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endlidy an diinne Spicfidien gefteckt, am grofien Spieh gegen ein:
ander gebunben und f{dnell gebraten. Sie werben ungefdbr auf
feh8 Zoll Linge geftust und mit einer Paradieddpfel = Tunke (@.
Abfdyn. v. b, Tunken) aufgetifht; die Nippdhen werden nur ey
Finger breit gelaffen. Das Ganje mufi von fehr guter Miene feyn
und ein leblid Eréftiges Gevidyt geben.

Gefdymwungene Reh-Coteletten. (Cotelettes de Chevreuil
sautées), unbd

Reh-Coteletten auf dem Rofte, (Cotelettes de Chevreml
' grillées.)

Werben gang fo wie die Edlbernen, nur im verjiingten Mafis
ftabe bebandelt. (&. Abfdn. v, b. Kalb, Coteletten betreffend.)
Jn die Mitte jener gefdwungenen Eommen weifie burdygefhlagene
Bwiebeln (&, Abfdhn. v. b, turdygefcbl. Hilfenfr.) , oter braun
eingemadpte Gurken. (&. Abjdn. v. b. PAangen.) In die auf
bem NRofte Fommt ein Coteletten: Saft oder eine faure Tunke.
(. Abfdyn. v, d. Tunken.) Diefe Coteletten find von unendlid
feinem Gefhmace, allein fie biirfen niche dem tibrigen Fleifde
gleid) gefduert, fonbern nue binldnglidy abgelegen feyn.

Der Hals, die Sdhulter und Bruft werbden braun eingemadt,
(&. Abfdyn. v. b. Hiv{ehfleifch). €8 liefen fich noch eine grofie Menge
Geridite aufseihnen, allein es find blof Wieberholungen bes Ges
fagten bey den @dbpfen und bey den Fommenden Hafen, allwo
man fiigligy nady{dhlagen und darnad) felbt combiniven Fann.

e . -

LBier und gwanzigfier WAbfchnitt.
| Bom Hafen.

_ Man finbet den Hafen hberall auf dem Erdboden verbreis
tet, nur in einem gar ju eifen Riima lebt er nidt. ~ Nad
ber Befdhaffenbeit feines gewbhnliden Aufenthaltes beFomme ev
ver{thiebene Nahmen; {o Lennt man 3 B Bevghafen, Sumpfe
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pafen, Eelbbafeu, Holghafen unbd Sanbdbhafen. Der Verghafe,
weldyer bdie nérdlihen Gebirge bewobnt, ift bie grofte Acts
fein el witd im Winter {dneeweif. Das Fleifdy der Hafen,
befonders ter jungen, ift javt, nabrbaft, und wird von ung
fil eine Delicateffe gebalten; bas ber dlteren artet in's Jdbe
und Trocfene aug, taber darf er nie ungefpicfe gebraten, und
nie obne Tunke aufgerifdt evfdyeinen. :

Gine Escalope von Hafer. (Escalo_pe de Liévre.)

