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derytiglich aus der Mavinabe nebmen, i frifbern Maffer
fauber auswafden und wieder in ein anbered Gefhire eins
fegen, lnterdeffen fodit man eine Mavinade von Kalbers
fifen, mic den obigen Suthaten, gieft fie erfaltet Nber
bas Echweinefietfdy, nnd giebt einen BVoden vdn frifdhem
Sdymaly darauf.

Beim Einpdfeln des "Sdyweinefleifches verfihre
man eben fo als bei dbem yabmen, indem man es hinlings
lih mit Saly und Salpeter ecinreibt, die Knodien fo viel
moglich (oslff und mit f
tern, Nosimavin und gangem Gérwiey feft in ein Fdfichen
pacft, Dajjelbe verjpindet oder yujchranbt, und in ein Fifh-
les Gemdibe oder Keller febst

Won den Hbrigen ThHeilen ded wilden Sdhweinesd, ald
Bdhue, Vorften, Haute . fann iy Shnen wenig ober
nidyis fagen, bda wir diefe evft verfdhiedenen Profefioniften

gur BDearbeitung Nberlaffen mijien, ebe wir einiqen Ghes

holderbeeven, Lotbeerblits

braudy davon in unferer Oefonomie machen EFonnen.

Schon feit einigen TWochen habe i) nicht das WVers
nfigen gehabt; etwas von Sbhuen ju lefen ; vermuthlich
find Sie noch mir Evvichtung neuer Befanntfchaften oder
Cinvidytungen befdhdftiat, welde Sie veehindern, an Shre
alte verlaffene Freundin — ju denfen? — wnein, ju
fcbveiben. Denn idy bin tiberyengt, daf Sie midy fo wenig
vergeffen tdunen, als iy aufhiven fann, ewig Sihre
warmfte Freundin ju fepn.

o

Funfter Brief

Q!}mm iy nicht die Jdee, alle Waldprodufte und deren
befie und mannidyfaltigite BVenukung mit Shnen durdyyus
gehen, fdbon ju feft firict hatte, fo wiwde id) wirklich
Bedenfen teagen, den gegenwdrtigen Brief i fereiben;
toetl er von einem Thieve Dandelt, weldes allen, felbfe
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den fidbtifchen. Hausmistern, nuv aliyn befannt i, und
weldes die meiften, befonders Sie, meine Liebe, fehr vor
ujibereiten wiffen.  Sedoch , wm in unferer Fovfiz
Octonomic feine Lhcke ju laffen, und vielleicht diefe oder
jene Jubereitungdart, melde bis jekt etwa f‘s.hrcr Aufs
mertjamteit entgangen iff, in Jhr Gedadytnif gurieE ju
tufen, will ich Sbhnen die Venubung des

Hafens
filr anfern Tifdy, von der Suppe bid gur Tovte, erydhlen.
Diefes D gehort fehon sur niedern Nagd , und findet fih
in manchen Gegenden febr baufiq, doch nicht nberall von
snthalte nun

gleider Gite und Werth, Nady ihrem A
dicfe find fvegen der guten
Krvauter, weldye fie in geblirgigen Gegenden finden, vom
bejten GefchmacE: oder Waldhajen, bdiefe Fommen den
vorigen am nacdhften. Die Feidhajen [ind gemeinhin am
grofiten und feifieften, da fie ihre Nabrung von Kdrnern
haben Eonnen.  Am  fhlechteften find die Sumpfhafen,
weldye fich in niedrvigen und feuchten Geaenden aufhalren.
Die Berghafen unterfdheiden fidh fhon duvdh ihr Ausjehen,

beifien fie entweder Vergl

ndem fie viel qridfer und dicker am KRdvper und braunee
auc) haben fie mehe weili unter der Keble,

hewdet man auch die Hafen nach threm
.,\\\ 8

Nanndhen wird Ramler, dag Weibchen

aber Hdjin, odber Saks oder ibu..l"h.".n genannt und

e

ift in dev NRegel ydrvter ald jemed. Der Ramler iff Eiryer,
4

vdthlicher und fiarfer von Lenden, cr hat einen Eivyern,

dicfern und tundern Kopf, einen [ingern Bart, furye,
breite und weif Roffel (Obren) und breite, furye und

genufite Hacfen ( Nagel). Diec Hafin bingegen iff ard:

ab

fer und ldnger, ihre TWolle auf dem NRicken ifi grau unbd

tertel find nicht fo

fillt in’s fhwaryliche: Shre Hinter
weif und breit, alg bei dem Namlers ihr Kopf iff mebe

»

(¥}
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fang und fdhmals fie Bat viel mehr FWolle an den Lduften,
und ihre MNagel find fanger und f{dyarfer.

Auch Gei diefen Thicven behalt die [jugend und dad

Mittelalter den BVorgug vor dem v, weil diefes ywar
einen grofien aber oft auch yaben oder harten Draten giebt.
Damit wir uns daher mit der Jurwchtung hiernach richren
fonnen, ift es nothwendig, bdie jungen von den alten ju
untericheiden ; und da die Grdfe nicht allemnal der fidyeriie

och and

jen wi re Kenngeichen ju

SNaafiftad T, fo mn

Hilfe nebmen. Wir wollen alfo den Hrn. Langobr bet
dbag Fell nach, find dberdief die Pfoten rweid) und die
Hacken fdharf, andy der ‘Mik in der Lippe nidt weit qes

St aber dag Fell swifchen den
. ;

Loffeln faffen und fie von eitander jichen: giebt

dfn:t, fo it er jung.

Obren feft und unnadgiebig, die Pfoten Eumpf und uneden,

Die Oliede anf miic Dig )
e ober ki b —. it ]
| £ m pder dod)

veht wetben; Dagc ficherjre Kennyeichen

eines jungen Hafens ift, dafi er noch am Fufie auf feinen

. o
Borde

en einew Knorren Hat, weldher fich bei dem alten
nicht mehr finbet.

