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Jbren guten alten Onfle; Sie werden ihm dadburdh ein
febt fehanbares Gefchent madhen ;- filv welches er Shnen
vielen Dant fagen wird.

Diefes , meine Lebe, mwaren nun die vierfiifigen wil:
den Thieve, Deren Fleifdh mwir yu_unfever Mabrung und
WoblichmacE geniefien: aber nochy wimmelt der JRald von

einer Menge anderer

Eleinen Bewobner, die
jendern deren Fell blod
gebraddt’ wird.  Da aber diefelben erjt durdy die Hande
bes Kiridinevs brauchbar armacht werden nn'lem, ehe wir
]-.l ofnuk [ i 3

woir niche Jut 1.!_“\t:'\.

Eounen, und (berdies

te8 Dbei uns der Lupus
fhon fo Hoch geitieqi ift, ® das inlandifde N
nidht geachtet, und 6lo¢ dag fddnere austandifdye
wid, fo wdre es Nberfliffia, fich weiter dabei aufyubals

ten..  Und .ba obnedies fdon bie Grenyen

eines gewdbulichen Vriefes fo weit iberfieigt, fo @ird es

o

wobl bdie bichite Ieit fenn yu fcbliegen ,  und Shnen ein
Berylidyes Sebewobl ju fagen.

Sedifter Brief,

@o bewdlFert audy immer Shr Hibhnerhof ifF, und Jbnen
mandhe gute Speife anf den Tifch. (iefert: fo haben Sie
boch noch eine weit ergiebigere und mannichfachere Ausbeute
vou Jhrem Syager an wildem Gefliigel ju erwarten, —
Der IRaly wimmelt von deraleidhen gefieberten Bewobhnern,
weldye faft durdhaehends an Delitateffe. des Sleifdyes mit
bem gabmen Gejitigel um den BVorjug twetteifern. Sebde
Jabresyeit veridaff: Shnen eine Provifion fir Shre Kiiche ¢
und wir miffen Sorge tragen, diefelbe fo. mannichfaltig
und vortheilhaft ald miglidy ju benugen.
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Der grdfite und anfehnlichite von allen TWaldvigeln
it der

wilde Auerhabn.

Entfprache  der Woblfhmack feines Fleifehes feiner
®rofie, fo Edunte er der Kdnig des wilden G
nennt werden: aber bei feinemn fErenagen Fleifde iff v blos
feiner Seltenbeit, und feiner anfehulidien Fiaqur Halber, mir
weldher er die Schitfiel Millt, gefchans, und gilt daber alg ein
tarfeliches Eifen.  Nur wenn diefe Bigel gany jung und
hochftens nuv drei Monate alt find — welches man ~am
ficherfien an der Riirge und daunenartigen Befdhaffenheit
ihrer Federn erfennt, geben fie cin gutes Fleifeh yu Dafte:
ten und Braten. Sind fie aber dlter und Haben fich Ge-
reits gepaart, fo fann ibr Fleifch nur bdburd rfnc frh.'.rfc
Effigheize qeniefibar gemacht werden; und felbff die Foff:

baviten Suthaten find faum im Stande, fic 3

nehmen Sypeife su maden. Da fidy diefe Viael von dem 1
Triebe Der Tannen und dergleichen Waldfriichter

nabren , fo befon ihr  Fleifch einen fErengen Haryigen

Gefchmack, welcher nidht jedem Gaumey behagt. -  Die ;

Auerhenne sder dag Hubn ift feiner als der Hahny 3n
Anfange des Mdvyes ifi ihre Faly- oder Paarungsyeir,
in weldyer fie faft gany ungeniefbar find.

00 man gleid) diefes Wilbpret gebraten anf die Tafel
bringen fann, fo ift es dod) beinabe nody voryiglidier, den

Huerbabn in cine Paftete ju fdlagen,

Man rupft ihn, nimmt o aus, Eopft ibn mit dem
Richenhamumer alle Gebeiné entywei, falyt_ibn ein, fEfut
gehackte Jwieleln dardiber, fprengt ihn ftark mit Efig cin,
und At bn daber Nadyt liegen.

