblen fo lange .*.bir“rﬁu'r, bis die
Haut enwvas jufammeniauft.  Dann witd fie mie Sped
purchyogert, twobei die Biuff mit Rmm:t und Nelfen ges
fpictt werden tann, und mit feinem Gemiiry von tnnen und
augen eingericben. Dann verfertigt man einen gebranns
ten Paftetenteig, wie ich Jhnen in memem vorigen Briefe
gum Auerhabn befdyrichen I;nbc, telit dag Unterblatt aus,

~

beftveut den Boden mit vermijdrem Saly, Prejfer und

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




e e

54

Snamer, und leat die Glang darauf, Beffreuet fie wiches
mit diefem vermifdhten Gemtivy, wozu man nody Nelfen,
Mustatenblumen und tlein gefchrittene Citronfeyale neh:
men fanng belegt fie mit Dutterfdheibchen und Citronelag:
den, forint und decft bie Pafiete von dem Nbrigen Leige
wie befannt ju

Wenn nun dic Daflete eine Stunbe im Cfen geftars
ben Bat, fo madit man eine Mifdyung von hald Waffer
halb TWein und fillt fie oben gur Oefuung hinein.  Hier:
auf [dft man fie wiedet eine Stunde backen, unbd verfer:
tigt unterdeffen folgende Sauce: Wan roftet Tehl in BDut:
ter Braun, gieft Effig, Wein und Waffer davan, und
(Gt es ftlar fochen, danh wirft man SKapern und Jucker
nach Delteben davan, Odrickt Cirvonfaft Hingu und . vidhtes
fie in bdie Paficte an 5t aber dic Gans juvor lange
gebeifit voorden, fo darf man die erfie Mifdhung von 2laf:
fer und Wein nidht evjt Hincinfillen, weil fich fdhon von
felbft eine Dribe fammelt und herausdjieht.

Wilde Gansd 3u braten,

Wenn bdie Sang jung ifi, fo davf fie nur gerupft,
gefengt, gepubt, audgenommen, die Knochen eingebrodien
und in Heiferm Wafler feif gemadht, fodann aber am Spiefe
fanjjam gebraten werden: wobei man guerft ein langfas
mes Feuer. macht,  juleht aber das Feuer verfidrfr, Ddag
di& fette Haut tnorplicht wird , und die Gans mit fein ges
ricbener Semmel Defiveut und braun weérden [Aft

Sft die Gans aber alt, fo muf fie yuvor einige Tage
mit Efia, Pfeffer und Neifen gesodiryr, beiken; nenn
fie gebraten werben foll, fo wafdt man fie nodymals mit
Effig oder fdhlehtem Wein aus, veibt fie mit aly und
Gemitry von -funen und aufen ein, fpicft fie mit Spedk,
und fafit fie am Spief 3 bis 4 Stunben braten, da man
fie dann mit der Vratenfauce, cder mit ciner andern belies
bigen Saiice yu Tifche geben Fann.
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Nagout voh wilden Ganfen.

Man vofice Mebl in Dutter braun, gieft Wein und
$leifchbrithe daran, legt dag in Sdhyeiben gefdhnittene Brufi:
fleifdy von der &
Acia Bingn, ovicer Citronfaft davan, wirft nady Belicben
ein ©ulee Jucfer hingu, und [t es auffochen.

Den groften Bortheil, weldyen wiv nody von dicfem
Wildpret jichen Einuen, geben

dic Febern Der wildben Ganfe

€ dhade vafi wir fie nidht fo Haufig, als die votr gal:
men G3anfen haben, da fie vor diefen den Borug bebatp:
ten.,  Die Fevern der wilden GSanfe Einnen cbenfalls ju
Detten benuft werden, und find tweit veiner und elaftis
fder, alé bdie von jahmen Ganfen, weil fie fich mebe

