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Einen Schinken gut zu sieden.
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582 Gevaudherte Sansbriifte.

1o big 14 Tage darinn hangen. Sie Fonnen
frifch wie von einer Pommerifthen SGang aufges
jtellr, oder auch untey dem Sauerfraut, Brauns
(ZBinters) Kohl und BPobnen ein wenig aebocht
werden. Do find unfere Avt Sanfe beffer abz
getocht als frifch su geben. Die Gansfdhlegel find
audh gutu vauchern, und in Semifern ju Fodyen,

Wilde Sdroeing:Shlegel 3u |
taudern, i

Sie mdgen von einem Frifchling oder dltern
Sdyrvein fepn, fo Fdnnen fie jum Nduchern ges
braucht werden, twenu fie andetft Feinen & chuf
im &chlegel baben.  Zu 2 Schlegeln nimmit
man 4 Loth Salpeter , vebr fie juerft damit cin,
fireut 2 $Hande voll Saly daviiber, befchwert fie
fturf in einem Sefdirr , und bangt fie nach 14
Taaen in-einen Falten Rauch auf. Denn, wenn
fie mwarm hangen , werden fie fchmammig,  Sn
Anfebung Der [ubeveitung verfibrt man mif |
Kedutern und Sieden toie bep jabhmen Schins |
fen. Gie werden ju allen Gemiiffern aufgeftellt.

Linen Sdhinken gut 3u fieden.,

€8 mag ein innlandifcher oder LWeftphdlis
fcher Sehinfen fenn , fo leat man ibn 24 Stuns * |
Denin’g falte TWaffer, wafeht ihn dann mit heiffem
Kleyenmwaffer fauber ab, thut ihn in ¢inen Haz
fen, vonallen tauglichen YArten diirre Krduter das
gu, fulltes mit Ealtem LBaffer auf , fest ibn das
mit an das Seuer, und 136t ibn o lang ﬂebg_ig,
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Sdhinken. 523

e big er gu fieben anfangen will, ftellt ihn Dann
ifges sudicE, und (3t ihn nur von Serne ftehen , dag
auns et giwat immer heiff bleibt , aber nicht jum Sies
fodht | pen Fommt. o Fan ereinen halben Sag ftes
abs | pen, big er toeich it Wann fich die Haut
.flllb gerns [ogmacht , 1t Der Sehyinfen fertig, und auf
hette | prefe vt iff Dag Fleifch viel garter und Fraftiger.

| Qommt ev gan} auf den Fifdy , fo toird bie
| Sdmwarte aufgerollt, der Knoden mit einem
| qusgefhnifenen toeiffen Pappier umtvickelt,

mit einem Pand umbunden , Det Sdhinfen

[ferts ’
! ges oben mif ausgefchnittenen rothen Nirben belegt,
chug |  und mit 2aubs und BDlumentert gesiert. 4373

it Fann auch . aber Nacht in Deiffe Afche geftellt
ein, ferden.

'f fie
h 14 ®inen Schinken-3u backen.
. :
L%lg Diefer witd eben fo lang getwdfjert toie Det
mit pothergehende , und aud eben fo rein getwas
nins | fden. Dierauf nimmt man fo viel veifen Brods
ellf. Taig, alg gu einem Laid Brod eyforberltcb ift,
wallf i nach der Form des Sdjinfen aus, und
ftreut ihn unten mit grinen oder durven Krdus
% tern. Wann der Schinfen abgefrobnefift, wird
halis perfelbe Davauf gelegt, Der andere Taig Daviber
tuns | gefchlagen, der Schinfen an allen Ovten 1woh!
flers | bermabrt, daf Eein Dampf daraus Fan , dann
.‘3“’ cin Bledy mit Meh! beftreut , der Sehinfen davs
> 0as auf gethan und in einem BDdlcferofen gebacken.
Das Gr braucht = Stunden Reit, bis er fertig ift.
?"b't‘é D0 4 Wenu
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