Da uné abet oft nodh daran gelegen fevn muf, 3u
wifien, ob der Hafe frifdh gefdheflen fey oder nidyt, wel
dies det Gernd) yu mandyer Jabhresyeit nicht angeigt, fo

mifien wir aqenan nachiehen, ob der ¥eib fieif und das
Fleifch blaf. it it aber der Leib bieafam, wund bdas

Feifch fehwdrilich, fo iff ev nidht mebr frifdh. DMoch Eins
nen wir es ihm auch an den Augen anfehen: find dicfe
und eingefallen, fo it

nd yum Senuff jus

nidht mehr frifch, jonbern troc

e5 Jeit, daf ibn die Kodyin entkleider 1
Geveiter, “ebe ‘er viedhend wird ; weil er alsdann fur mans
den Gaumen jwar hod) eine veiyende, nidt abev fur jeden

Magen eine qefuade Koft abgiebt.
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€s bleibt und aber nodh eine Befichtigung Abrig, die
pielleitt nicht allgemein Gefaunt iff, bdie idy aber nidht
mit Stillidhweigen dbergehen darf. Dicfes Wil bat jus
weilen Pocken, welde fidh voryiglich am ficherften an der
Leber und Lunge entdecken laffen , deghalb hinterlifiige Bevs

faufer diefe Theile, wenn fie nidht vein find, herausnehs
men.  Feblen atfo diefelben, fo fann man Betrug vers
muthen, und darf den DHafen nidt begablen, bis ev abge:
feveift ift, und man unteefudt bat, ob audy das Fleifdh
witklidy vein fep.  Findet man aber die aeringfie Spur

biefer ecfelbaften Rrar £, oder jeigen th audy nur noch
Hoblungen in vem Fleifthe, wof

ben baben, fo wird

elbft diefe Pocken geftans

an gewif feinen Appetic dayu Habens

gumal bda it dem Dafeyn der Dlatiern gerwdhnlich ein iz

LIRS P 4D
— r &

driger und thranigter Gernd) verbunben yu-feon pilegt.
Jat nun aber der Hafe alle Prifungen gliicklicdy und
ofae Nadytheil au¢gehalten und it er gut gefunden wots
ben, fo tonmen wie ihm nun ohne Bedenten das Fell 1iber
bie Dfiven jichen; alsdann fehneidet raan den Bordertheil
unb die Eleinen Ribben ab, weldhes man das Hafentlein

A

[
¥
18
.!

Yeift. und fdyndidet ihmt Hinten das Schlof entywei, das
mit dad Weidelod) vein gemacht werden tann.

Julest wivd ev gebdutet, wobei man fich aber in

0 owmig, daf man nidts vom Fleifeh ualeidd
binwegrept.  Dicrauf wi v nun nach Belieben gefpicke
ORer it und gany ober mm Sfucter SELIEGL, 100e ¢8 Die

uridhitung evfordert, yubereitet,
Der Vorbafe over das Hafenklein
witd auf folgenbe Ave gebodhi,
Machdem bev Hafe abgefiveift if, feist man ein ®es
fd*'; mic €ftg unter den Hafen und 1ajt dag Q\'ut aug
bemielben bineinfaufen. Hicrauf nimmt man dag Sorders
theil vom J‘ahn

die Dilge herunter und _.uft
¢ gu Kodhfticken, nimmt die Galle von bev Leber, fpaltet

(¥}
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den Sopf entywei, febst ifn mit Mafer, Effig und Biee
gum Feuer und lagt ihn fochen. Hernach reibt man Pfefa
ferkudyen, tdjtet ihn in Durter, giefit von der Drihe
baran, witrgt ¢§ nady Gefallen und (afit e8 Fochen.” Kutry
enen Schweis

vor dem Anvichten quivlt man bden aufacfar
( Blut) mit Jucker ab, (afit ihn duvdy einen Duedfchlag
in die Fochende Sance (aufen, und riibet es Elar. Quilekt
fann man Citvonfdale daviber firenwen.

Auf andere Art,

Man fhneidet den BVorhafen juredst, legt ihn 2 bis
s Gtunden in Ejfig, daf. das Biut herausgesosen wird,
{4t alevann dew Effig durch ein Haarfied laufen., thut
bas Fleifdy tn ein Kafferol , giefit den €ifig darauf , wiryt
s mit Ruder, gefiofenen Nelfen, gehackter Eitronfchale
und Saly, und (4Bt es fodhen. SRenn ¢8  weid {fE,
2 in Butter braun gevojietem

»
1

madht man die EOanc
Siehl famig, und

Anfiatt des ger et Mehls tann man and) gevies
Genes und gerbftetes Vrod nehmen, die Hafenbriihe davauf
giefen , eine mit Neifen Dbeftectte Qwicbel 'daju legen und

mis dem Fleifch gu einev jaumigen Sauce fochen laffen,

Hafen=Pfeffer.

Man- gevleat den Hafen in Stiicfe, (4t ihn mit
Halb Waffer hatb Wein tochen, und wiiegt ihn mit Pfef-
fer, telten und Mustatennuf. Wenn . er bald weidy ift,
phftet man gericbencs Wrod mit gehackten Jwicbelw und
Soeck in Butter, verdickr die Drihe auf dem Hafen

pamit, (et Citronjdyale Hingu und laft s jamig Eodpen:

Auf andere Art
Nachdem ver Hafe jevlegt ifr, purchricht man die
Gtiicke mit Speck, und paffire fie in gefchmolzenem S pecte
in cinem Raifevol , - gieft dann Vrihe und Wein davat,
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legt ein Bindchen RKeduter, Lorbeerblitter, Saly, Pfef:
for ;. Muctatennuf und arine Cirvone hinyun, b (afit es
todien.  Unterdefien fdhwvist man die Leber in Dutter ab,
fidft fie im SNbrfer, und treibs fie mit ein wenig Brithe
durdh cin Haarfieb yu dem Hafen, 3n €rmangelung bdet
Seber und der varaus: bevgiteten Coulis fann man juc Bers
Rickung der Sauce blof gerdftetes Mehl nelmen.