Den folgenden Tag dreflivt und gdumet man ihm die
Deine ein,  jieht cinen Spief durdy den NRumpf, und
legt ihn auf einen Roft, worauf er dber Koblen; cin wes
nig anlaufen mug. . Man fegt ihn fofort in ein Sefchivg
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und giefit Tifia daviber; fo [(Afit er fich eine geraume Jeit
atfbewadren.  Will man nun Gebraud) davon macen,
fo idhneer man Speck teines Fingers dicE und drei Duers
finger lang, wuryt ibn mit @aly, Sngwer, gefiopenem
9 feffer und Nelfen und jpickt den Habhn damit.

Dicvauf fdyuttet man nun fo viel MMitrelmebl , . als
man i brauchen meint, auf einen Dadtifd), fiveuet eine

Hakdvodl Saly davan, brennt das Mehl wic fiedendem
1D

Seaffer, und verfertiget davaus einen jo fefien und 3

Feig, als moglidy iff. Die Halfte von diefem Teige treibt
man nun mit einem NRollbholye ungefabr cines Fingers dick
aus, [legt dicfen Voden auf Papier, und b

ireidyt thn
mit Eiern.  Hievauf nimmt wan ein wenig Teig , fdhneis

vet Ringe, als wie Nofieifen davaus, [eat folhe auf den

ausgetricbenen Voden in Form ecined ofted, und jivar nug
fo* weit, alg der Habn yu liegen fomme.  Deenach legt
man Butter und Speck auf diejen Roft, frenet [ngwer,
Prefrer, MNelten und Elein gejchnictene Citvonjchale daritber,
foer Yotbeerblatter bingw, und legt endlich den Hahn
darauf.

Darnady rollt man ein St Teig mit den Handen

fang, jdneidet thn in der Mitte entywoet und wmpicht

pawmit unten am Teige den Habn, daf er gerdumig dats

innen liegen fann, obne jedoch diefen Umyuq ju beriibren,
und fivenet eben folches Gewnivy, wie auf den NRoft, darauf
2Atsdann treibt man audh von der andern Halfte des Tei:
ges emen Doden ausd, drieke ihn auswendig an dem auf:
gejesten NRande fejt und  wohl proportionivt jujammen,
niffmt cin Pafretendband, dricke den Teiq davein, [dynei:
det ¢ unten und oben fauber ab, umgichet die Waficte
um und um aunfs pievlidyfte ,  fchneider Yen untern Teig;
weldyet dber das Pajterenband ein paar Duerfinger vorfie:
Hen maf, in der Nunde qany vein wea, dap er gleidh
witd, madt awdy einen gedrehten Kra

yunten hernm,
und oben cinen ausgefdniticnen Deckel, und feit den Auers
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habn alfo Binein, baff auf den obern Ort der Paftete deffen
Kopf und unten die Fifie fommen.

Diefe alfo. jubeveitete Pajiete wird fofort in einem
Beifen Ofen abgebacten; wenn fie anfangt braun ju ywer:
den, bedecEt man fie mit ecinem BVogen Papier; und wenn
fic. balb abgebacken ift, giebt man nachy Gefallen cine dee
folgenden Brihen bhinein.  Man thut Butrer in ein Kafs
fevol und véfict Mehl davinnen braun, vibre es mit Fletjch:
bribe, @Effig und Wein tlar und lafit es auftochen.

Obder man vdfiet ebenfalle IMehl braun , giefit Fleifchs
briihe, Wein und €ffig davan, thut abev nody Jwicbeln,
LThymian, Lorbeerblagter, Mofinen , Kapern, und ein paar
gehackte Sardellen dazu, und lafit ¢8 jufammen fochen.

