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Morfee, nebit einigen aerdfteten Semmelfdnitten unb flei:
nerr Rofiven, [{Foe alles wobl durdieinander, riibre eg
mit Fleifchbrihe Flat, “welde jebody nicht allyu fetr fepn |
barf; [treicht e¢ dureh ein Haarfieh ; iyt eg mit Juminf,
Suiter und Nelfen umd [aft es in einem Kaferol atfiies
den: doch mufi es fleila mit einem Sochloffel umgerithee
erden, damit es nidht anbrennt.

Bon den Rebobren tann man, fo wie beim Hirfeh
gefchehen , - ein wob/(fdmectendes HAagout madien.

Hier haben Sie fun,  [liebe Augnfte,  wieder ein
siemlich veidyhaitiges Beryeidnif von & peifen, ju Benus
Bung dev NRebe, ob man aleich freilich nicht cinen fo man:
nidvfaltigen Gebraud davon madhen fann, als von dem
Dirfdy s indefi werben ficher jene bdiefen am Wohlchmack
uihts nadigeben. —

S wiinfehe Sbren Bald ein frifches \Edmm!r!;icr in !
Sbre RKidye, vetjuchen Sie dann meine Sodyrecepte und
erinnern ie fich dabei ~Sbrer Freundin.

Biertey Brief,

‘s:‘mufr, meine Liebe, will ich Sie von dem lesten Thiere
unterbalten , weldhes sutr hoben Sagd gerechnet wird , und
diefes iff das

Wilde Sdhmwein; oder Sdimwarzwild,

€in Produft, weldes niche nur sum feefdben Gebrandh
in; der Kiche willfommen ift, fondern audh eine Menge 9
angenehmer Speifern fiie bden Winter fiefert, da es unter
aliem: Midoret ver ldngfien Dauer fabig ift, und fich durdy
Eirvofeln und Eipfauven lange Jeit auf’s befte aufbemaly:
ven lapt, Wenn man indeg blos fein Augenmerf auf dies
fen dfonomifdhen Sugen tihten” wollte, fo mifite man
glauben, daf das grofte Sdrwein das Befte o). —
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Sieht man aber den GSefdhimacE ju NRathe, fo verdienen die
jungen, mithin Heinern, durch die Delifatefie thres Fiei:
fhes ben Voryug. - Die Frifdhlinge, b2 h. Schweine von
einem ober anderthalb Fabren bebaupten ben erfien Rang:
diefen folgen die etwas altern bis yum dritten Nahre, wels
e man SKeiler nennt.  Bei den véllig ausgewachfenen
witden Sdweinen nennt man das mamnliche: Hauer, dasd
weiblidye aber, qvelches fhon Sunge gebabt Hat: BDadhes
Je alter diefe Thiere find, je weniger werden. fie aeadtet
uptd ind fie dabei mager und abaeyedrt, fo verdienen fie
in - feiner Mickiiche: piniger Aufrmertfomebeit. Wenn dag
Schwarywild anf den Kornfeldern frefen fann, oder die
Walder an Etcheln, Buchecfern, oder wildem Objte reidh
find, fo ift es am feiftefien: Den ganjen November
Bindurch ift ihre Drunfizeir, bda denn das Fleifdy der Hauer,

! wegen feiies nbeln Gerudys und Sefdymacts vollig unge:
nicgbar iff.  JDaben wir nun das Fleifh von dem Sager
ethalten , fo'iff unfere erite Vefehaftigung , die befren Socke
$u feftlidyen (yeiten wegiulegen, diefe find: die Keule,
ber Riemer per Kopf, bdas ibrige Fleifeh eignet fich
nur. gut, tdglidien Dausmannstofi ~und faun forobl. feijd),
als jur Daucrfpeife jubereitet, gefodit und mit verfdyicde:
nen Saucen genoffen werden.

