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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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s84  Kalbefchlegel 2u fulzen,

MWenn davon geneffen wird, Fan dag 1brige ime
mer toieder im SHrod aufbebalten merlen.

Hey Aufbewabrung dsr Schinken im Soms
ther ift ¢8 febr-gut, wenu fie {tavk mit Duchens
Afche eingerieben merden ;. weil fie dadurch vor
Den SNilben gefichert find.

‘Ralbsithlegel 3u {ulsen.

Man Flopft Den chlegel ein wenig , {halt
vas ftackfte Rohr wie auch dasg Schlopbein hers
aus, bautelr Den Sdhlegel durchaus, umbindet
ihn it einem flarfen Saden , thut ihh in einen
Safen ober Kaftrol, Die herausgenommene Knos
dien , 4 vechauene Ealbsfiffe , ein batb Prund
in ein Such gebundenes Hufchborn dagu, geft
1 Theil Wein, 1 Theil Ehig uud 1 Theil Wafz
fer daran, nimme von allen Sorten grob geflof:
fenes Geroiiry, ober flatt Diefern von allen Avten
K dutern, forbeeclaud, Jitronen, Radlein und
Qwiebel darein, und Fodyt DI alles gufammen
fo lang, big der Schleel durchaug toeich ift.
2Alsdann wird et in c¢in Sefchive gelegt und jus
gevelt, die Suly durch einen Seiber gegoffen,
bie Setfe rein abgefchdpft , wieder auf Kohlen
gefest , von 6 Coermeis ein Schaum gefchlagen
und an die heiffe Suly geetihet , big fie {ich
fcheidet= ~ Nun. (3t man die Suly entweder
ourch ein Siltrirtuch lauffen, oder bindet eine
Serviette an 4 Stublfifie feft, und gieft die
Sul; barauf, bis fie hell ablauft. Jn ein runs
Yed oder opales Gefthiry einer Hand hoch thut

man
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