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36. Wie wird ein wilder Schweinskopf zerlegt?
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^ entjwcy ^ > 6 ) stecke da « Messer bey de « Gabel hinein ,
j lege das übrige aufwärts , das andere abeir̂ osseman
1 von der Gabel . Wäredie Zunge noch darinnen , und

das Gehirn dennoch offen , so verfahre man gleich also ,
doch daß man noch zu obigem die Zunge löse ; wäre es
aber noch ganz ; u , so imbrochire mau alsbald , wie ge¬
dacht , mache einen Kreuhschnilt über den Kopf, lege

^ Haut aufwärts , eröffnemitderMesserspihedieHlrn -
i schale , und nehme das Gehirn heraus , Hernachmals

verfahre man , wie oben gesagt worden .
Z5 - wie wird er vorgelegr ?

« i ) kin Auge samt etwas Kinnbackenfleisch und
H Milchzahn , 2 ) wieder so , z ) ein Ohr und etwas
1 Kinnbackenfleisch , 4 ) wieder so , 5 ) dieJäckenund
>1 etwasKinnbackenfleisch , 6 . 7 ) dieBor >chneidbislein ,
^ 8 ) das andere nach Belieben . Will man das Gehirn
Z mit vorlegen , so kan man den Kopf auch so tran -
^ schiren , daß das Gehirn in seiner Schale liegen bleibt ,
l von welchen denn nebst der Brühe zu jeden Teller,

und auf dessen Rand eln wenig Salz und Pfeffer
gelegt wird . Wenn die Zunge noch nichtvorgelegt
worden , so kan man sie gleich Anfangs auf 2 oder

> mehrere Teller mit etwas Gehirn und Ktnnbacken -
j fleisch austhellen .

z6 . wie wird ein wilder Schweinskopf
zerlegr ?

Man sehe ihn mit dem Rüssel zur linken Hand ,
lege das Messe hinten quer vor , und imbrvcbire die

, Gabel ln be » de Nasenlöcher , fasse ihn mit derSer -
! vielte beym Ohr , und wende ihn auf die rechte Seite ,

schneide i ) die garstige schwarze Haut dünn weg ,
B Z und
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und 2 ) etliche Strittige :» von den Wangen ; kan der '

man nicht damit auskommen , so kan man auf der ^ gen
and -rn S ite auch also verfahren , endlich auch , wenn wer

es nöthig , hinten um den Hals die Haut abschälen , ken
und etliche flache Stücklein abschneiden , oder auch wer

wohl gar die Ohren lösen , und etliche zarte Stück - zc

lein herunter schneiden , welches aber nicht leicht ge - e

schießet , so man auskommen kan . , gjet

Z7 - wie geschiehcr die Vorlegung desselben ?

Man legt etliche Stücklekn auf den Teller , und

Siebt sie herum , darzu die Funcke guter Weineßig , ^ '

Pfeffer , Senf , Wacholderbeeren mit Baumöl , nebst ^ ^
Petersilie vermengt seyn kan . oar

z 8 - Wie rranschirr man einen Schinken ? > Key

Dieser ist meistentheils , ehe er anfgetragen wird , ^

nach abgelößter Haut inwendig mit Sa >bcv , Aimmet ,

und Nägelein besteckt , und die Haut wieder darüber 4 ^

gedeckt . Man seht ihn demnach mit dem Knochen

zur linken Hand , wickelt die Haut mit der Babel zier¬
lich auf , und imbrochirt die Gabel mit durch die Haut . die

neben dem Knochen hinein , thut die Salbeyblatter , M

mit dem Messer auf einen besondere Teller , schneidet uniam Ende das Schwarze vorne länglich rnnd weg , ^ als>
fahrt fort dünne Stück ein . kn Form eines halben *

Monden , so viel man nöthig hat , bls ans Bein 1 ser '

abzuschneiden dergleichen auf der andern Seite auch ^ 42

geschehen könnte ; und so sie endlich etwas zu groß ^

würden , könnte nur in der Mitten ein langer Schnitt ,

durch geschehen . Wäre der Schinken aber schr fett , 'ist es auch erlaubt , mit r halben Mondschnitken in ; un !
der
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