b Fonnte ie wobl auf meine Geiden worhergehenden
Bricfe juricfweifen, denn man fann eben fo wobl:
Wildes Sdhweinefleifd mit Drotpfeffer
— - mit Kapern
- -- mit Satrdellen
. - — mit Manbdeln und
Reofinen
— — mitWacdhholderbees

ren,. und Swicbeln
alg Bivich: und MNehfeifd surichten, indef, da es iminer
nody viele andere Jubereitungsarten giebt, fo erlauben Sie
miv, die vorglalidien davon anpufiihren,
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Mifves Sdweinefleifd ju Eodyen

Man wafdt ed fauber und focht c8 mit halb Waf>
fer Balb Wein, und gehivigem Saly gavs banu vdjiet
man Mehl, oder geviebines Roggenbrod in Butter braun,
giet von der Bribe des gefochten Schreinefleifdhes daran
uad lafit e8 flav fodyen.  uickt thut man Nelfen, Pfef:
fer und Wachholderbeeren Dingu, legt dag Fleifd) Binein
und lapt es auffieden.

MWildes Sdyweincfleifd mit Kirfdhfauce.

Das Fleifch wird mit WafTer und Saly aar gebodht:
Unterdeffen roffet man Mehl' mit Jucfer, bdap es eine
hodybraune Farbe Befommt; thut alsdann ein paar Hanbde:
voll getvocknete und gefiofiene Kirfden, nebft JFimmt und
Ciivonfchale davan, giefit Waffer und Weinefjig hinju und
lafit es famig fodben.  Hicrauf ftreidht man es durd) ein
Haarfied , legt dbas Fleifd) Hinein, verfiift ¢ mit Incker
und lafit ¢8 auftochen.

Wilves Shweinefleifd mit Kirfd- oder
Pflaumenmus

wird auf cben die Avt, wie das Hivfchfleifch, subereitet.

MWilves Sdweinefleifd mif Kammel
und Iwiebeln,

Nachdem man das Hleifdy wie gewdhnlicdh abgefocht
bat, thut man et paar Hande voll gericbenes Roggenbrod
in ein Kafferol, gieft von der Fleifdhbrithe davan, wiryt
mit” Jngwer, Pfeffer und Nelfen, "und (aft e8 famig
fodien. -~ Wabhrend der Jeit edftet man flein gefdhnittene
Buwicheln in B tter brarn, thut fie nebft etivas Kiimmel
in btas Kafferol, leat das Fleifh bingu, und (At eé
aufjicden.
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Wilves Shweinefleifd mitSauerfraut,

| Pean ' wimme Hieryu eine tletne odiv dic- Halfte von
einer Schweinsteule und focht fie wie juver: ju gleicher

fript es bdann ab

und fcdhneidet ed mit ¢inem Wiegemegfer Eleiny vojiet dann

Reit focht man Sauertraut halb gar,

Mebl in Dutter braun, thut dag Kraut Hinein und vihet
es burdheinander.  Hievanf giept man 3 Duavt faure
Sabne Bingu und [Gpt 8 dampfen. Unterdeffen madyt nian
von gebranntem Teig cinen HRand um. eine Schuffel, fdyiis
tet Die Lalfte von dem Eauertraut binein, ridhtet das
Gleifdh davauf an und beteckt es mit der  anbdern Halfte
des Srautes, weldhes man fofort alatt fireidhe, mit fein

geviebener ©eimmel beftrent und mit Schweinefett beglefit.

MWilves Sdhweinefleifd mit marfiydhen
Ruben,
ARabrend man bdbas Fleifdy mit Waffer und Saly abs

focht, pult man die tleinen Mibchen, thut fie mit braus

o

ner Dutter, Jucker und einem LofFel Mehl in ein Kafjes
rol und fafit fie braunlidhy dampfen.  Aledann giefit man
ein “toenig Brithe daran, und (At fie damit fury eins
fochen.

@il man diefe MRitben weif jurichten, fo aft man
fie in- ber Vutrer, obne Wehl und Jucker, nur foetiig
fdwigens aieft dann Fleifchorithe daran, und damit diefe
famig wird, fo thut man zulekt ein St Butter mit
Mehl durchfnetet bingu und (At jie damit fury einfochen,
Deim Anvidhten legt man die Niben um und neben bas
Fleifeh , - und beftveut fie mit gevicbener Semmel.