Man nimme hievauf die Pafiete aus dem Ofen, fricht
mit cinem Hol ¢ oben gin Sody Dbimein, = damit die Luft
hevangaeht , n‘n'. fie fonft leicht jerfovingt, und fulit, nady:
dem fie eine Weile qeftanden, diefe oder jene Sauce dureh
einen Srichter Binein, wobel man jedoch die Jwiebeln HIE g
piieE nimme, fest die Pafiete wieder in Ofen, wo fie } !
nody ein paar Stunden fiehen, und mit der Driihe durdys ]
pampfen mufi.  Wenn fie nun angerichtet werden foll, 'S
befiveicht man fie mit Spect, pulit fie auf’s fauberfie und
apt jie aufteagen.

Dieje Paftete tann warm oder falt verfpeifit werden,
auch darf man fie-¢benr den erfien Tag nidyt geniefen , jons
bern fie exhalt fich einige eit gqut.

a1, S

eI —

MWilden Yuerbabhn gebraten.
MNachdem devfelbe qerupft, ausgenommen und miebe
gelopft ijt, wird er jauber ansgemafchen, und fo lange
in. beipes AWajjer gebalten, baf ev ein mwenig anlaufis
dann legt man ihn wieder in faltes Wafler.  Hevnad
fpickt man ihn mit Spect, gangem Iimmt und Nelfen, 1
falst ihn ein, uud Laft ihn fo eine Jeit lang liegen. Sos "

¢i
daun et man ihun an einen Spief , und (aft ibn langfam
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abbraten: wobei man ibn fleifig mit fiedendbem TWein urnd
beiper Vufter begieft.

Hievsu fann man nun eine Brithe von Franiwein,
Cebtuchen, Preffer, Nelfen, Jwicbeln, Nofinen , Musta:
tenblamen und gefdhalten Mandeln thun. - Bein Anrichien
Defirent: man den Auerhabn  mit Gemwniry und Trifenett,
und giebt die Sauce daviber.

Huf andere Art,

SRan tiberjiedet den Auerhabn ein wenig, fpickt ibn
tann mit Sped, Jimmt und Nelfen, und (At ihn ges
mach braten. Die BDrithe madit man von der gefochten
und im AMdrjer gefiofenen Leber defielben, mit Pleffertus
dhen, Fleifehbriibe, Nelfen, Pfeffer und Trifenctt.

Nodh auf andere Art

Der vein gemadhte Anterhabn wird mit Saly von innen
und aufen eingecieberwr, mit geftofenen Nelfen und Muss
fatenblumen beftvent, ftavfer ©ffig davauf gegoffen und
wenigfiens 24 Stunden “jugedectt an einen Eihlen Out
gefests Dann wird er abgewafdien und gqefpickt.

Das Hevy, der Magen, die Qeber 1, werden mit
frifhem ©peck flein gebactt und in Butter abgejdywikt ;
wenn es wieber ausgelahle ift, mifdit man gevicbene Sem:
wiel, Muéfatenblumen, Nelfen und ein paar jerElopfte
Eier :~nr~ntwr unb-fitllt den Auerhabn dbamit, welcher nun
an ben Spief gefteckt und ‘Ulll]l""b bem DBraten oft mit
heifer Butter begoffen und mit Citronfaft betvdpfele wird
Deim Anvidyten glept man fiedende Butter daviber, Bbe:
tebpfelt ibn nochmals mit Citronfafe und belegt ibn mit
itronfdyeiden.