Matur nach haus

18 datein, thut ein St Mengo oder

auf bem Waffer aufhalten und fidy ibroe

fig baben: bda Dhingegen die gain 1igen € tdle

v
VORI

fen und Sticaen eingefhloffen {nd, dy die Febern
verbotben , verunveiniget und abgefiofen werden. Ueber:
dief iff and) der Kdrper der wilden Gdnfe mit wiel dichys
tern und gedfern Dunen: oder Flpumfedern befelts

Diefem Federwildpret fommen nun
vie wilden Enten

am nadften, ja alles, was i von den wilden Gdnfen
gefagt habe, fann man anch auf diefe anwenden. Da bdie
Euten febr gefrafige Thieve find , urd fich grdftentheils von
Schlamm, Frofden und tleinen Fijchen nabren, fo nimmt
ihv Fleifeh fodann einen thranigfen und {dilamm gten Gie:

fdhmacE an: rooven aber Dbie jungen erft ausgeficderten
Cnten noch frei find.  Auch werden fie fetter und vevedeln
fidh yu der Reit, wenn das Setreide auf dem Jelde ‘veif
ift, fo febr, daf fie den ihnen fonft eignen Sifbaeidmad

qanlidy vertieven. Rur Begattungs: Btz und Maife:
geit ift ihr Gejchmact am {dylecytefien. €6 gicbt verfdyicdene
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Gattungen von wildben Enten, worunter die Fleinen Kriech:
enten das niedlichfte Kleifch haben. &ie yichen im Hebife
auamweije in grofen &dharen wegq, und fommen im Frihs
jahr peitig, fobald nur die Waffer offer find, wieder.
Doch bleiben fie audy in denjenigen Geaenden, weldye ‘warm
find, und deren Fliffe nicht yufvieven, Gber Winter.

Bei ihrer Jurichtung ift voryhalich dahin ju fehen,
baf bicjenigen €nfen, welde fich tn Movajten und Sim:
pferr anfbalten, und daher cinen unreinen ejchmack any
nebmen, nidht jum Kodhen und in Pafteten genommen,
fondern yum Vraten angewendet werden.

Ehe man fie auf diefe oder jene vt yubereiten fannm,
werden fte fauber gernpft und tiber Stroh= oder rajchem
Koblenfeaer abgefenat, dann ausqenommen und nady Bes
barf Der Jubereitungsart, ju welder fie beffimmt find,
Doeffi ¢, gebeist u. f. w.

Suppe von wilden Cneen und blauem
Kobl

Man focht die wilden Enren mit Sleifchbriihe: un:
teedeffen fdneidet man den Kobl in Stiken, bribt ihn
ab und legt ihn in faltes Waffer, dricEr ibn wicder wobl
aug, bringt ibn nebft den Enten und cinigen Specticheis
ben in efn Kafferol, und falyt ihn.  Nadydem nun alles
weidy gefocht iff, macht man die Brihe darauf mit qerds
fietem  Dehl fdmig und wiryt fie mit Mustatennuf und
Preffer.  TRill man nun anvidhten, fo beleat man die
Schiffel mit gerdfieten Semmelfcheiben, rangirt die Enten
iv die Mitte und den Kobl um den NRand her, welden
man nody mit durchwasbfenem SpecE garnirt, und ends
lich. die Dribe darauf giefit.
Potage von wilden Enten mit Chame

prgnons,

Nadhdern die Enten gerupft, ausqenommen und aufs

gepaumt find, fpift man fie mit diccem wohigewiryten




{7

CoecE und Taft fie ‘am Spiefie Halb abbeaten, ~ Hievanf
jieht man fie ab und 4t fie in cinem Kajl:vol mit Sletich
prifie vollends eich fodhen: audy rdffer man flein qes
fbnittene Ehampignons in jeriafjency Butter ober Spet,
giefit Kalbebrirthe davan und la Bt fie weidh dampfen. . Hievs
auf nimmt man ein paar Piuud derbes Keibflvifdy und
tinige Seheiben Sehinfen, nebft  gefhnittenen  Fuicbeln
unb gelben Niben, thut alles in ein. Kafferol, und lafit
es fiber gelindem Feuer fibwifen, fiveuet fo. viel Mo,
alg man mit dret Finaern faffen fann, taju, und fehwente

