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: c) Wildbref.

Gebratener Hafe.

Wenn der Hafe ausgetveidet md rein bergerichtet ijt,
{o tird ber Ritcfen unter der dritten Nibpe abgehactt, rein
ausgetvajchen, die blave Haut gut abgezogen, eingefalzen,
mit Gped gefpictt, mit Cfitg, Biviebel, Lorbeerblattern und
Beizfrdutel etngebeist und 1 pber 2 Tage in der Beize
liegerr gelafjen, jtecte thn bann der Lénge nach an den Spief,
lafy 1hn [chon langfam braten, begiefie ihn aber ofters mit
Beize; wenn er qut gebraten, richte ihn auf eine Sdyiiffel,
aleve ihn mit Limonefchalen und Kapri wid gieffe Den
herabgetropften Gaft dariiber,

Rehidlegel.

Wafde den Schlegel rein ausg, falze ihn gut ein, lafs
ihn eine gute Weile im Galze ftehen, dann gib halb Cffig
wd Halb Waffer, Sinigbel mit Nelfen beftecft, Lorbeer-
bldtter, Qimoneldalen, ein baar Zeberl Rnoblaud), Beiz-
frautel, etliche Wadjolberbeeren, 2 pder 3 Kbrier ganen
Pfeffer dazu, laf die Beize fiebend 'werden und brenne
ben ©djlegel dbamit ab, lafy 1 2 ober 8 Tage in der Beize
liegen, bremune ihn alle Tage ein paarmal jiedend ab, dann
siehe bie Haut vedit hevah wnd fpicte den Sehlegel sterfich
mit Gped, brate ihn recht langfam und begiefe ihu Hfters
mit Beize und Rafhim untereinander gemifcht; man fann
auch ein Papier um ten Schlegel geben damit der Shped
nicht 31 braun tird, bamnn, fvenn er gut gebraten, richte
ihn auf eine Sehiiffer, sieve ihn ivie den Hafen und gib
eine Garbelfenr- nder Saprifof von der Beize gemacht dazu.

Hafenjunges.

Gchulter und Bruftitiice vom Hafen, Neh oder Hirfeh
{chneide in Stiicte, bitnfte es mit Gped, BWurzel wund Beize
big bie Beize eingegangen ift, lege das Jleildh Heraus,
jtaube einige Loffel Meehl iiber die Wurzel wund Sped,
laf es braun terben, giefe 4 Riter Rahm Hingw und laf3
bag Fleifth) nochmals aufoitnjten. Die vorderen Slei|dh-
ftilcfe, bie metit recht blutreich f{ind, machen die ©of {chmact-
haft und dumnfel,
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