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Junge Haafenbeulen in Papierwickeln. Cuisses de
levrauts en papillotes.

Die garten Kenldyen von jungen Haafen werden 6id jum Knie
anggeldft nad nady Velieben mit Speck durdhsogeny dann in YPa-
plerwickel- Krautern eine halbe Stunde gedampft, Uebrigens wer-
den {ie wie die Kalbsrippen in Papicrwickeln Geendet.

Junger Haafe gebraten, Levraut A la broche.

Sum Braten follen die Haafen unterm Sabr feyn., Die WVors
oers fo wie die Hinterfiife werden halb weggehackt, das Fell ab-
geftreift, die Knochen in der Mitte der Keulen: gebrochen, Lunge
und Leber heraus genommen, der Kopf fammt Hals an den Schul-
texn weggefchnitten, die Schulterbeine unter die Bruft gelegt uud
geheftet, oder in fleine Oeffnungen swifdhen die NRippen gefteckt,
mit dem fladhen Hacmeffer leicht auf den Niicen gefchlagen, um
bie Bruft niederzudeiicken, 6is an die Sdultern rein gehautet und
fein gefpicft; dann von guter Form an den BDratfpich beveftiget,
wit Sal; beftreut, und nach feiner Grofe eine halbe oder drei
Biertelftunde, unter fleifigem VegicGen mit Butter gebraten. Cine
jtarte braune Vrdihe oder Pfeffer-Sofe wird darunter gegeben, —
Auf frangofifche Art wird der Haafe nicht abgehautet, fondern ber
ftarte Slut gebalten, fo daf die Haut firaff wikd , dann mit dem
reinen Haafenblut tberfirichen und fo fein gefpickt oder mit Speck-
platten iberlegt.  2Auch wird die Dfeffer-Sofe mit Blut legirts
oder €8 witd die Leber, nadydem die Galle davon genommen i,
fein geftofen, in ein wenig Butter gefchwinst, mit Prefier-Sofe
vermifeht, durch ein Haartuch gericben, und darunter angerichtet.
— Boj alten Haafen ift ed fehr gebrdudhlich, daf die Sdultern
weggeloft, und der Baud) weggehackt werden auch werden diefe,
um fie mirbe ju maden, gerne erft ecinige age in die Cfjig-
beige gelegt,

Sunger Haafe gebraten englifh. Levraut a I'Anglaise.

Cin junger javter Haafe wird, gany wie er ift, abgeftreifes
die Klauen an allen vier Fifen, fo wie die Obren, werden daran
gelaffen, legtere gebriht und alles ol gereinigets in den Baudh
witd eine fleine Oeffuung gemadyt, Lunge, Lber und das BVlut hers
aus genommen, die Galle von der Leber gethan und diefe fein ge:
backt, ein Eleiner abgetrocfneter Semmelteig mit Nahm gemacht,
fo viel al$ es feber it daju gethan und jufammen fein geftofien,
baun einen bdritten Theil trocfne Butter, vier Sierdotter, Salz,
Pfefier, feined Gewitey und cin wenig feine Salbei dasu gefugt
und nad)y und nad) alles fein darunter gemifdht; bHernadh) eine
grofe Jwicbel Elein wurflicht gefchnitten, in Butter weif gefchwikt,
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