dbas  Kaffersl damic oft um, gicft dann BDrihe davan,
thut Petesfidie, Jwievel; Thampignons, MNelten und Sems
meltinden daju, und [t es gemach ecine Stunde fochen.
finter der Reft nimunt man eine Dder gebratencn Enten,
ftdfit fie gany mit deh Krodhen in einem Mdtfer, tubhre
fie tm bas Rafferel, woaeaen man die Kalbfleifdhy: und
- nidheiben Bevausnimme, und bie Epulid durdy eint

1udick

treibt, toelche aber nidit alljudiE  feon parfs !

it man nun noch tas sbige Jragout von Chams f
ptanons;  fch vellt ©emmelrinden mit Fleifchbrdhe auf; ; :
vanaict die @uten davauf, fdyctet die Goulis darnber und el .-
tichtet ¢8 far an. '

SBilve Enten in ibrer eignen Bribe.

Die Snten werdin Hicrsu am Spicfe halb gar ge bro=
ten s dann abgejogen, in eine E&dhiiffel aelegt und jer fehnit
teir, doch fo, dafi die Gielenfe an einander hanagen bleis i
Ben.  Dann fivenet man Preffer und Saly darauf, bduictt
den ©aft von einev Citrone davuber, und [afit fie ein
wenia maviniven.  Hieronf leat man die €nten mit ber

Peufe unterwarts . und preft fie wit ciner andern Sl
fel fo fior als man fanp: ju der Vrilbe, welde fie von
fich acben , giefit man noch einige Qoffel anbere Kraftbribe,
beckt fie gu und lapt fte ungefahr xo Minuten auf Koblew
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gichen , Beim Auftragen garnirt man fie mit Citvonjdeiben
und giebt fie warm ju Tifche.

Wildbe Cnten mit einet braunen Sauce.

Man macht die Enten am Spiefie gar, bacEt dann
Sardellen, Mordyeln und Imwiebeln flein, fwitt fie in
einem Kafferol mit Dutter ab, firenet etwas MebI daran,
und giefit, wenn es ein wenig braun ift, aute Fleifchbrihe
Daju, womit man e$ nebft den Enten burdhfochen IAfe.
Bulehit deacdt man Citvonfaft daran.

Wilve Cneten mit Orangenfauce.

Auch hiersu werden die Enten gebraten. Unterdeffen
nimmt man cin paar Sdeiben von Sehinfen, waffert fie
ein wenig in Waffer aus, bhakt fie Elein, weidyt Semo
mel in Waffer und dedckt fie wieder aug, Focht ywei Eier
Bavt, und fofit alles sujfammen in cinem Mdrfer Flein:
vdftet dann Mehl in Butter, thut Jwicbeln , Lorbeerbldt:
tev und dbas im Mdrfer geftofene bazu, und [Afit es fber
Koblen abidhwigen ,  gieft dann gute Sleifthbriihe daran,
und lafit es gufammen duvdhfochen. Bulekst treibt man es
burdy ein Haarfieh, viditet ed fber bdie aebratenen  Enten
an, duict den Saft von ¢in paar Orangen daran, und
[aft es jufammen auffochen.

Wilbe Cnten mit Kiefdfauce.

Wahrend man die Enten am Spiefie abbratet, riftet
man Mehl mit Jucfer, daf es eine f[dhdne hohe Farbe
betomme, thut ein paar Hande voll gefiofene trockne Kirs
fdhen nebft Jimme und Citvonfchalen darein, giefit MWaffer
und Wein oder Weineffig dagu, und (4t es gemach tocljen,
bis es fdmig wird: juleBt fireicht man e durdh ein
Daarfieb dber bie Cnten, und [Gft  fie damit aufe
Tochen.
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Milde Snten mit Wadyholderfauce.