Dev grijjte unter den wilden Wigeln, weldhe jue
hoben Sagd gevechnet werden, iff

ber Trappe
toeldher oft T4 bid 18 Pfund wiegt.  Wenn fein Sleifch
eniger Havt unbd 'pn'cng ware, fo wdve diefes Thier eine

(¥}
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gute Provifion fiir, bie Kiche , inbem et cinen der anfebu-
{ichften DHauptbraten abgicht; wofern man namlidy ficher
von feiner Sugend wberyeugt ift. TWenn dev. Trappe nody
ganty jung und nicht grdfier als ein gemeines Hubn ifE, fo
gicbt er Dei gebdriger Dehondlung einep guten Draten odew
Paftete. St er aber villig ausgewadiien, fo bat fein
Fleifeh einen eigenthimlich firengen Sefdymad und iff fehy
mager. . St ev aber fdyon 1ber ein Jabr alt, ober bat
gar fcdhon qebriitet, fo iff er im Dochfien @rade bart und
unfhmacEhaft.  SBill man aber unterfuchen, ob der Vogel
nedy jung iff, fo. darf man nur dem Flhigel yu jerbrechen
fuchen; gebt bies (eidht und ofne Anfirengung von fiatten,
fo ift -Dies ein fichever Beweis, bdaff dag IThier jung iff.

Der Trappe wird bei der JFubeveitung fo wie der
Auerhabn behandelt, um ibn juvor cinigermafen mibe
- madyen.

U

Paftete von Trappen. 5
Nadydem der Trappe ausgeweider, und der Magen
auggefdhnittenn worden iff, fehldgt man ibn die Keufentuo: it
dhen mit dem Sidenhammer entywei, fpickt ibn mic Speck,
wirye ihn ven innen und aufen mit Saly, Pflefer, Nels
fen, Mustatenblumen und Lorbeerblattern, und (At ibn
¢ine Weile liegen-  Dann: fest wman, wie bei dem Aner:
bahn, eine Pafiete von- gebranntem Teige auf, [leat auf
ben Boden bderfelben viel geftofienen Speck und Syedftreis
fen, legt den LVoget daranf, und bebect ihn micder mit
SypecEfcheiben. Der Sped davf Hierbei nicht gefpart wers
den, weil der Vogel cin febr trocfnes Fleifeh hate  Hiers
auf macht man die Pafiete wic die vorige ju, und (aft
fie wenigjiens vier Stunden bacfen.

Trappen ju brafen

und gwar fo, daf wenn er auch alf ift, derfelbe dodch
nod) als eine Delifateffe - verfpeifi werden faun,
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[u diefern Behufe wird der Vogel qerunft, bdie Kiiael
abaefchnitten’ nud die garge Daut abgesogen s webei man
unter beiden Veinen anfangt, und bis jur Hdlfre des
Kovfes fortfabre, melches febr leicht gefdhehen Eann,  Alg:
bantt wird er ausgrrommen, und das Fett vom ganyen
Kirper abgefchabt, der ganye Trappé allenthalben , befon:
bevs wenn er alt iff, mit eivem Kichenbammer miivhe
gefiopft und mit grogen SpecEiiveifen gebraten. Am Lejien
ift ¢6; wenn diefes im Beratofen geidhicht, devgefialt, daf
bie Bruft veterwarts in der Prannd urd der Ricken oben 4u
fiegen Fommt: - Der Ritcfen fowohl, als die vordevfie Halfte
des Koofes mic dem- Schenfel, wird mit fartem Papier
verbunben und bedectt. Man begieft thu dann ufid Wann
mit feifdyer Buttet’ und belegt ihn auf dem Ricken wieder
mit Pavier.  Jfr e ein alter Trappe, fo muf er um
g Ubr, ein junger aber' erji um 10 Ubr in den Ofen ge
fehoben werdert ;, wenn er um 12 Ubr fertiq fevn foll.

Beim Anvichten wird ihm det Hals auf dem NRiicken
befeftiget, und ter Kovf, an welchem die Federn und det
Sichnabel unverfest bleiben mufien, in die Hihe gerichtet
und enwas Srines i den® Schnabel gegeben. Die Veine
aber werden Halb abgefinkt.  Hievyu fann man nun Gelies
bige ©allate auffeen.

Auch Eann man den Trappe, eben fo twie jumt Bras
tenr, jubereiten und dann in eine Pafiete fhlaaein.