Bon vier Hafen wird das Riickenfleifd) (Filet) aus ber evs

ften. febe didht fafevidhen Haut, dann von dem RiicEenbeine ,
ndbmlicy vom Sdlegel big jwifdhen die Sultern hinauf abge-
18fer, SBon der aufwdves. liegenden Seite biefer Schnitte gibe 8
nody ein febr fein faferidytes Hdutden, weldhes ebenfalls abges
18f°t werben muf, und dief Fann nux gefdheben, wenn man bdiefe
‘@eite an bdie naf gemadite Tafel gelegt, mit dem {harfen naffen
Meffer gwifden dem Hdutchen und dem Filet, auf dbem die linke
- flacge Hanbd liegt, um es unbeweglich ju balten, einfdyneidet,
unbd unter leidytem Auf» und Abfchieben, und immer auf die Ta-
fel niederdriickend , mit dem Mefler bis an’s Enbde fortgefahren,
{o bafi bad Hdutden papierdiinn da liegt. Das Fleifdh wird dann
fiber ben Faden auf gwey mefferviictendiinne Sdeibdpen gefdnit=
tent, mit emem fladhen Heft des Mefiers flad) und miirbe ge-
Elopft , rein rund jugefdnitten , und in eine mit Lutter beftris
dene ©dwung:Cafferole, eines an dag anbere gereibet, mit feis
nem @aly und Concassé beftdubt, mit Butter begoffer, unbd
mit Butter beftridhenem runben Papier bedeckt, an einem Falten
Orte aufbewalhre. Diefe Borridprung der Edealope mufi, ber
langwierigen Arbeit 1nd ded ju gichenden Saftes oder Effeny aus
dem Gerippe wegen, in dev Fridh oder des Abends vorber vorge-
nommen wetben; bdas BVegiefen mit dev Butter und dag Bede-
cfen mit Papier wird fonady wefentlidy, um die Cinwirfung der
Quft abjubalten. Cine: BWiertelftunde vor bem Unridten wird e
tiber ftavkem Windofen ftark gefdwungen, Bi$ alle die Sdyeibhen
fidy feft fiihlen Taffen, und fein vother Saft fidy mebr zeige. Dieh
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Sdywingen entfdeidet bas Gerathen diefes feinen Gevidited, Das
Fleifdy gibt, fo bald es warm wird, viel Saft; wenn das Fewer
bann nidt ftarf genug ift, um diefer fo gefhmwind und viel fih
einfinbendben Fhifjigkeit yu wiberfteben, fo fammelt e8 fidh in eis
nem Augenblicte fo, baf bas Gange {hwimme und Fodyt, und
bann ift vas Geridht fhon verdorben, bdasg Fleifd) wird bart und
dbe, und die davauf Fommende Tunke viel juviel verdiinnt, Wenn
bann bas Sdywingen o von Statten geht, dbaf in ungefdhr drey
Minuten das Fleifd), von der Hite durddrungen, Eeine Flifiigs
Eeit mehr. gibt, und in der Sdhwung « Cafferole Eeine vorhanden
ift, fo wird die Hilfte der Butter abgefeibet; eine braune Tunke,
die aus ywey Sdopflcfeln brauner Tunke (S. Ab{dhn. v.v. Tun:
Eert), und eben fo viel Hafen: Cffeny (S, d. Ab{dhn. v, Effens
gen) unter wdbrendem Abfd)dumen auf anderthalb LBl einges
Eodt bat, wird dariiber gegoffen, mit Limonienfafe und Glace
geboben, und fo jum genawen Wermengen bdurdh einander ges
fdywungen; bdie Vidrehen werden in eine Krufte (S, Abfdhym. v,
0. Kruften) jierlih angevidhtet, oder in eine bordirte Sdiffel

brefliet (@. ASfhn. v. b. Lorduren); dann Eommt gwifdhen ein
jebesd @dpeibehen, die im Krange gelegt werden, ein eben fo biins
nes und grofes in Butter gebacfenes Sceibden Semmel, theild -
bes lieblidhen Gefdhmackes wegen, denidie Semmelidnitte in der
Edftlichen Runfe beESmmt, theils um'das Geridic dadurdh anfehns '
tidyer ju erbalten. Die Sauce wird. bann durdh ein Haartudy ges
prefit, gejogen und tiber dag Ganye bebuthfam geénﬁ'en. Dad

- Unviditen diefes Geridhtes gefdiebt in ciner Vrotheufte, NReife
caffercle ober fiber eine borbirte Sdyliffel, voryugdweife aber in
eine Gilbercafferole, weil dasg Getidt in der Bordur bey-bem ges
{dhicteeften Anviditen derinodh) fac) und unanfebnlich; in der Caffes
vole hingegen basfelbe gehdrig Geifi, und die ESfIid)fte Tunkevon
ber Luft unangefodyten bleibt,
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Sdmwarze Gsealope vom Hafen. (Bscalope de Lidvre
au Sang.) e

Die gur vorbergehenben Escalove bereitete Tunfe wird un- "
ter wdbrendem Bevmengen mit der vorbergehenden Escolope felbft
Wber bem Seer, mit ungefdbr Jehs CHlofTeln gefeiberem reinen
Hafenblute gebunden, weldes ihr einen angenehmen Sefdymack,
fdhone ©dwdrge und iberhaupt ein lieblidy anfpredjendes Anfehen
gibt; dba dag Blut die TunFe verdicft, fo darf diefe bep dem Wers
ntengen mit biefem nicht fo dicE als ju-dem vorbergehenden Ger,
rvidht gebalten, dagegen aber tibex bem Feuer fo lange gefdymwun=
gen werden, bis ed Eleine Vlajen, al3 wic wenn es Fodyen wollte,
ju werfen anfingt.  Diefed reidht bin, die Werbindung ju bes
werEfteligen, denn bey bdem Auffoden ‘ftocke das Wlut- und jers
fet die Tunke; die Cécalope (S. die vorhergehende) wird nun
jener gleidy angerviditet.” Die Tunke, burdy ein Haavtud in eine
Caffevole gepreft, und fo, wenn fie burcy die Veymifdyung von
etnem balben epgrofien @eickden febr frifdher Butter, Limos
nienfaft, Gface und Concassé bis jum Haut- Gout gefteigert

ift, 1fibev bie Cscalope gegoffen.