Hicrsn piegt Mman die Enten juvor cinige Tage in
gemiivytem Effig gu beiken, il man fie nun juvidten,
fo merden fie ausgewafchen, in 4 Theile gefhnitten und
mit einer Smwiebel, Lovbeerblattern und gehdrigem Saly in
einem Kafferol mit Dutter gefchmort und foigende Trihe
daviber gegeben. Mian nimmt gericbenes Brod und gez
frofiene Wadhholderbeeven , gieht. Fleijdybrahe barvauf, und
tafit e famiq fochen, gieft bahn Wein und Effig dazu,
fegt ein StitE Butter davan , witeyt es mit Peffer, Muds
fatenblumen und Melfen , witft nady Belieben ein wenig
Qucfer dagu, und (4Gt e¢ anffochen. Beim Anvichten giebt
man ¢ durch ein Haarfieb Gber dic Enten.

Wilve Enten mit Hadhis von Mordelns
Die Enten werden juvor abgebraten, dann die Brufts
gelente eingefchnitten und mit einem Deckel ein toenig ges i
prefit.  Hernady Hacft man frifdhe Movcheln, fdwikt fie
mit Dutter und einem Loffel voll AMehl ab, gieft Fleifch:
bribe und bdie Bratenjiid von den Enten davan, und idfit
¢ sufammen auffochen, da man e8 fofort Aber die ESntew
antichtet,

Silve Cnten gedbampfe.

Man vupft und faubert die Enten wohl, Hauet ihnen
Kopf und Fligel ab, wafecht fie fauber aus, veibt fie von
innen und aufen mit Saly, Pfefer und Nelfen cin,
Beist fie ctliche Tage in Effig, und fpickt fie gulefit mit
Spect und Nelfen.  Sind fie auf diefe Avt jubereitet,
fo leat man fie in einen Dampftiegel, aiefit Waffer, Wein
und Effig daran, und (it fie auf Kohlen gemach dampfen.
Unterdeffen tdftet man IMeHl in Dutter Lraun, vipre ed
mit det Brihe von den Enten ab, wiryt 3 mit Muss
tatenblumen, Nelfen und Citronfcheiben, dage die Enten
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noch cine Weile domit focdjen, und ftreut Beim Anridten
tlein gefdnictene Citronfdhale dariber.

Wilve Cnten gedbdmpft auf andere Art,

Nachdem die Enten gepukit und juredht gemacht worben
find, befprengt man fie mit ein wenig @aly, und fpicke fie
fiart mit Spet. Hernady (egt man ein S Butter und ein
€t Spect in ein Kafferol und (4fit e8 braun werden , be:
fiveut die Enten miv Meh(, legt fie in die heife Dutter und
Lot fie ebenfalls braun werden; giefit dann Flesfchbrihe und
eineflig daran, witrit es mit Swiebeln , Lorbeerbldttern,
Peeffer und Nellen, und laft fic auf Koblen fbhmoven.  Jue
letst verdicft man die Drilihe mit gericbenem Rogaenbrod,
that Kapern urd Citvonen Hirgu, nivme beim Anridhter
dic Jiwviebel Beraus und witryt es mit Musbatenblumen.

JRill man nun-die-anf diefe oder jeme Art qedbdmynfe
ten Enten 3u irgend einem Galmable tedht yierlich anrichz
ten, fo macht man von einem beliebigen Teige einen Rand
um- eine Scbiiffel und &Gt ihn in ciner Torvtenpfanne
ober BDacfofen anbacken: Bievein ridhtet man nun die Enten
an, garnict fie mit Citronplabchen and fauber aqefdnittes
nen Vutterreigftveifen, und fireut fein gehackte Citronfhas
len bariiber: auf diefe Art hat es das Anfehen eince
Sdyiiffeipaftete.