Der Magen vott diefern Bogel iff nidht yu gebranchen;
wohl aber die Leber, tweldhe unter die Fliigel gelegt wird.

Der dritte Bogel, weldyer jur hohen Jagd geyahie
foicd, it

ber Srannid,

und in der That wiarde er ecin fehr fhakbares Wildpret
feprr, und gu der Jabl des feiven und jarten wilden Ge:
fligels gehdren, tenn ev michr leider fo felten wave, daf
Sie vielleidyt lange Jeit in ibren waldigten Gegenden ‘
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tohnen funen , ofne einen von dicfen Wigeln durdy Shren
Sager ju erhaltens  Denn jein Fleifh 4t , - trof de: wvies
fen und ftarfen Miusteln, womit ed gleidhiam verwebt ju
feon fcheint, denuoch febr fein und woblfchmedend: man
pilegt b jomwobl yu braten, als avdh) in Paficten
einyufchliagens unb die Brithe von einemt Kraunidy bere
trifft alle andere BVriben weit, und iff gewif die fraftigite,
die man nur einem KHranfen teichen Fann.  Sim Fribjabre,
wenn feine Begattungsyeit f, fchmedfr ev am fchlechtefien.
Man will alg ctwas befonderes bemertt Baben, “daf das
Gleifch von bdiefem LWogel durch dad Einmaffern §ah ~wird,
und daf ed durdhaus hidyt in’s Warer foramen darf, wenn ¢
muiche und efibar Bleiben foll. ey Knopf aber, ein gefchicks
ter SKoch, Oelehre uns, daf dicfes nur ein Vorurtheil jev,
und daff nberhaupt alles Audwaffern bei Wildbpret und wile
dem Gefliigel von nadyeheiligen Folgen fey , und jede Gate

tung von wildem Fleifch dadurdy trocken, 3ah und unvers

danlich gemacdht w dic beften ©afte, welche e I

vtirbigleit und. Vi

daulidhteit beitvagen, durd) das mel?

tere ©tunden lange Auswafern verlohren giengen. ik
Dje. vievte und lefite Gatting von grofem wilden 4

Gefiiigel find endlich
vie DirEhibner.

Wenn fie nodh nidht audgewadyfert, fondern von bder
Grdfie eines yabmen jungen Hubns find, fo gehdren fie
unfireitig yu dem feinfren und javeefren Sederwildpret,
weldyed unfere Walkder liefern. Das Fleifch von alten Thie
ren diefer Ave iff aber nur von mittelmapiger Gite, und
wird entweder yu Dafteten angewendet, ober e muf ju
andern Jurichtungen wohl gebeiit werden, wenn eé genief=
bar feyn foll.  Die jungen Bivkhihner unterfcheiden fich
von den alten fhon duvch ibre Federn fo febr, da man
weiter teineg Wierfmals bedarf. o lange fie namlich ein
braungefprenteltes Anfehen habon, fo lange 1fi das BVirthubn
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odet Dabn nody tein Jabr alt. Sobald aber der lektere
einen dicfen Dochrothen Kamm und chen felche Dacken bat;
fobald die Federn am Halje glangend fdytwary , die fdbrigen
aber mit weifen Federn vermengt, auch die Veine bis auf
die Jehen ftarf befiedert findy fo (At fich fetn Atter durdh
duferliche Kenngeichen nicht mebr ficher bejtimmen.