Hafen gedbdmpfe,

Man felyneidet

und beige ih:
auf fpict 1

den Wothafen ab, Hautet den Hafen
etliche Zage mit Wein und Weinefigs bicr:
ihn, falit und wuryt ihn mic Piefer und

yerieqt abn in Sulcke. Hnterdeffen  fiedet

&Er-.lli.l\-\l ’
mat den halb Weineffig weidh,
Idjes das: Fletfdh von den Veinen, hackt ¢s Heimund thut
ediimit geviebenem 9

o/

Roggenbrod ,  Plefer und Nolfen in
ein Kaffernl, gieht. eineffig und Wein davan, legt den
Hafen binein, und lapt-ihn dampfen.  Vor dem Antidys
tensthut man nody ein St Dutrer,  Jucer und Flein
geidnittene Cirronfhale hingu und dricer Citronfaft daran.

Hafen in bd bmifder Driibe.
Man fatzt, wiest und fpickt den Hafen, und bratet
ibn jur Halfie: bernach ni

15 HFCL

it man {hn wieder vom Spiefe,

fdhneidet: ibn in Snicke, thut iBn in cin Kafjerol, giefit

Weineffig:, Waffer und wenn man ¢8 Haben tann, ben
Dafenfeyweif dazu, thut geviebenen Pfefferfudyen bavanm,

wivyt e mit Peffer und RNelten , und (dft es unter
fetem MRiibren famig und weidy Fochen. Julekt viftet man
gehackte wiebeln in Speck braun, thut fic dagu und (gt
¢s dampfen.

Hafen auf fdweizer Are.
Man jerlegt den Hafen in Bievtheile, fpickt fie mit
SypecE und (dfe fle mit Drihe todhen ; wilrye fie mit Saly

¥
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Ploffer und Nelfen, und qgiefit cin twenig Wein tavdn.
O 294 & T - ¥ ., '] e

nent jic gav qed, fthut man de Leber und das Duit ocon
dbem Dafen mit ein wenig Mehl in ein Kalol, verwiidt
alles mit ein weiiq Weinellia, RKapern und Oliven , oprs

alg die Kerne genommen worden, und vidtet es an.

Hajen a la Matelotte.
Man (Gt den Hajen in fochendem Waffer einmal
aufoalien, fdwitt ein € Dutter mit in BViectel ges
febmittenes In

n braun, thur den Hafen davein, und
laht hn darvin paffiven.  Hievauf frilf man nod) cinige
Glafer Wein und qute Brihe dazu, wirfr Lunontenicheis
Den und Pommeranjenidialen davan , und lafit ed fachte fos
shen.  Bulest wivft man’ o gehafre Sardellen und cin
@uld RFucter davan, wiiryt ¢8 mit Pleffer und Nelten;
gtefit  ein  wenig Dragun : Effig L.:‘.'.‘.-:l, und (At ¢$
auftochen.

o
Lo
-
>

«i Ll
Genn dev Hafe abgebraten ift, fo afic man ibhn falt
werden , und jeviegt ihn in 2 Finger breite Sticke. Dann
fdhwist man ein gut Theil Jwiebeln in einem Halben Vfunbde

Dutter braun, thut etnen Lofel voli Mehl, cine Sdyeibe

magern Echinfen, ein Quartievchen weifien Wein und nodh
einmal fo- viel gute Brithe, und einige Lotbeerblatter daju.
S nun diefe Sance Far gefodit, fo thut man Citvon:
febeiben, gejiofene Nelfen und endlich den gebratenen und
erfttic fet Dinein, und [aFt es langiam Fochen.
Bor dem Anvichten [egive man ¢ mit ciner Taffe in Eiia
jerquivites Ganfeblut und thut gehackte Sardellen Hingu.

Potage vom, Hafen.
Man pecleat einen fein gefpiciten Hafen in 3 bis
ke, dann audy ein Hubn odet Kapaun, und einige
tiefe Blandyivtes und gefpicttes Kalbfieifdy; Ddicfes alles

BADISCHE
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paffivt man in einem Kaffercl mit Grauner Vutter, giefit
Pann gute Fleifchbrithe darauf, thut Perevfilic und Sels
Jeriewarjeln bingw und lapt ed fochen.  Unterdeffen pusst
man Savojerfobl ab, ferbt die Kopfe unten 1iber dasd
Kreuy cin, fbneidet den Stvunf fauber aus, binbdet fie
it Dindfaden jufarmmen, blandhivt fle mit Heifom Wafs
fer, befiveuct fjie mit Mehl und vdftet fic in BDutter.
PDicvauf fegt man fie gu dem Fleifdh und Hajen in das
Keaflerol und (apr fle mit abfochen.  Wobei man jugleidh
Acdytung aeben muf, ob die cine Fleifchavt eher als Ddie
andere weich wivd, um fic eher Deraudyunehmen.  Sollte
dte Vribhe von dem mit WD gerdfietem Kobl nicht famia
genug fevn, fo muf man nodh mit ein wenig gerdfietem
Nehl nadhbelfen; aweh fann wan etwas Movdhein hinyu
thun,  Beim Anridyten wird dag Fi mh auf qebibhte Seme
melfchnitien vangict, ber Savojerfobl, von weldyem man
ten Bindfaden behende abnimme, davum gelegt und mit
in Sdyeiben gefdpnittener Vratwourft’ garnict,