Bilde Gneen a la marle. '

Man fdhneidet die Britfte von den Enten, (At fie
im Waffer ein weniqg aufjicden, EFerbt fie dann. ein, und
fireicht eine Beliebige gute Favce , [eat fie ‘in ein Kafferof,
gicht cinige Loffel Fletjchbrihe ‘davauf, thut ganges Ges
witry und feine Kvduter dayu urd madht fie nicht nur a la
Braise gar, fordern lafit auch die Brihe davauf fo eins
f{hmoren, daff fich bie Vrife darin glaffiven.  Hiergw
gicht man. eine gute Kapernfauce. |

-
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NRagout von wilden Enten.

Machdem die Enten faftiq abgebraten orden, feat
man fie in eine Schinffel, gevichneidet fie in Stitcken, thut
fie nebiE dem Safte, weldyer iy in der Schufel gefams
melt Bar, in ein RKafferol, legr BWutter, fein geviebenesd
Brod,. Citconfchalen, Mordieln, Ehampignons und ($5e2
wiiry daju, falit gute Jis darvauf und (@pt es jugebectt
focdhen.

Ragout von wilden Enten a la rol
Man jdneidet das Braofifleifch von gebratenen Enten
in @dheiben: Hernach fhwise man ein BViertelpfund magern
in Tarfel gefdnittenen Schinten ,  Petevjtiie: und Selles
piewurseln und cine ganye Swicbel mit ein wenia Mebl in
RKvebsbutter ab, fillt Fleifchbriihe und Bratenjits darauf;
und (At das Enter

leifch damit fury einfochen. Juleist
fireicht man bie Sauce durdy ein Haarfied , reibt cine
Qimonie auf Jnucer ab, thut ibn nebfi dem Saft decfel: t

Ben hinein und fedpfelt zwei Tropfen Bergamottendhl

Hingu.

Briffold von wilden Enten.

Die wilden Enten werden fauber tein gemadit, bdas
magere Fleifdy von den  Knodyen gefhabe, mit Ninders i
mar® fein gebackt, in einem WMbdrfer jufammen gefiofen 1
und Heine PlabHen davon geformt. Diefe [(aft man
fofort in Dutter mit feinen Krdutern fchmoven - und
gar yoerden, giefit ein wenig Fleifdybribe, weldhe Fuvor
mit gerdftctem M:bt famig gemachs worden, daju, thut
noch qehackte Sardellen dactan, und [aft 6 yujammen
dburchtodien.

SBiloe Eneen mit Saunerfraut, :
Die Euten werden am  Spief balb  gar gebraten,
| wobei fie ein paavmal mit Duiter befividyen werben; ber
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Saft, weldier herausldnft, wird befonders in eitem Pfénn:
dyen aufgefangen. Untervefien focht man audy Sauertraut,
feibt, wenn e balb gav iff, das Waffer davon, und
Dackt s mit einem TWieqemeffer auf einem Brete Elein,
fest ferner in einem Kafferol Schmaly tiber Kobhlen, fdite
tet bag Kraut Hinein, und (aft eé Oraun fhmoven,
MWenn eé yu trocken werden follte  gie ¢ mn nady Gefals
fen ein wenig Fleifdhbrithe obder faure €ahue davauf, und
(afit e¢ cine Weile bampfen. CEndlich fekt man einen Rand
von mitbem Teige um ecine Schiijfel , die fett mit Dutter
ausaefdymiert feyn muf, fehittet die Halfte des Sauers
frauts davauf, legt die Enten darein, und decft fie mit
ber andern Halfte von Sauertraut gu, freicht fie glatt,
Beftreut fie mit fein geviebener Semmel, beleat fie mit Buts
tecideibchen, und (aft es in ginem BVackofen gelbbraun
backen.