Gscalope yon Hafen mit Trlifeln. (Escalope deLitvre
aux Truoffes.)

Die Cécalope wird ftetd der erftern gleids gemadst (&. b.
votbergehenden) , fiber bdie nod) robe Scheibhen Hafenfleifches
Fommen. Gin Driteheil fo viel abgefdditer {honer Trliffeln (&S.
Abfdyn. v. d. Krliffeln), die auf mefferviickendicE unbd eben o
grofie @dpeibdhen ols bas Fleifd) ift, gefdhnitten worben finds
in die @dywung-Cafferole geftrent, bag Ganze wird dann mit
Butter begoffen, und ber erften Gécalope gleidy gefdmungen,
und in eine {dhone bordirte Schiiffel oder Krufte wie dort ane
gevidieet ; fratt der GSemmelfdheibhen Eommen Rrtiffeln,  Ehben
fo Ednnen ju der {dwarjen Escalope Triiffeln Eommen, welder
Betritt bas Gevicht ju den EdfHichften pebe.
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®efulste Esealope von Hafen. (Escalope de Litvre
chaud -froid.)

Die Gacalope wird den vorhergehenden gleidh bereitet und
geldwungen , bann uber vie Sdyeibdyen aus der Butter. dber
eine teine Serviette gelegt, und nady ihrem Abtrocknen erft
mit dem britten Rbeil der ju bdiefem Gervidt bereiteten Tunfe
vermengt, Die Tunke fo wie bie Behandlung des Gangen wird
vem Neppbiibner«Salmy gleidy gebalten (S, Abfdyn. vor den
Repphiibnern); bdad Anvidten muf befonbess berticEicdhtigt tvers
ben, indem foldye @dhlfern gu der Jierde ber Kiiche geboren,
Das Geridht foll wenigftens drey Finger hoch breﬂ'iit, mit einem
fdhbnen Krang geldloffen feyn; die Fleifdfuly wird bann fo ans
gedracdht, baf fie bas Ganje bebt. :

Gefpictte Hajen- Scynitten. (Filets de Licvre piques
glacés.)

Die Shnitten werden jerten ten Kanindyen gleidy gebalten
nehmlicy abgeldft, fein gefpickr, gedbdmpft und glafirt (&. Abs
fdnitt vom Kanindyen), mit ber Eleinen Abweidyung pwar, baf
biefe Hafenfhynitten nadh dem Spicen einige Tagein Sauerbriibe
gelegt werden miiffen; in ihre Mitte ESmmt eine pifante Sunkey

_ ober Pfeffer- Tunke, oder audy Pavadiesdpfel - Tunke. (. Ab:
~ fdnitt v. b. unken.,)

Sdwarger Hafe. (Matelotte de Liévre.)

Der auf jwey Finger breite Stiickden gefdnittene Hafe
wird in ein Dalb Pfund Butter nebft drey Lorbeerbldttern, @alg
_und Concassé, tiber ftarfer Gluth getlinftet, dann Stk fiiv
Gtiick heraus genommen , nett gugefdhynitten, unbd in: eifte andere
Gafferole gelegt, die Butter wird mit drey Eleinen ERIBfeln voll
IMehl beftdube, gelb gerbftet, mit viev Sddpildffeln vol weifer, |
und ywey LWfeln {dhwarger Briihe, und fed)s éffeln vothem LBein
gendft, dann tiber dem Windofen fo lange ftavE geriihrt, bis (1]
im Qochen verdicend eine Tunke bildet, die, nach jweyftlindigem
Kodyen unter mehrmahligem Abnehmen dev auffieigenden Bitker
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tiber ben rein jugefdnittenen, und in eine andeve Caffevole ges
vidhteten Hafen burﬂ) ein Haartud) gepreft wird; der Hafe wird
endlidy 1iber {hmwachem Fever gany weid) gebodt, die Tunke hann
nody einmabl abgefeibet, tiber ftarfem TWindofen bis ju einer
vom Loffel fich fpinnenten Sauce wdbhrend dem Niibren einges
Fodpt, und mit bem Blute des Hafen, das mit ein Paar Efs
I8ffel ftarfem Cffig verdifnnt worden ift, gebunden; das Binden
darf indeffen nidht wdbrend bes Kodhens gefdeben, im Gegenthetl,
bie Tunke wird vom Feuer gefetit, und vas Blut, unter Heftiger”
Bewegung it dem LBfel, binein gegoffen, welded die Sauce
fhwarg fdvbe und verbifet; endlidh wird fie tiber einen Sdopfe
offel pafficte Champignons (S. Abfdhn. v. ». Champiginons),
eben fo viel Eleine in WVutter braun gebactene Swiebelden (.
Abjhn. v, Wurgeln und Knollen), und mit {o viel als beydes
baumgrof gefdynittenem weidy gebodytem fleifdhyigtem Spect (S.
bas folgendbe Gericht) geprefit, leidht gefdwungen, unbd fider den
sieriidy angeridhteten Hafen gegoffen. Die Tunke mug immey big
gut einem gewiffen Grad mit Glace gehoben werden.