Panirtes wildes Sdhweinefleifd.
Man nimme nach BVelicben eine Kenle, IJiemer oder
Druft, und madyt eé a la Braise gar: b. h. man dampft
€5 i einem Bedecten Kafferol mit Waffer, Swiebelnn, be:
liebigem ganjen Sewidry, Wnrselwert, einem Vund Keanter
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und Salyweich, und [&ftcs in diefer Dribe exfalten. Hernady

nummt man es hevaus, trocknet eg ab, beftreiche e2 mit @ iors
bottern und panirt es ein paar. MeilereiicEen dick mit aevies
Benem und mir Sucket und Rimme vermifehten groben: NRog-
genbrod,  begicfit e gemach mit sevlaffence Butter pde
Sdyweinefett und (aft 8 rafdh in einem Dratofen abbacken.

Rievzu fann man nun nad)y Gefallen cine Kirfdhs
Hagebutten: oder andere bergleichen belichige Sauce machen.

Pajtete von wildbem Sdweinefleifd.

Mian hautet, waffect und fberfiedet das Fleifch und

[t es twieder abtrocFnen. Unterdeflen ‘fertiat.  man

einen mivben Teig, tollt den Vobden aug,
felben mit fein geviebenem trocEnen Brode, wie aud) mit
Meustatenblithen; Dfeffer und Nelfen, fegt das Wildpret
ordentlich dbavauf, belegt ed mit Eitronfcheiben und stemlich
viel. Butterfeheibehen und 1iberfivent e8¢ mit dem vorigen
Gewiiry.  Julest madht man den Deckel auf die Pafiete
und bringt fie in den Vackofen,

Wahrend dem VDacen thut man geriebenes und in
Butter gerdfietes Roggenbrod in cin Kafierol, giefit Fleifchs
bribe, Wein und Effig davan, wiirst es mit den Geworirs
gen, welde in die Pafiete gebtaucht worden, und lage ¢s
Yocdhen. Dierauf treibt man fie durch ein Haarfied, thut
DButter, Saly und Jucker binju und-gicht die Sauce beim
Auftragen in die Paftete.

MWiloen L;cﬁmmnvbratcn.

Wan Hautet den wilden Scyweinbraten, wie andee
reg Wildpret, fpickt ibn mit Simme und MNelfen, oder
beftvent ibn . miv ;gejtofenen Wadsholderbeeren, falyt “ihn
ftacf, fteckt ibn an Spief und (46t tbu braten. IWobei
man_ ihn. fleifig mit feinem eignen' Fetce aus der Brit
pfanne Begiept ;o follte ev abor U mager {¢pn, fo beftreicht

~

man ihn oft mit. Butter.  Hat der, Vraten, bLefonders

-
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gine Keule, von oufien Farbe befontmen, fo bindet man
einige mit Vutrer befirichene Boqen Papied darum, und

fapt ibn vollends mirbe und fajtig braten.

Huf andere Art,

Man nimmt einen frifden, ober in Effig gebeisten
wilden Sdhweinebeaten, hautet ihn und fpict ihn wie yuvor
mit Simme und Nelfen, und bratet thn am Spiep oder
im Ofen.  Wenn er balb gav ifi, befirent man ibn mit
gevichener ©emmel und betrdpfelt ihn fleifia mit feinem
eignen Fetts

Beim  Anrichten pfleat man einen wilden Sedhweines
braten mit Citronjdhetben und Nosmaringweigen 3u - gars
niren.

Srifdling 3u braten,

Senn der Frifhling noch nicht grof genug iff, um
in Etucten yevlegt und gleidy andevni witden Fleifch behans
beft M werben, - fondern etwa die Grdfe eines €panfets
fels bat, fo wird -ev gany gebraten’ und folgendergeftalt yu=
bereitet : o yieht ihm die Dait ab, biegt die Beint
frumm , madt das Fleifih nber Koblen ffeif, fpict ibn,
fteckr ihn an den Spief, umwickelr ibn mit Papier und
e ibn bratem. FWenn er Halb gar i, nimme man dag
Papier ab, beftreut ihn mit geriebener Semmel und 1aft
ibn braun werden.

an

Man fann auch nach Delicben eine Favce von gerie:
bener ©Cemmel, Eierrr, Butter, Mustatenblumen, gefios
gienen andeln oder: Kaftanien, oder ¢ine andere von
magern Fleifche , Spect, Champignons, Sdyariotten , Saly,
Preffer, feinen Krautern und Eiern madyen, und entwebder
diefe ober jene in den Frifdling fillen, den Vaud) jus
nahen und damit braten f(affen.