Suppe mit farcirecem Hafen,

Man bautet einen jungen M.\}L.., IL~|' dag Fleifch vomn

Dlitcfen und von den Keulen, fdhabt alle Sehuen uud alles
Sieifdh von dem Geripve rein ab, mn\ reiniget ed fibers
haupt gut, febnt dic abgeldffen Fletfdhftiicke fanber ‘aus,
backe jie mit etwas Saly, cincr Iwiebel, Peterfilic, Dra

aun und Cdnittlauch rvedht fein, thut auch ein tenig
audqefdhabten ©peck, nebit cinem NRibrei von einem BVier:
celpfund Dutter und 4 Sicen bayu, und fehidar nod) 2 robe
Cicrdotter davan.  Nadydem bdiefes alles qut durcheinander

rihrt worben, fo belegt man eine Tortenpfanne mit
Sypedfiveiferr, trocnet das geveinigte Hafengerippe mit
einemn Tudye ab, hakr ed fo Fury ab, dbaf man e in eine
Levrine legen fann., leat dann die obige Favee darvan, drickt
fie feft an und dreflivt ¢s fo, Ddap ¢ das Anfehen und
Die Form cines gangen Rafens evhalt, fekt ihn dann vor:
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fiditig auf die Speckiiveifen tn der Tortenpfanne, deckt ibn
oben mit Specfiiveifen su, f[dneidet einige Wurgeln und
Rwicbeln in dinne Scheiben daran, thut eine Kelle volf
Douillon dayu und backt ihu im Ofen in einer balben
Stunde gar. Dann nimmt man die Speciveifen obew
wieder ab, Hebt ihn Bebutfam in die Tervine, legt einige
gevdjtete Semmelicheiben davum und giebt eine fraftig yu
beveitete Fletfchbribe dardber,

Ragout vou Hafen,

Man  jevfchneidet den Hajen, Dhackt die Knodhen in
©ticken, thut alles in ein Kafferol;, giefit Drotenbriihe
bagu, thut ein wenig Pfeffer, Citvonfdyeiben , einige Lov-
Beerbldtter, gebackte Sdharlotten, Sardellen und Kapern
davan, fullt noth Fleifchbrihe dbagu, und [aft e$ jufammen

tochen. geticbene Semmel davan,
damit die Dat man etwa feine Bras
tenbribe, ‘lotten in Dutter braun ynd

reibt ein wenig 2u

Filets au four von Hafen,

Man [6ff von ein paar Hajen die NicFenfiricfe ab,
hautet und fpicft fle jdhon, legt Spectfiveifen in ecin Kafs
ferol nebfi Gewiiry, und die Nuckenfivicken von dem Hajen
davauf, ekt alfes feft yu, und [agt fie fo in ibrev eignen
Bribe gar -werden,  Machdem  fie wieder erfaitet firld,
vifee man ein BWievtelpfund Ducter miv cinem ERdFel vol
OMehl und 5 Cievdotrern vecdht flar, thut etwas fein ges

badre Seharlotten und 6 gehacfte Sardellen dagu, giebt

einen Anvichteldffel voll gute Bouillon davauf und vibre eg
nber Koblen ab, baf €8 eine fieife Creme wird; bhernadh
1aft man ¢s falt werden und vihee gulekst von 2 Eiweis
den Sdchnee darunter.  Endlich leat man die Filets oder
NRiic

nfitcke aunf cine Sehiiffel, tiberyicht fie mit diefer
dicken Creme, thut einen LHfel voll vou dev Vruhe, in
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weldyer fie guerft gedbampft worden, bdarunter, und (A5 fie
] b

i einzin Ofen Qoufeur gewinnen. Hieryu Fann man nun

eine Saperujauce geben.

Hafen=-CsFalops.

Det Hafe wird fanber gehautet, alles Fleifch von den
Knodhen - geldfi, mit einem  BHalben Pfund Rindsmark
gany fein gebadt ugd ctwas Saly dayu gethan. Dann
fiveicht man ein gropes Kafferol mit Vutter aug, madt

von Ddem  gehackten Fleifdye Eleine vunde, nicht alljudicte

7, legr Jie-mn bas Kafferol eines nebenr dag anbdete,
rloften, und el

i, und lajt jede Seite

T
)y

Aievielprund gehacfie &

ver Estalops nuv eine $

e gefdhwind braten.  Alsdann
4 2

fulle man Wein davauf, thut in Butter gevdftctes Mehl,

weldyes niit ein paat Loffel Douillon abaeldicht ift, bingu,

und- [age ¢8 todh einimal aufficoen, - dag die Sauce janig
b,

Poupiettes von Hafen.
Nadpdem man das RicFenfleifch vou dem Hafen ab:
Jiet]

geldft und breite Scheiben- daven gefdynitten Har, madit

man eine Farce von Kalbfleifch auf gewdhnlidye Ak, be

fiveicht die Scheiben Hafenfleifd) damit, toifelt jede befons

jLecet e an

nfpiefcben , umwinbdet fie

eckfteeifen und (gt jie am Spief braten. Man Eann
hieryu eine belicbige 3. . Gurten: Sauce geben,

Kuden von Hafen.

San Hauter den Hafen, fhabt die Sehnen aus dem
von ben Knodyen .abgelbtem Fleifehe, und Hackt es nebjt
©dyinfenn, Rwiebeln, eiotvy,  Citvonfdalen und Saly

fléin. ~PDiergu mifdht man gevicbenes Buod odir & mmel,

Eier und Spedd, madit aus diefer Mafie, wein fie gut
untereinander gerihre ift, vunde Pldschen,” die auf Minm
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gefdhnittene, mit gebackten Jwiebeln , Peterfilic und geries
Bener Semmel Defireute Spectfiveifén gelegt, und in eince
Pfanne gebaken twerden.

Pafete von Hafen,
Die Hafen werden juver gebeist und gefpickt, und
der Mitckarad an jwei oder drei Oveen ein’ wenig abgeldiE;
Supe bis an das Gelenk

davon abgefcinitten und alsdann, wenn fie gemurst wors

die Raufte abacfchlogen, die

ben find, in den Paftetenteig eingefchlagen.

Suvor fiedet man den BVorhajen in Waffer weich,  [§fet
dag Fleifdh von den  Veinen, bhackt ed mit SpecE Elein,
thut ‘es in ein GSefdirr, nebff einer Hanbdvoll gericbenes
Roggenbrod und Jucer, giefit nad) Velielen ein wenig
Effig davan, fdhlagt ein paar Eier dagu, vihre es wobf
unteveinander, und wiiyt es mit Saly, Dfeffer, Nelfen

MDustatenblithen und Cuvonfhalen.  Hievauf madyt man
nun cinen iebiaen etenteig, vollt einen Boden davon
aus, ftreiche da auf Ddenfelben, und (egt deg

Hafen -davauf, weldhen man fofore mit Citvonfeheiben und
Dutterplachen Oelegt, und mit Gewdvy  Dbeftreuet, e
fefp Die Pajtete forme uud den Decel davauf befefriget.

halbe Stunde im Ofen gefianden hat, fo
giejt man oben durdh eine Oefuung eine Brithe von Hatb
Eflig halb Wein darein, und 1afe fie vollends abbacken.