Der braunie Hafe. (Civet de Lidvre.)

Cr wird ebenfalls fo wie der vorhergehende fduwvarze Hafe
bebanbdeit, nur dag fatt bes vothen, weifer Wein genommen,
und die Tunfe mit Feinem Blute gebunben wictd. State ber
Dutter pflegt man ein Pfund fleifhigten SpeckE, auf daume
Eleine Stiictchen gefchnitten, in Waffer Halb weid abgefodyt,
unb nun mit etwas Butter brawun gerdftet, bann mit den 1ibrie
gen Hafen gefodt, u den wibrigen Sngrediengien bepjunehmen,

@ebratener Hafe. (Licvre a la Broche.)

3n Franbreidy umd Cnyland ift es Sitte, daf man den Hafen
famme dem Kopfe auftifdt, bey ung hingegen wird per Kopf bis
uber die vordern Ldufe abgebaten. 3 geftebe, dafi ber Eagendhn-
lihe Konf bey einem BVraten nur durd) cine lange Gewohnbeit
evtedglih wird, daf wir aber aug ubermdfigem Ecfel fogar bdie
fein fleifdyigten vordern dufe mit abhauen, ift wohl audy nide
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vedht; o8 wdre woll hinveihend, den Kopf big ju ben vorbern |
Ldufen abjubauen; diefe werden big an bag erfte @)Ilebcf)en von
ber Pforte aufwdrts’ geftust, und in eine gemadte Dnn‘ung
ywifden den Nippen geftectt, fo bleiben fie wie gebunbden uns
ter der, Bruft liegen:  Dev Hafe wird dann leidyt abgehdutels,
fein gefpicfe (&, Ubfhn. v. ©picen), und ein Pagr Tage
miirke gefduert (. Abfhn. v, Cinfduerungen), endlidy {uell ges
braten (©. Ybfhn. v. d. Kunft ju braten); wdhrend bdiefem
mit ber @dure und Butter begoffen, und mit einer. mit Limo:
nienfaft und Concassé gehobenen Elaren Tunte (&S. Ab[dn.
v. b, Tunfen) aufgetifdhs.

Gingefdhnittenes yom Hafen. (Cl‘ldplllotade de Lievre.)

Der gebratene Hafe wird ouf Fleine gwey Finger breute
CificEden gefdnitten , in einer Cafferole jufammengelegt, mit
ein wenig SGaly und Concasssé beftdudt, mit einem Ealoffel
voll febr fein gefdnittenen @dalotten, eben fo viel grﬁnet
Peterfilie und jwey Lorbeerbldtern beftreut, mit jwey Scopf:
18ffeln RNahm, die Hdlfte fo viel {hwarger Briihe und etngit
GRildifel voll (%ﬁ"tg gendfit, und fo auf ftavfem Feuer bis auf
cinen ©dbpflbel Editlider Tunbe eingebocht, welcyes dans
eine angenehme Sauce bildet.” Der Hafe wird aufgehduft, gier:
lidhy angeridytet, und niit diefer feinen Sauce begoffen.

Sunge Hafen in Papier. (Levreaux en Papillote.)