-
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Sdymeinebraten mi€ gerdfteren Jwiee
beln famer jugeridtet.

Man fdyneidet den Nbriggedlicbenten Wildpretbraten eim,
tifter dann  Miebl in BDutter braun, thut Elein gehackte
Bwiebeln bdagu, “und giefit, wenn auch diefe braun jind,
Sloifchbrithe und Weineffig daran, wieyt es mit Pheffer
apd englichem Genttry, und [Afit es Ear Fochen. Thut
dann bds Fleifdh davein und [&fc es sufammen anffieden.

Sdhweinebtaten mit Kapern.

]

Wan fpneidet den Braten fdeibenmweife, thut ibn
nebft gevicbener Semmel, etwas Bratenjiig, Sletfchbrube
und Wein n ein Kafferol und (afic e6 Eochen; wenn ed
famig - i, thut man SKapetn, Eitvonjdhale und Suckes
bavan ,” und [agt ¢s aufjieden.

XY

et BB S g0y

i

Wilven Shyweinebraten mit Sardellen.

Nadydem der Abriggeblichene Braten fheibenweife qge:
febnitten iff, thut man ein StiicF Vutter in ein Kafferof,
vhjeet . cin  wenig gericbene emmel davin, thut 4 big
5 Suick gewafferte und Elein gehadite Sardellen daju und
vibre es- ju einem Brei, welden man mit ein wenig
Druhe und Wein verdiinnt, durdy ein Haarfied i ein
Kafjerol treibt, mit Muskatenblithen wnd Eitronfdale
wiitgt, und mit dbem Braten auffochen laft, daf es eine
dictliche Brube giebt.

€

Wilven Sdhweinebraten mit Citronen.

Man  (aft ebenfalls geriebene Semmel mit Fleifdys
brithe und ein wenig Wein famig todhen ; [egt den Bras
ten nebfi _eincr ganzen Jwicbel darein, wiryt es mit Sngs
wer und Peffer, thar Citronjdheiben und & chalen und
nadhy Gefallen Jucker und DBratenjiis bingu, und 14Gs o
auf Koblen auftoden.

=
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Mach bdiejen Anweijungen, ieine Liebe, twerdben Sie

~ . 5 .y 1 - i i ¥l
nun_wobl das wildbe Sdywermefleifd), weidyes jum frijhen g1
®enuf und nicht yur Dauerfpeife bejtimme war, verfpeifes |

Daben, und ¢8 iff uns nur nod ein jchakbares €k, {
fiemlich der Kopf fbrig. Jebh dirfte Jhnen ywar nidt

erft eryablen, iwie diefer von dem Kodrper gerrennt wird: ()
indef da ¢8 doch wobl unter Sbhrev Aufiicht aefehehen
Eonnte, fo ctlauben ie miv, Shuen ju fagen: dap man
die jwei BVorderfaufte jufammen nehmen und gegen btie
hintern gichen mufs Hernad) fehneidet man oben am Ge=
nicfe, fo teit alé dag Db langt ein, und auf beiden Seis
ten herunter, und hackt ihn dann vellendé ab. i es mun
auf dicfe Art guillotinivt, fo ffedt man durd) den Kopf
cinen ©piefi, nemiich yum NRifel hinein und yum Genicle
wieder Heraus. Diefet faffen nun jwei Perforten, bale
ten ifn iiber Gtrobfeuer und fengen ibn unter ftecem Ums il

wenden ab.  Unterdeffen legt man ein Cifen in’s Feuer, i
fapt es glibend werden und brennt mit diefem glihenden |. I
Eijen den abgefengfen Kopf gany glate, beftveicdht thn oft i 1
mit EpecE und Dbrennt ihn wieder, Dbis er vedht jhwarys 2
braun wird. Suleht fdhneidet man das unteve Waul (o8, ’,
dap e8¢ hangt, und tann das obere audy [og, damit fidy uf

der Miffel tberbenge; alebann fann man ibn einwaffern
und felgendergefialt gutichten :