SBenn fie cine

Hafenpajicte auf andere Wrt,

Man wadt den Hafen wie den vovigen juredht, fpicke
ihi, und Leist thn in gewdvytem €ffig cinige Tage ein.
Alsdann madht man einen gebrannten Pafietenteiq, rolie
den Boden aus, madit von Teigiiveifen einen NRofF oder
Gitter, belegt ibn mit Yorbeerblattern, NRosmarin, Spek
und Burter, Pfeffer, Nelfen und Cicvonfchaten, bringt

ben Hafen datauf, fovut den Rand darum, und legt den

Dectel davauf, da man dsan nady Gefallen nody ein
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Pafieterband bdarum (egen fatin, dle Dafiete aber fo Fraud
até moglich veryie - und mit Elevdottern Oberfiveidyt. Alss
dapn fet man fie in den Ofen i wenn fie anfangt beduns
lich ju werden, fo fiuht man mit einem frigigen Holge
am Deckel ein Lody, tafi bie Luft Hevaus fann. Hievauf
thadht man  folgende Biriihe daju man  tbfret Mehl in
Butter, gichr Bribe, Efjia und el davyu, und [aps
¢s fochen. Dieje Vribe giefit than nun oben duvd) eine
Defuung vermittelfi eines Turchters in die Pajlete, und
lage fie im Ofert vollends abbacfen. &Sl die Dajtete ans
geridter werden, fo tittelt man fie fein durcheinander.

Hafenpafiete a la Habillotk

$Wenn der Hafe gebdutet ift, fo (5fF man das Sleifd
rein von den Knocdien ab, fehneidet es wiivflich, fhwise
gwei Pfund mageres chipfenfleifch , efn Pfund magern
Echinten, ein Pfund Spect, und ein Hhatbeg Wiund Rindse
fett eine WierteNtunde gany langfam anf Kehlen, nimme
¢d dann Beraus, und ‘bacft es ebenfalle Elein.

Sn bas puvitcEgeblicbene Fett thut man eine -ﬁan*.-_-\[[

S
&

@ davlotten, 3wiebeln und feine Krduter, aicfit e i halbe
Quart 11':i[‘:cu AWein davan, thut die Scdhale von joei
Limonien, ]\E"'l‘ gevichene Semumel, ein Halbes Pfund

, ein hal

Wi

md Champignong uud
wd) etwas feines &

foiivy und § ier dagu, und wuhre alled untereinander,

ﬁ(‘{ accte <ard

Kapern, cbenf

LA

daf e ein dicer Kodh wird.  Daun mijdt man das fein
gehaEre Fleifeh mit etwas Saly darunter, und giefit eine
Taffe Draqunc oder Himbeevefig dazu, und [idfit die
gange Tha ﬂ'c in cinem Mbrjer. Dann wird von feffem
Teige cin Boden auf Papier ausgerollt, die Farce etwad
vick darauf ﬁc[mr, mit Speffveifen jugedecEt, und die
Waftete voliends fertig gemadit.

Eudlidh laft man fie jwei Stunden im Ofen backen,
fiilit dann ein Dalbes QDuars Wein nach und bade fie
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nod) eine Stunbe, [Gfit fie falt werdén, unbd fitlit 1ol

a

ein balbes Duart 508 in die hievyu beveitete Defnuna.
7 ~ ) q

Timbale von Hafen.

Mart macht von mirbem Teige diine Nellen odep
Walyen, fo dicE wie cin Pfeifenfiiel; von dicfen Walyen
legt man das cine Ende in die Wditte eines Kafferols, md

ndet fie dann fdhnecEenférmig immer in die Munbde herum,
ln-.~ per Boden und tie Seiten des Kafferels gany damit
bedecft find: fodaun belegt man bas Gewinde miit einer
diiunen Platte von Teig.

St nun die Form auf diefe Art eingeriditet, o wird
ber Lafe gehauret, das Fleifch von den Knodien geldft,
mit einem Weffer fein gefchabt und dann im M idefer gee
fiofien.  Dann (@t man ein Halbes Phund Buteer serges
hen, veibt die getbe Sdale von einer Pommerange auf
Jucker ab, fdabt diefe auf die Vutter, ribhre o8 duid):
einander und (aft es falt foerden. Von dem qgefiofiency
3
in der G
aunf beidben Seiten

¢ macht m

er Eleine %‘m'ln'l\"'m

Thalevs, und [t fie in def WPutrer

werden; leat. hernach einerr Thees
(offel voll Farce  da

und driefe immer swei Briffols
gujommen.  Darnad) legt man in die ausgelegte Form oder
Kafferol einige Citronjdyciben und fdhichtet die Briffols wech:
felsweife mit Champignons binein, weldhe in Krebebuter
abgefdywigt [ind, und legt nody eine mit Melten Hefreckte
Suwiebel und eine Schinfenfcheibe Hingu. Dann deckt man
ein ausgerolltes Vlatt vom Teige davanf, befircicht es mit
Eierbottern, und bringt fie in Ofen.

Wahrend nun das Timbale anderthald Stunden im
Ofen (ieht, madit man folgende Sauce, Man hackt 8
E voellen fein, Ffodit fie in cinem Rafferol mit guter

Driihe, wnd fireidht fie durch ein Harfich. Dann focht
man audhy eine Handvoll Peterfilie in Waffer, tiblt fie
1 frifdyem 2Waffer wieder ab, backt fie flein, vibet fie
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mit Cierdottern flar . ftreiche fie vbenfalls durdy éin Haw
fied, und thut fie nebff etwas Jucker ju den duvdigeftricher
nen Sardellen, und duieft den Saft von eincr Cirrone
ober Pummerange baran. Bon Farce wadht man Eleine
Krgchen , (it jie fochen und thut jie, n

thn dag Time

bale auf eine Sdiiffel umgefidrye, augervidhrer und dben
gedf et i, mit der Sauce barein, wogegen man die

gange Jwiebel und Sdyinkenfdheibe Devaus nimmt.