Paijtete von wilden Enten,

MNachdem die Enten gerupfr, audgenommen unbd gier:
lich einwdrts gebogen worben find, fiblagt man die Brufi
derfelben ein wenig ein, [egt fie auf einen NRoft und (aft
fic anlanfen. Hernach hackt man bdie Lebern mit Butter,
Kapern, Sarbellen, Champignons und Peterfilie Elein,
witrgt 8 nad) Belicben und fillt den Leib der Enten das
fmit. Nadber madHt man nedy eine anbere Favce von
auggeqratetem und gehacktem Karpfenfleifch, weldhed man
in Duster abfhwikt, und mit gehackten Champignons,
Peterfilie, Schaviotten und Butter vermifdht. Nachdem
nun von miitbern Teige die Paftete anfaefest iff, fiveicht
fian von piefer Farce auf den WVobden bderfelben, fEveuct
Saly, Dfeffer und feined Sewiiry daviiber, (et die Enren
darauf, beftreunet fie wieder mit Gewivy, belegt fie mit
Dutteriheibechen , und fdlieft die Paftete mit einem Deckel
von Teine und (aft fie 6 bis 7 Stunden in einem Vack:
ofen fiehen.  Unterdeffen madit man ein NRagout, indem
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man Champignong oder Triiffeln Hackt, und mit ein wenig
Meeh( in Vutter abfehwibt, etwas Fleifdhbriibe dbaran giefit,
und wenn 6 beinabe abgefocht ift, die Karpfenmild), wels
dhe. guvor im FWaffer tberfotten iff, dayu fdneidet, und
mit einem St Dutter abfertet. Nachdem die Paftete
fectig iff, Offner man Ddiefelbe, foftet, ob fie cinen guten
Gefdmack habe, felst das Fehlende nody dem Nagout gu,
und thut es in die Paftete, febuittelt fie ein wemg duvcha
einanber und vichret fie marm an.

Pajtete von wilden Cnten auf andere
At

Die Enten werden wie juvor juredit demadht, und
ein paar Tage in Effig gebeihit, dann gefpickt und mik
folgender Favce gefiillt. Man fdwikt Entens und Hiihs
nerlebern in Dutter, Dhackt diefelben, wenn fie erfaltet
find, thut Butter, gericbene Semmel, flein gebacfte Ciz
tronfchale, PDeterfilie und feines Gewiiry dayu, und feudys f
tet es mit ©abne und etwas von der Entenmarinade gber
Deike an.  Unterdeffen verfertigt man einen mirben Teig,
fest die Pajicte davon auf, legt die Enten Hinein, giefit
gin wenig von bder Deike davan und Ddeckt fie mit einem
Deckel vom Teige 3u, worauf fie in dem Ofen abgebaden
wird.

9Bilve Enten ju brafen.

MNachdvem die Enten gerupft, gefengt und ausqenommen
worden find, Hacft man ihnen die Fitgel und den Kopf
ab (welchen jedod) aud) mandie davan laffen) unbd dreht die
Fifie auf ven Nicfen, daf man aus ihren Krallen die wilde
Avt erfennen tann; Dernad) werden fie gefpeilert und an
einet ©piefi geftectt, mit weldyem man fie an einem Kol
fenfeuer fo lange herum bdrebet, bis fie trocfen werden,
ba man fie dann mit SpecE oder Dutter beftreicht , und
wicder am Feuer  umbdreht, bdof bie Fettigleir einjieht-
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Dicfes with einfaemal wiederholt, aber dabei bdie Enten
jedcemal auf tas vet e abaemifcht, woradf man e um
@cfalten weglegt. -~ Hernach fpickt man fie wie gewdhrlid,
reibt fie fine und augiwendig miz Gewdry ein, und (4ft
fie faftia am @piefie albraten, wobei man fie fleifig mit
Heiper Durcer beredpfelt.  Auch fann man fiv uugefpict
braten , wobei fie mit SpecBfiveifen umlegt, und mit Binds
faben 1berbunden werden.

FRill man fie trofen yu Tifche geben, fo madit man
Beim Unvichten einige Duerfchuitte Nber die Drufi , |ireuet
€aly davein, und bkt Cicronfaft daran, Sonf faun
man aud) folgende Sauce dagu geben.