Man leat ibn mit gangen Swicheln, Lorbeerblattern,
Rosmarin und andern woblviedienden Kadyenfrantern, gans
jen Nelben, Pfeffer, Citronfchalen und Saly in einen Kefs
fel, atefit &+ Waijer, Weineflig und 5 Laudwein davauf
und Lafit ihn etliche Stunden fodien. FWenn die BDrihe
s febr einfodht, muf man Waffer, Wein und €ffig nachs
fitllen.  Sjt evr nun weich gefocht, fo lait man ihn in
feiner Buihe erfalten; jebod) darf bdiefed nicht in bem
fupfernen Seffel gefchehen, weil er darinnen cinen bittern il
Gefdhmad ahnimmt.  Soll ev nun angeridytet werden, fo
wimmt man ibn Devaus, [dmeidet ihn unten gleid) ju,

B

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




e A A . _ .

48

debt die Daut ein paar Queerfinger wn den Kopf Hetum
10eg, daff dag. Weife abfticht, ftelit ihn Gernadh auf eine
©dnfiel, beftecEt ihn met Blumen und grinen Jweigen,
und giebt ihm eine Citrone oder Pommeranse in dag Maul
und aft ihn 3u Tifhe tragen.

Bei feftlidhen Wiahlzeiten madht man weifie und rothe
@elecs von Dirfdhorn, jdneidet fie in Streifen und legt
fie jievlich um den Kopf.

Wilven Sdweindbopf mit tofhem Wein
dgefode

Man Eocht den Kopf mit Waffer, Eifia und gangem
Gewiiry, und wenn ev eingefotten iff, giefit man rothen
$Wein daran und [Afr ibn damit Focdhen, bdaf das Fleifdh
jhon toth wird, dreht den Kopf oft mit einem L0ff:( Her:
um, big er gany weidh iff, dann feibt man die Briihe ab
und garvye ibn aus dem Gefap in die Sebhiffel,  Man
muf fich aber wobl in Adyt nehmen, daf man ihn ja nicht
beim Mifel @ di¢ Hdhe Hebt, weil fonf die beidven RKies
fern [eicht ausveifien.  Beim Auftragen veryiert man ihn
wig benn vorigen; fo wie man ju eivem wilden Sehrweings
fopf entweder Weineflig, Provencerdhl und Dfeffer, oder
¢ine Eauciere mit Senf, geviebener Citronfchale, Citrone
faft, Jucfer und feinem Vaumodhl, anfjufesen pflegt.

Wilden Sdhweinsfopf nod) auf andere
Are.

Man falst den Kopf hinldnglich und (4t ibn fechs
©tundben in Wajjer foden. Dann nimme man thu Hets
aus, beffreut thn mit Jngwer, Preffer und Saly, legt
ibn auf enen Noft, (4ft ihn eine halbe Stunde darauf
braten, und febrt ihn dabei tmmer fleifig um. Alsdann
veibt man Pfefferfudien, giefe figen Wein daran, [aft
es focdhen, unb ftreibt die Sauce durch ein  Haavfieh.
Hicvauf thut man Nofinen , gefdhnittene Weandein, Sucker
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und Gewitry davan und (Bt ¢8 nodhmals fieden. Dann
fest  man dem Kopf in eine Sdiffel, giebt ihm cine
Powmerange in das Maul und giebt die Sauce dagu.
Will man einen abgefochten Kopf einige Tage aufbes
Balten, o mug man denfelben, nachdem er abaetodht it

~

in ein ticfes holgernes Gefap legen, die Brihe davanf

giefen ; daf dicjelbe dariber freht, und mit cinem Tudye
Bedecfen, mwobei man ibn alle Tage ummwendet.
Hat n

an aber fhon fo, viel davon veryehrt, dafi er

nidht mehr gany auf den Rifeh gebracdhe werden fann, fo
verfertigt man nody einen