Hafen 3u braten.

Der Hafe wird abgeyogen, aucgeiveidet, wobet jedodh

bie Micven: und Mhrbebraten daran ble

danm ge:
Baurer, faunber gefpickt und fo am &pies aebraten. Iuerf
witd er nun blos mit Ealiwaffer begoffen, dann feiht
mau doffelbe ab, und (At ibn mit Dutter lanafam alkbras
ten. Anjtart des aljwaffers fann man ihn audy anfangs

mit Eijig begtefen, wodurd) er fehr mivbe wird.

Huf andere AUre b

Nadydem dev Hafe gehdutet und fauber gefpicfe iff,
fo Geifst maw ihn eine Nacht mit Preffer, Wadyholders
eevren, Delfen und €ffig, [aft hn em folgenden Tage
am ©ypief beim Feuer ein wenig evfiavven,” betrdpfelt ihn
fleifig mit fauver Eabne und I[aft ibn faftig abbraten,
Ruleit macht man Butter in einer Pfanne fiedend, und
Begiefit ibn fleifig bamit, daf e¢ fhdumend auf den Tifch
Eomumt.

Beim  Anvichten Belegt man ihn mit Citronfdeiben,
obet man qiebt folgende Sauce davan:

Man roftet geriebenes NRoggenbrod in Dutter, thut
Wein und Weineflig , Fucker, Eleine NRofinen, Kavern,
RNeltenn und Citronfdeiben taran, und Gt e8 jufommen

fochens
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Junge Hafen gefullt ju braten.

| Man gieht den jungen Hafen cben o wie die Alten
ab, fdneidet den Dauch etwds auf, nimme dad Eiiges f
weide heraus, majdht ibn aug, und OGereidt ihn mit fettiet
eignen €eber. -~ Dann rdffer man gerichbenes BProd , wogu )
man noch grofie Nofinen, aus denen die Kerre gefchnirter
werden, nebfi cben fo viel frin gefdhnittenen Mandeln nimmt,
in Butter oder Sehmaly, wiryt ed8 mit PfefFer, Mustatens
nuf und Nelfen oder Jihime, fhlaat einige Cier daran,
file mic diefer Favee den jungen Hafen, beftet ihn ju,
und bratet thn, wie gewdhnlich.

Sarcireen Hafen ju braten.

Man (St won einem frifden Dafen, melder nicht
gebeibt ift, das Fleifeh gany ab, daf nur die Veine an
einander Dbleiben. <
ten Theil gebackten

4
Mustatenblumen und Nelfen, [dlaat einige Eier daryu;

as Sleifdh Backt man , thut den viers
SpecE daran, wirit es mit Pefer, |

und legt diefe Farce wieder fo an die Knoden, baf ber
Po L.

e — s G

-

Hafe feine vorige Geftalt wieder befomme: ummwickelt ibn
pann mit Dindbfaben, bdaf ev nidht augeinander falit, thut
pann DVutter in ¢ine Pfanne, legt ein. paar Epandyen
bavein, [ebt den Dafen behutfam davauf, und [aft ihn
in cinem Dratofen braten, wobei man ihn fleifig mis
Dutter begieft.

L, S

Hafe im Sdhneebaufe: i

Nachdem der Haje abgehutet und gefpickt ift, wird
er in einem jugedectten Kafferol mit Waffer, Saly, qamns
e Gewiliry und Lovbeerblatrern in Furyer Driihe weidh
gefocht, obder vielmehr a la Braise geddmpft; Dann legt
man ihn in etne Pfanne, madht von 16 big 13 Eiern
einen fteifen @dynee, iiberyieht den ~Hafen damit, und i
madht ¢ mit dem Meffer vedht vund und etmags erhaben; p

QE £l
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aud (4fit e dann tm Ofert weiff gar bacfen, . Wetin mav
¢s antichten will, fo madyt man oben eiune, Oefuung bhin:
einn, aiebt cine gute Kirfdhia ce hinetn und ridjtet es warm
an, webei wan nady ®efallen den Scdiiffelvand mit Tors
telectchen umlegen fann.

Hafen mit Ragout-gebraten,

Man bratet den Dafen wie gewdbhnlich, rofiet dann
Mehl und gefdynittene Jwiebeln ober Scharlotien in Vut:
ter gelbbraun, Tfdneidet frifche oder eingefauerte Surfen

Hre Diordyeln oder Triiffeln in Sdyeiben, thut

fie ju. Dem-Moble, viibet e3 mit Bragenbride flar, und

ar durdhfochen.  Juleht gieBt man ein we:
nig MWeineffig daran, wirft ein Enlichen Jufer daju und

gichbt ¢s beim Antichten unter den geblatenen. Hafen,

Hajen mit Sauerfraut.

Der Hafe wivd gehduter, gefoicfr, mie yur Paffete
dreffirt, und am Epiefic halb abgebraten, daj er faftig
Bleibt.  Unterdeffen focht man Canerfraut ebenfalis nidt

gang weid), fetht dann die 1ihe Hevanter wnd fdyneidet

das Kraut mit dem eqemeffer Elein.  Hieranf felit man

ein giemlich St Dutter auf’s Feurr, voffet Mebl davin
braun, thut das Kraut daju, giept faure Sabne daram,
und [Afit es eine gute Weile dampfen. Hernady fett mdn
einen Mand von' Teig jwei Querfinger Hoch um cine larg:
lidyte Dracenfdpifel,: ftreicht die SdnifTel fabi mit BVutter
aug, fdhuccer dic HDdlfse von dem Kraut Hinein, (egt den
gebratenen Hafem darauf:, bedeckr ibn Vollig mit'der andern

Halfte des Krautes und fiv idht es wit eivem M-f v qlate:

lapt banm Butter

baran , Be=

beftreat es mitt fein gericOencr

pere chem - fdylagt’ ein
ftreicht' Dag Kraut damit

Semmel und [Qft o8 fm Dratofen Oacfen.
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Hafen mit Sauverfraut auf andere Yrt.