Swey junge Hafen werden auf ywey Finger breite Stils
den gefdnicten, mit feinem @aly und Concassé beftdubt
bann auf -einen mit Vutter befttichenen Bogen Papier, auf
weldpem eine vievecfigte diinne Platte SpecE liegt, feft gufon
men gelegt, mit feinem RKrdutdyen (&5 Abfdn. v. f Kudute
den) begoffen, mit einer ywepten Specplatte bebeckt, bas Pa:
pier bernady feft umgebogen, fo baf ed in einer S el ein
paffendes BiereE madyt, bdiefes wird nun in vier BVogen mit
Butter bejtridyenem Papier feft emgemad)t, mit @pagat libers
bunben, und fiber glubenber Afdhe auf: bem Nofte, bder mif
einem in OBl obder Wutter getednkten Papier belegt ift, o
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beyben Seiten anberthalt, aud) ywey Stunden gebraten,. Dev
@pagat und ber erfte meift verbrennte %ogen"papier werben
abgenommen, mit bem tibrigen’ Papier ‘aber en négligée auf-
getifhe. Diefe Opevation bes Bratens gebt fedody ‘weit beffer
in einem  etwas abgefublten DBackofen vor fidy; bdie Hike wivs
fet von allen Geiten jugleidh, und Eidvyet hierdurdy bie gege:
bene Reic um’ein MerEliches ab.

- Gebdmpfter Hafe. (Litvre 4 la Daube.)
o Der Hafe wird mit eineny halben Finger dicfen Sypect, wels
der mit feinem @aly, Concassé, geftofienem Lorbeerblatt und
Ihymian gewtivyt ift , nadhy dem Faden durdygesogen , in Specks
vlatten eingehdlit und mit Spagat berbunden ; dann in eine lans
ge mit Sypectolatten gefilitterte (Saﬂ”em!e gethan, mic einigen Sdynite
ten Kalbfleifd), Sdneid[dhinen, jwey fpanifden Swiebeln, gels
ben Ruben, Peterfilienwurjeln und Sellerie belegt, mit jwsIf
Lorbeerbldttern, jywey Strdugden Thpmian, fedhs Gewiirjnelen,
FoIf Kovner Preffer, einigen Kérnern Neugewivy, einem Glieds
dien Knoblaudy nebft einer Wuvgel Ingwer ' gewtivgt, mit einer
batbenr Maaf weifem Wein- und eben fo viel Beikhe angefeudytet,
Qut gugedectt, und fo mit unten und oben angebradhter Gluch
anbertba!b Stunben Tangfam geddmpft. Der Subd wird bann abe
gegogen; abgefettet und ungefdbr auf den'adten Theil am ftara
Fen Geuer eingefocyt und dem Hafen ald Tunke bepgefese, Der
Hafe wird endlidy aufgebunten, glafivt, tiber die @diffel geiegt
und berum mit griner Pefecfilie beftveut. =

Weit {dhmackhafter ift viefes Geridyt als eine Falte Bwifden=
fueife; wenn man nehmlich den Hafen in feinem Sube auskibh:
Ten und bis jum Sulgen ftehen ldft, und dann Ealt, mit §leildy= -
fuly veryieve, gibt, vb fie gleidh ju Tafeln von grofem Tone nidt
dugelaffen werden, in Vetradt, daf das Abnagen der BVeindyen
nidht geftattet wird,

®efallter Hafe,  (Lievre i la St. Denis, )

Der Hafe wivd nur durd) eine Eleine anvem Baudye gemadyte
Qﬁnung aufgebrodyen , jedod o vein, dafi man nidye nothig Hat,
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ibn gu wafden, weldyes bem Wildbpret immer nadytheilig ift. Die
Leber wird febr fein gefdnitten, mit einem ElbdFel voll fein ge:
fhnittener griiner Peterfilic unb eben fo viel Sedalotten (die beyde
einen AugenblicE abgefodht worden find), mit Saly und Concassé
gewtirgt, mit fo viel fein geftoflenem Spect als die Leber betrdge,
und. viermabl {o viel Kalbfleifd (&, Abfhn. v. d. Fafden) gut
burd) einanbder vermengt, dann den Hafen, welder durdaus im
vicfen Fleifhe mit mittelffarfem Spect durdjgejogen ift, mit dies
fer Tafdhe geflillt, und fonad) bdie Offnung jugendfht; der Hafe
wird endlidh) an ein Spiefchen’ geftectt und an den-grofen @pich
angebunbden, mit dlinnen Spectplatten Belegt, mit drey mit Buts
ter beftridenen Biogen Papier wberbunven, und fo eine Stunte
bey gutem ‘Feuer gebraten. Das Papier wivd dann abgenoininen,
ber Hafe glafivt und mit einer Pfefertunte obev Paradiesdpfel:
tunke (&. Adfdn. v. d. Tunken) aufgetifde.
Hafen - Nepschen, (Crepinettes de Liévre.)