Dian tdftet fein geviebenes Moggenbrod mit ein wenig
WMehl in Butrer, aicht Efig hingu, dride Eitronfaft
bavan, thut fiein gehactte Sardellen, Citvonfchale, Sdar:
lotten, Dfeffer, "Netben, Lorbeerblatter, Fosmarin und
Kapern Bingu, lapt s auffochen, und vichtet jie nbet die
gebratenen Enten an.

Da die Waffervdael, wie idy fdhon gefagt Habe , mehe
alg anderes Gefliigel jur Fanlnif geneigt find, fo fann man
fie audy nicht lange Feit aufbewabren, und ihuen blos
durd) eine Cfigmariiade die Dauer vou einigen Tagen
geben.

Nody aicbt ¢s einige andeve Waffervdgel, die fich hiee

und da aufbalten, und die ih dodh nicht gany mit Etills
fehreeigen tibevgehen will, wenn fich etwa auch devaleiden
in Jbrer Gegend befanden. Das evfie i das eigentliche

QWafferbubn.

Da bdiefes Gefliigel gemeinhin cinen fehr thranigten
SifhaeidmacE bat, fo iff es nicht genug, dafjelbe nur
su rupfen, foubern man pflegt ihm die Haut Gber den

RKopf abjugiehen, erfi mit Wafler und dann mit Aein
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und Effia afsumaichen, upd. Hernadhy rad Gefallen yugns

viditen.  Die jungen FWaiferhiihner haben diefen fifchichten 4
GeichmacE nody nicht, und man fann ihuen daber die

Haut lafen. 1

Mafferbubn gu ddmpfen,
Hiersn werden die alten am bejten angeweridet: man
mwadht eine Farce von 2 Hart gefocdhten Eiern, Elein gebacks
tem Aindermarf und wehlriechenden Krantern, wuryt fie

mit Saly, Viefer und Mustatenblumen und fille die :
Hibner damit.  Dann legt man fie in cin Kajfevol, gieft

weifien S¢ein und  Fleifchbrihe davan, nebft ein twenig

Mustatenblumen , und lafit fie yugedects langfam dampfen.

Wenn fie mirbe find, nimmt man fie bevaus, verdicdt

bie Drithe mit in Dutter gevdfietem Mehl, dricdt Citvons

faft daran, und giebt die auce Nber die gedampften

Wafjerhibner.

afferbubner ju braten, i
MNachdem man diefelben gerupft, die Haut abaetogen
und mit Wein und Effig ausgewaichen hat, wiryt man
fie mit Pfeffer, Nelfen und Mustatenbliithen , und- (ape '
fie fiber Nadht in Effig mariniven: doch fann wan fie awd
Bald frifeh braten. Dann werden fie gefpickt und ter
Kovf umgebehet Hineingeftekt, o dap der Edhnabel durdy
die beiben Fafe gqehr, wilewobl audy andere ihn durch die 1
Bruft fecken. Gewdhnlid) werben fie ein wenig fdyief an :
ben ©pief ageftectt, fo baff derjelbe oben bei der BrufE
pwifdhen den Fhigeln beraunstommt.  Alsdann Betrdufelt
man fie mit Dutter, [apit fie abbraten, und garnive [ie
beim Anvidten mit Citronfeheiben.
€in anderer aefdhabter Waflervegel, welcher fich in
naffen und moovigten Gegenden fajt den ganyen Sommer
hindurdh aufbalt, ifi die

RWajjeeidnepfe.
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Sie wiirben mit den andern Arten von Sdinepfen
um den Voryug fveiten, wenn nicht ihr Fleifh yuweilen
eiren thranigten Gefdvmad bhatte: indcffen wepn (ie noch
jung find, obder im Herbfie, wenn fie am fetteften find,
geben fie immer eine bdelifate &peife ab.

Wafferfdhnepfen ju dampfen.