Man febneidet das IWeipfraut cben fo, ald mwollte man
Sauerfraut maden und lafit daflelbe mit Dutter und Ej:
fig weich febwiken; unterdeffen vdffet man ein qut Theil
1 Mehl

414

in Sdyeiben getchnittene Jwebeln mit einem Lof
in cinem Balben Pfunde Butter braun,; filit guten Bouil
lon davauf; thut etvas Muskatennuf und ein Snick Jucker
ein ober Aeinefiig pifant.

dbaran, und madt es mir IV

SBentt nun bdicfe Sauce famig gefocht iff, giebt man fie

auf bdag Kraut und (4Bt es gemad) auf Sohlen damit
burchdampfen, woju man nody fury vor dem Anvichicn
einige gebackte Sardellen hingu thut. Der Hafe wird ent
weder frifdy dazu gebraten, odér iff, er etwa fdhon vorrds
thia, fo aeclegt. man ibn in Suicen und (Gft felbige in
fegt man fie. auf
hiflel mit Schetz

der Butter aufbraten.  Beim Antichten

bas Kraut und qarnir

ben von Cervelat: obder anderer guten WQyr(i. l

Gebratetnen Hafen mit Kaperns
Man  voffet Debl in Butter braun, giefit hernach I

Sleifhbrahe, Wein, Effta und Bratenfett davan, und

[afit es jufammen todben; Dbernach fhneidet man  den
fibrig gebliebenen gebratenen Hafen in. Sticke, thut ibn
nebft Gewnry, einer mit Nelfen bejrectten Jwiebel, und
einigen Coffeln voll Kavern daju, und aft ¢8 auffochen.

Gebratenen Hafen mit Kummel

Die Sauce wird gany wie die vorhergehende gemacdht,
fpur daff man anjiact der Kapetn, einen Loffel voll Siim:
mel daran wirft, welcher juvor im Mdrjer fein gerfiopen wird.

Gebratenen Hafen mit gerdffeten Jwie-
beln.

SWenn dev Hafe jerfivcEe 1ft, fo legt man ihn in

ein Kaffevol, fiveut eine Handvoll gericbenes Drod daram,

=
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thut Jwicbeln, welche vorher in Butter gerdftet worden,
bagu, wiryt es mit Pieffer und Nelfen , gieft Fleifchs
brithe, 2Weineflig und Bratenbride davan, und (4ft es
auftochen.

Gebratenen Hafen mit Cifrone.

Man thnt den in Stiken gefdynittenen Haien in ein
Kaffevol, fivenct gericbene Semmel darvan, fdneider Citrons

fdhalen und Sdyeiben, ingleihen Sngwer, TMuskatenbli:
then und ein StiiE Dutter davan, giefit Fleifdbrithe und
Wein hingu, und (G5t ¢8 fo lange todjen, bis e8 famig
ift.

Hafentorte,

Nachdem der Hafe gebdutet ift, fchneidet man das
Sleijey in Sdyeiben und durdpyiehe fie yierlich wit geworivy
tem ©pect.  Unterdeffen madht man eiven mirben Teig,
volit ein Unterblate bavon aug, madht cinen Rand davum,
und fireidht in die Mitte eine Farce von' gefdabiem SpedE,
Saly, Pfeffer, feinem Gewtiry und woblviechenden Kii-
dyenfrautern.  Legt die Dajenfd
beftreicht fie mieder mit Farce und Gedeckt fie mit Sped:
ftreifen und frifher Butter.  Hievauf madit man von
Teige einen Decel : icht bie Torte mit yers
‘lopften @iern, und Lafic fle im Ofen Lacfen. MWenn fie

gar ift, wird fie heraudgenommen, gedfnet, bdie Specks

eiben ordentlich darauf,

treifen Devausgenommen,  und dageqen etwas Sdyintens ’
) [ geg

€fleny hinein gefehiittet.  Julebt bdeckt man fie wicder

M, uud giebt fie warm u Tifdbe.

Rollade von Hafen.
Man Hacke das Fleifeh von cinem odev mebreven Hafen
qroblidy, falzt es, mifht ein wenig  Salpeter dacunter,
und [ifit es tber Nacht fiehen. Des andern Tages ver

mijcht man ed mit Phefer und Speck, weldyer vorher in
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arcfie Furfel jevfbnitten tworben; nimmt alsdbann ein
grofies ©tiE Sdhweinehout oder Schwarte, fdhneidet den g
SpecE dayon, doch fo, Ddaff anf der Haut eines Fingers

dicE von bem ©pet noch davan bleibt. Diefe Haut breis
tet die obiqe Fille

tet man auf ‘bem Tifche aus

von dem gehacften Hafen davauf, volt e8 jufammen,
nabet e von beiden Seiten yu, und wickelt es in ein [efs
nenes Tudy: madit es mit breiten Spdnen eckig, ume
Bindet ¢s dann mit BDindfaden, und focht es mit Wafler,
Gffiq, allerlei feinen Krautern, Saly, gangem Peeffer
Qorbecrblattern und Swiebeln gar.  Dann [egt man 8
unter eine Preffe, oder ywifchen ywei Brerer, und bes
fdbwert ¢8 mit Steinen.  Wenn man anvidten will, fo
fdyneivet man e$ (n binne Scheiben und legr ef ordentlich
auf cine Serviette, docdh fehneidet man die Schwarte von )
cinet jeden Scheibe vorher ab, gicht ecine Sauce von

’
e

(s

Eiig, Peterfilie, Pleffer und Saly daju, nebfi gehack

ten 2wiebeln,

o T

Hafen einige Feit aufgubewabren.