9MWag aber diefen beliebten Wogel filr uns nodh wenis
ger niglich madht, ale er fonft werden fonnte, iff dies,
dafi bie Jeit, two er am beffen iff, gevabe in bdie Beifes
fien Sommertage falit: denn da fein faftiges ﬁ[cir‘d,\. eher
und - leidhter, als irgend cin anderes in Faulhif ﬂbu‘.‘.r.ht,
fo folgt Dievausy die UnbequemlichEeit, bdaj mwir cﬁ'-ﬁ"br
felten frifc) erhalten.  Um fich nun 3u ubersengen, ob
fie frifch gefdhofien find, darf man nuv forgfaltig den Theil
bes Kovmers unterfuchen, wo die Sedavme liegen. Sf’t
die bdafelbfi befindliche Fetthaut noch weis, trocfen und
nidht Gbelviechend , fo bat mocd) feine Faulnif angefest:
iff fie aber im @icgcngbtil weid), nafi und grin, fo iff
e bdie Dhddyjte Jeit, fie yuznvichten, wenn fie noch geniefis
bar feon follen.

Gemeinhin pfleat man Gei der Juridhtung die Vivk:
hithner, wie den wilden Auerhahn yu behandeln , und ich
tonnte Sie alfo.mit meinen Anweifungen anf diefen ju:
vicEoeifen; indeffen da man doch in einigen Fallen noch
von jenem abweichen fann, fo will i) Jbuen Hier nodh
eine Vorfdyrift ju einer fehr guten

Paftete vom Birfhabn

im:t[)citen, mit weldher Sie jeberjeit bei Shren Gdften
viel Ehre cinfegen werden.

Nadydem man den Divkhabn gerupft, dber Kohlen:
fetier gefengt, abgewifeht und audgenommen hat, wird der
Drufitnodhen mit cinem flarfen Meffer eingefchnittens
dann nimmt man ein Tud) jur Hand, bdricEt ihn damit
Hevunter, und biegt die Keulen ein, bder Hals wird didht




§1

am NRumpf abgefchnitten, 0die Haut davon muf aber fo

lang, al$ e nur angeht, ftehen Oleiben. Man fdyneidet

tann Speck, wilest ihn mic feinen Kredutern, feingehactten

Sdariotten, Peeffer, aly und Nelfen, jicht thn mit

einer ©picknadel durch die BVruft und Keulen, und beift

den Birthahn idber Nadyt in Weineffig mit Provencerdhi,

Gemwiiry und Krautern.  Nadyher madht man von einigen

Piund Kalbfleifh eine Favce mit gehackteni Speck, der

Leber, Kapern, Triffeln, Sardellen, feinen Krdutern SGemwniry

and Eiern: Ferner rollt man von mirbem Teige einen

Doden auf Papier aus, fillt den Bivkhahn mit Farce,

fegt ibn auf den Teigboden, madyt oon der Favrce einen

Jand davum und mit der ibrigen bedectt man den Hahn,

legt Citvonfeheiben und Spedfiveifen bdavauf, und madt

bie Paftere mit einem Teigbecfel ju.  Endlich wird bdie

Paftete 3 Stunden in einem nidht ju heifen Dackofen abge:

bacfen, und wabrend der Zeit Ofters mit einem Anridites

(5ffel voll Wein und S8 nachaefille. i
3ur Sauce wird ein Loffel voll Mehl in einem Hafs

Benn Pfunde Dutter gerdfet, tlein gehackrer Schnittland,

Peterfilie, Fenchel, Dragun, Vafilifum und Scharlotten

dagu gethan, ein Quavt guter BDouillon davan gefillt, und

renn ¢s famig gefocht iff, mit cinigen Eierdottern abge:

jogen, der Saft von eciner Halben Citrone davan gedriicfe

und mit Muctatennuf abgewiryt. Diefe Sauce fitlle

man nun durdy cinen Tridhter in die Paftere, und glebt

fie warm gu LTifdye.

Divkhabn 3u braten,

Wenn das BivcEhubn gevupft, reingemadht und ans:
genommen iff, [dft man e8 nody ein paar Tage in der
Suft Hangen, Hernach wird es mit Speck gefvicke und eiz
nige Tage it guten Weineffig mit Wadhholderbecren unb
Gewiley gelege;  julest [(afic man e8 getad) am Spiefe
braten. Sur Sauce vdftet man Wbl in- Butter, fiile

8
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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
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