Preffopf
bavon, benn wenn das Genick: und Halsfleifeh gegeffen
ift, fdhneidet man nod) das tbrige, ald Junae, Obren
ober Vacdenfleifd) in feine Streifdhen, vermifdye diefelben

mit geftofenem Pleffer, MNelfen, geviebener Cirronfdhale
und feinem SKrduterpulver, 7
fig, Ghlder fie in cine Sevvictte und leg unter eine
Prefle.  Will man nun SGebrauch davon madyen, fo

nimmt man bdie Sevviette hevaus, bindet fie auf, bdect
eine Schiiffel daviiber und firickt den Preflopf darauf
weldhyen man fofort mit €ffig und Vaumdhl verfpeifet.

Gefullten wilden SdweineFopf,

Man BfF die Knodhen aus einem wobl abgepusten
Kopfe ohne thn ju durchfdhneiden.  Alsdann nimme l.nmt
gepdteltes Nindfleifch und frifchen Speck, hackt beides fehr
fein, mifdyt feine Kvduter, gehackte Scharlotten, Saly,
Gewiivge und Champignons darunter, thut zulesit einge:
Wweichte und wieder ausgedriicfte Semmel und § bis 1o
gange Eier davan, und [{OFc es im Mbrfer qut durdy:
cinander.  Sierauf nimmt man nun den Kop

f vor fich,
legt die Favce Dinein, nabr oder bindet das Maul mit

Bindfaden yu, und fegt hinten, wo der Kopf am J; alje

~
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abgefdnitten ift, eine arefie Sdyeibe Rinbfeifch vor di¢
Oefnung, Ddamit Die Julle nicht hevanstreten fann, bend:
et es cbenfalis mit Bindfaden und giebt dem Kopf jeine
vorige Geftalt, Bindet ihn fofore in ein leinenes Tudh,
und {agt ihn mit Waffer, Wein, Effig , Rwicbeln, Lore
nccrbLm'ern, Wachholderbeeren, Saly und Krvautern, ab:
fochen.  Man fann bieryu eine fitfe Senffauce geben , ober
cine ©auce von Citronen obder fitfien Pommeranzen, wels
de utan teibt und mit 9ein, Sucer und Jimme gurecht
macht , dazu verfertigen.  &ollten Sie nacdy alien bicfen
Qurichtungen dennody einen Theil dicfes Aildprets ubrig

beBalten, fo mifen wiv eifen, ef yur Dauerfpeife fiie die

Sufunft jusubeveiten und e¢ entweder einfauven oder eins

pofeln.,  Auf den erfien '_IS'-;.!E fann man das
Wilve Shmweinefleifcdh gut aufbe
wabhren,

wenn man ¢8 in folgende Warinade einfegt.  an wifdt
daffelbe, und naddem ed 3 ober 4 Stunbden et
qeleaen hat, [egt man es in efnen Tepf ober Kefl+ff
nebft ein paar ganjen 3 mit Nelfen befteckt, Pfefe
for, ©aly, Wadhol Corbeerbldtiern und Rog:
marin, qiet Wein, Wafer und Effig vavanf, und lajt
¢s jufammen fieben.  Jern fH {rat man e€ aus Ddiefer

Beiibe auf ein reines Tuch, daf es :':t'\i'. ind abtrocEnet,
fhidytet es dann in ein Cinmachegefal, und fduteet die
erfaltete Drithe nebff dem Gewiivy dariiber, beckt eine
@titege darauf, bindet ein Tuch dardber, und jebt ed
in einen tiblen Keller. Solite die Brihe nicht fo viel
oben damit bedeckt ware, fo

o~
3

Kett Haben, daf der Topf

fann man etivad frijdes Schmaly davauf giefen, damit
et ein Dichter Doden wird, welder den Einfuf der Luft
verhinbert. Auf diefe Avt balt es fich wobl ein [albes

gut.. . ©olite es aber bei ev AWitcerung einen

ublen Gevuch annehmen wolen, fo darf man €8 nur une

1
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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

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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