-

Die Hajen find jwar durd) Sinpdbeln und Mavini
ren Eeiner fo langen Dauer fahig, alé die wilden Thicve i
ber Hoben Sagd, vou welden ich Sie in meinen vorher:
achenden Briefen unterhaiten habe, und timnen auf feine
Meife jur Daucrpeife jubereiter werden.  Jndeffen da f
Shnen doch einmal davan gelegen feyn fdnnte, cinen oder )
melprere Hafen auf furge Jeit, etwva ju einem feftlichen !
Meahl und dergl. bei miglichfter Sute yu evhalten, fo will
i) Shren eine Methode 'u:f.*"'r madhe

14}

. e R s Tix
n, teldjye e un

MNothfall verfuchen tdnnen. Der Haje wird nicht nuv vl

.

[t augaeweidet, fondern anch dic Augen und das Sehirn 3
wegaenommen , ant' deffen Stelle man die Hihlungen mit il
aetrocEnetenn und groblich jerftofienen Wadhholderbeeren an: f -;;‘
fitllet. ~ Uebrigens wird ihm das Fell nicht abacyogen, fon: '
dern - inwendig mit Thdhern ausgecrocEnet und der Vaudy
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mit Soen angefillt, sngendbet und in einen Kornhaufen

graben.  2Auf diefe Art . [aBt er fich einige Woden

aufbewabren. Beywedken wiv aber feine Erbaltung nar
auf wenige Tage, fo Fdnuen wir ihn gleich anderm Fletjch:
wert, nachdem er ausgeweidet und der Balg abgeyoqen iff,
in gewdryten Effig einfeqen und maviniven.  Auch laft ex
fich in fau er Milch oder Molfen cinige Tage erhalten.
Sndeffen audhy bei der grdften Menge wvon Hafen,
weldhe - Jhnen je in die Kidye geliefert werden Edunen,
ditvfen Sie bei der Mannidhfaltigleit dex Juvichsungen , die

i) Jbnen bHier vorgefdhricben habe, - doch nidyt befiirchren,

daf Sbre Tifhoafte . fich dicjelben le uberdraffig effen
it fie durch unfere Kochtunfte fo vielfals
tig vermwar dafi jeder Gaumen bdadurch gqefigelt und
Pie wideripredhendften Fordevungen bder Junae befriediaet

fweiden fonnen

Waren wiv nun in Siberien, meine Liche, fo Ednn:
fen wir julest nod) von den fehdnen weien Dafenfellen
den befien @ebraudy machen, und fie dutdh den Kirfch:
ner

v unfeve Winterqardetrobe aus

‘Beiten laffen.  Wifere

Eclilo ol Trra. P aes T aRBor ' AT of
1coiedt qranen Dajenbalge aber yerdienen diefe Vearbei:

tung nidht, und werden bips von den Hutmachern benuist,

und audy diefe Fonnen nur ote Wintecfelle brauchen, und
die ©ommerfel serd icht geadytet.  Syedody als
emfjige und bLetriebiame Ha L ilen wir body veps

ien. i iehen,

fuchen, cinigen Nuken von
@ie wiflen obne Jweifel,- daf die Hafenfelle
geievlei Haare haben:

Grundbaatre nennt, und fEorfe [angere,. . oder Spikhaare:
- 3

weiche , | wolligte,  welche man

bie ebfteven find e¢g, weldhe wir qebrauchen Ednnen, indem
wir. diefelben Eartatfchen , mit Daumivolle vermifchen , am
Daumwolivade fpinnen und ju gefivicten Sachen verarbeis
ter..  Werlangen wic nun einen fleinen Borrath von fols
dien Haaven, fo nnen wiv den fobten abgeyogenen Valg
mit cinem Frifierfamm vor: und vidwdrts fammen, bie
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baraud gewonnenen Hanre jum britten Theil it Baum:
wolle, ja felofe mit feiner fpanifcher Molle vermijchen,
und dann Eartatfdben, verfpinnen und firicen. Die feins
ften. Haare finden wiv am Vaudye, bejonbders fo weit die
@augegefdpe bei dem TWeibchen gehen: Da diefe Thiere fich

Sanaen  an diefen Stelfenn Die

vor bdem Selen

Haare ausvqufen, und diejen ein weidyes. ager daven iz

beveiten, fo it dies vermuthlidy die Nefache, Daf bdicje
Haave, welde fumer jung fiid, wolligter und feingr,

ald an andern Theilen ihres Kdrpers find. Die dbrigen

auf dem Fell juticEbleibenden Epishaare find ju Dart,

ju snfern Gebraudy nidyt; wiv tdnnen daber
dag Fell noch dem JHunnacher ubergeben, welcher diefe

und taugen

Padre mit der. Scheere abipit und mit Sdeidewafier

0B fie gleich audhy freilish fite diefen nicht mebt den

9Qerth Baben, als went

indhaare noch datauf find.

Mehr Paare aewinnen it jedoch duvdh felgendes 2Se
fahren ! ba ige Fell A U

¥ % (21 p 7 11 L dn T, P > e
macht w Ran nimme einen guten vbalg , Defivent

ibn inwendig auj der jchfeite mit Ajche und lat ihn

6 0is § Tage liegen, namlich fo lange, bigd man die Haare
herausyiehen fann. Daun rupft man bdbie obern langen
Haare, welche yu nidhts taugen , hevans; die Eleinen faate,
welche davunter Jtectén , thut man befoubders und qebt
wohl Aht, dafi fein langes daju fommt. Die furjen
wollenen jupft man fauber auseinander, und fartatce
und fpinnt fte wie juvors

Devaleiden Handfdhube und Striimpfe von Hafen-

Faaren find nicht nur febr weich und warm,
man bat auncdh die Erfabrung gemadt, baf fie ben Po:
daqriften und affen, die mit Shifjen und T
fien-behaftet find, gute Dienfie feifen und
jen lindern.  Miirfien und famiten Eie

bas erjie

falbe Dufsend Safen, welde Shren ShroJager bringen
wird, und beforgen Sie cin parw fdhone Stviimpfe pie
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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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