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big daf fie fdhwindet, und, wenn fie falt ift, unter die Fulle ges
rihrts e fann aud) chwas $Haafenblut darunter gemengt eroens
fbrigens muf bdie Faolle - cine feine Bindung haben, INit diefer
Tille witd der Haafe gefiallt, bder Vaud) jugendbhet, die Keulen-
fnochen in der ONitte gebrochen, die Hinterfufe unter fidh) unter
den WVauch, und die Vorderfufe unter die Druft gelegt und ange:
heftet, uud dem Kopf und dem ganzen Haafen die NRidhtung, als
wenn er im Lager lage, gegeben. S[n diefer NRidhtung wirtd €r an
ben @pich gelegt, gefalzen, mit SpecEplatten Nberdeckt, mit Butter
peftrichenem Papier uberbunden und eine Stunde gebraten, Bor
dem 2Anrichten wird das Papier und der Sped weggenonunen,
wit erlaffence Butter betrdufelt und gefarbt, ein wenig ftare
Brihe darunter, und eine Sofenfchale vol Sohannsbecr - Sulze
dancben gegeben.

Haafen. Shnitten mi¢ Eleinen Jwicbeln. Lievre aux
petites ognons.

Won ecinem frifdh) gebratnen Haafen werden die Musteln im
Gangen ausgeldft, in gleichgrofe langlidte Studden gefdnitten,
und auf die Sdiffel huofch angerichtet; dariber wird cine einges
fochte fraftige braune ofe gegoffen, Eleine glafurte Swicheln dav:
auf geftreut, und mit Semmelfruften befrangt. ©o fann aud
cine Gehackte- oder Jtalienfche - Sofe dariber gegofjen werden,

Haafe mit fauern Rabm. Lievre a la créme aigre.

Der Haafe wird gefpickt und frifh oder gebeit genommen,
mit Saly, weifem Pfeffer nud etwad gepulverten Lorbeerblattern
beftrent, am Spicf, oder ber hdlzerne Niegel gelegt, in der Nohre
gebraten und wahrenddem mit gutem faucen Rahm begofjen, Det
Sap witd abgefettet, und nedft etwas bGrauner Bruhe und Glafur
bis auf cinige Anvichtldffelvoll dicklicher Brithe eingefocht, mit Ciz
tronfaft gehoben, durch cin Haartud) gerungen und unter den Haa
fen gegeben. @tatt des Citronfafts fann anfanglid) ein Anridyt-
(Offelvoll Weineffig, fo wie nad) Belieben auch ecinige Schalotten,
feingefchnitten, zu dem Nahm gefugt und der Haafe damit be-
goffen werden. Soll der Haafe alg Eingemadyted dienen, fo wird
¢t twie vorhergehend zerfdhnitten und angerichtets der @aft mit
prauncy Sofe verdickt und vermehrt, durdygerounden, erhipgt und
bariiber gegoffen. Semmelbruffen werden darutn gelegts

$Haafe mit KLraus. Kobl. Lievre aux choux frises.

Der Haafe wird gefpicft, gebraten und wie vorhergehend jer-
fdhnittens auf die Sdyiiffel erft cin wenig Kohl gethan, der Haafe
im Krang sietlich) darum gelegt, der ubrige Kohl gehauft n die