Dasd aus allen Hiutdpen und Nevven ausgelbite Fleifdh von
einemn Hafen wird fein gefdnitten und geftofen; eben fo viel abs
geEodhte, gefdinittene und geftofene Kalbdeutern, bann ey gro!
fie fnanijdhe Swiebeln, bdie fein gefthnitten und in ungefabr, einen
DBiertelpfund Butter gerdftet worden find, und ein EHiYFel vol
fein gefdnittene Sdyalotren, und die Halfte fo viel grine Peter:
filie werden fein- geftofen und wdhrend diefem genau ufammen
vermengt, endlidy mit Neugewitrs, Pfefer und Saly gewdiryt
Aus diefer Fafdhe werben bann epgrofe StlcEden in einem Ealbd:
feinen DNege in gefdlliger. Fovm eingebiiliet und geprefit. Gine
Palbe Stunde vor dem Anvidyten werden fie an ftiller Gluth auf
bem Rofte, ber mit einem in DYl gecrdnEren Bogen Papier ber
Tegt ift, langfam an bepben Seiten gebraten, und fonad) glew

« lidy angericdheet und gleid) aufgetifdt.
Gefulzter Hafenfudien. (Pain de Lidvre 2 la Gelée:)
Bon beim reinen Fleifde yweper Safen wird mit gwey Dt

theilen @peck eine Fafde gemadht (&. Abfdn. v. b Fajden), D¢
oricre Theil weidgeFoter und ausgektipiter Speck, und dev dith
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Zheil fo viel Tediffeln werden Eleinwitrfelig gefdnitten, mit Saly,
Concassé, Qorbeerbldctern und Shymian ftark gewiiryt und unter
bas ﬁbrig_e gut vermengt, Diefe Fafche wird fonad) in einen Mo-
bel, welder mit Speckplatten gefiittert ift, feft gepreft, mit
@pecplatten belegt , gut jugedectt, ing Fodyende Waffer geftellt,
unb genau bebecke fiber gliihender Afche und mit glipender Afcje
Uber dem Deckel, ober audy im abgekiihlten Ofen gwey bid drey
Stunben bampfen gelaffen ; bas verbampfende LWaffer wird fiedend
beiff von Seit ju eit nadgeflillt, fo vaf der Model bLeynabe
gang im Waffer ftebt. Der fo geddmpfte Kuden wird dbann nad
einigem AbEiblen herausgeftiizst, und fo fanunt der Speckplatte
Falt geftelit. Diefer nehmliche Model wird hernady ywey Meffers
viicfen bicE mit Fleifdhfuly begoffen und Ealt geftellt; nady dem
Gulgen mit Trdiffeln und dem weifen Fleijde einer gebratenen .
Kapaunerbruft veryiert, dann wieder mit Suly mefferelicfendicE
behuthfam begoffen. (S, Ubfdhn. v. Fafanen , geftivyte Suly.)
Wenn nun ber Kudpen davaus vedt Falt ift, fo wird devfelbe
rein 3ugefcbliitten, und mit Vorfiht auf die Werjierung in den
Model gethan ; bie entftandene HEhlung jwifdhen Model und Kuis
Gen wigd mit @uly ausgefiilit, und nun jum volkonimenen Shifa
den Falt geftelic. ey dem Anvidhten wird der Model einen Aus
genblick in Deifes LWaffer gebalten, fogleidy abgetrocEnet, und auf
eine Silberplatte umgeftsiryt, 1iber einen Sockel gefetit (&. AL
v. Auffdtien von Fett), oder aud tfiber eine Sdliffel geftellt und
befonbers vergiert, wovunter insbefondere eine Cinfaffung von
Crotons aus leifh:Suly, verftanden wird,
[ ] ¥
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Finfund ywangigfher Abfdnirt.
Bon-den Kaninden.

Dag Kanindyen unter{dyeidet fih ai6 Gattung von dem Has
fen burdy bie faft Fahlen und Fiirgeren Obren, und ouvdy bie vey:
balenigmagig Elirzern Hinterbeine; die wilben find gewihnlich




	Seite 214
	Seite 215
	Seite 216
	Seite 217
	Seite 218
	Seite 219
	Seite 220
	Seite 221
	Seite 222
	Seite 223