Man (aft fie am Spiefe halb abbraten , dann jerlent
man fie in Sticen, wie ju einem Frifafiee; nimme dasd
Eingewveide hevaus, thut Magen und Salle davon, und
fidpt es mit Sdavlotten, Peterfilie, Pieffer, Salz und
Musfatennuf in einem IMdrfer ju einem Teige, treibt
penfelben mit S8 und vothem Wein durd) cin Haatfied
in ein Kafferol, [legt die Sdynepfen hinein und [(afit fie
eine halbe Stunde dampfen. Dann duiickt man den Saft
von_einer Pommeranye Hinein, und garnirt beim Auftras
gen bden NMaud der Sdhiffel mit in Dutter gebratenen
Brodidyeibeen.

Wafferfdnepfen auf anbdbere Are jue-
guridhten.

anan madit von dem Eingeweide cine Farce mit geHack:
ten Kapern, Sardellen, Champignons, Scharlotten, Pes
terfitic, ©aly, Pfeffer und Diustatenblumen, und fillt
fic in die Schnepfen, naht fie ju, fest fie in ein Kaffes
tol 1nber Femer, und tenn fie anfangen ju prageln, fo
giefit man Fleifchbrihe und vothen Wein daran, und lapt
fic dampfen. Wenn fie gar find, verdict man die Sauce
mit ein wenig mit Butter durchEnetetem Wiehl,' [AGt fie
auffodyen, und gieft fie durd) ecin Haarfieb dber bdie
Sdmepfen.

Wafferfdnepfen im Sirtout.

Man madst eine Farce von Kalbfeifdy, Rindernievens

fett, {to5t Deides im Morfer, mifcht gericbene Semmel,
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PRustatenblitthen, Pleffer, Saly, Petorfilie und andeve teshls
riechenden Kraurer und Eierdotter dayn.  Hierauf nimme
man einen Neif, legt unten etpoas von bdiefer Farce und
die Schnepfen. darvauf, weldhe man juvor halb fberbraten
muj. Dag Eingeweide wird herausgenommen, Flein gehackt,
und dber die Edhnepfen geftvent,  Alsdann nimme man
Ehampignons, Morcheln, Kafbermilch ,” Artifhoenboden
und bdergleichen Kleinigheiten, ™ fdhneidet fie in flejne Tyjre
fel und dinfiet fic in BDutter ab; gerquirlt einige Eievdots
ter in einemn Glafe weifen Wein, 4t fie unter fietem
MRithren Ober Soblen dicklich werden, unbd giebt fie, wenn
fie cvtaltet:gind, in Den NReif. - Legt Him- und her einige
bart gefottene Eierbalften, wiryt e8 nady Delieben mit
feinem Gewiiry,  bedect ¢8 mit der fibrigen Farce, und
Pejiveicht es mit @ierdottern, wornach man e eine balbe
Stunve im DacFofen abbacken IAft. Um

Safferfdhnepfen 3u braten,

barf idy Shnen Feine bejondern LWorfdyriften geben, fie :
werden gany fo wie anberg Scnepfen behandelt.
Die Taudher:Ente, der Sechwan, bder NReiber, die i

Nohroommel, bdie Stdrdhe und, Seevdgel find ebenfalls
MWaffervigel, welde hier und da, wenigfiens fo lanae fie
jung find, gegeflen werden:z. ba pdiefe aber bei uns febhe
felten find, . augh bdie ineiffen von jhnen einen fifdhichten
und thranidhten SejcbmacE haben, fo wollen wir uns mit
ihrer Bubereitung. jur Speife nicht weiter verweilen; fons
dern dch will unveriatich diefen Drief febliefen, und Jhe
nen mit den Deften Wanfchen file Sbhe Wobl und mit den
Verficherungen meiner  herglichen Liebe und Sreundichaft
sujenden.  Dehmen Sie ihn mit gleiden GSefinnungen an;
und bleiben ig immer meine Freuudin, fo wie i) ewig
die Jbrige bin. {
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