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584 Kalbsschlegel zu sulzen .
Wenn davon gegessen wird , kan das übrige im¬
mer wieder im Brod aufbehalten wei den .

Vey Aufbewahrung d » r Schinken im Som¬
mer ist es sebr gut , wenn sie stark mit Buchen -
Ascke eingerieben werden , weil sie dadurch vor
den Milben gesichert sind .

Aalbsschlegel zu sulzen .
Man klopft den Gcklegel ein wenig , schält

das stärkste Rohr wie auch das Schloßbein her¬
aus , häutclr ven Schlegel durchaus , umbindet
ihn mit einem starkea Fa5en , rhut ihn in einen
Hafen oderKastrol , die herausgenommeneKno -
chen , 4 verhauene Kaldssüsse , ein halb Pfund
in ein Tuch gebundenes Hirschhorn dazu , gi ^ ßt
i Theil Wein , i Tbell Eßig und i Theil Was¬
ser daran , nimmt von all . n Sorten groo gestos-
senes Gewürz , oder statt diesem von allen Alten
K äutern , Lorbeerlau !) , Zitronen . Rädlein und
Zwiebel darein , und kochl oiß alles zusammen
so lang , bis der Schierel durchaus weich ist »
Alsdann wird er in ein Geschirr gelegt und zu -
Aedekt , die Sulz durch einen Seiher gegossen ,
die Fette rein abgeschöpft , wieder auf Kohlen
gesezt , von 6 Eyerweis ein Schaum geschlagen
und an die Heisse Sulz gerührt , bis sie sich
scheidet . Nun läßt man die Sulz entweder
durch sin Filtrirtuch lausten , oder bindet eine
Serviette an 4 Stuhlfusse fest , und gießt die
Gulz darauf , bis sie hell ablauft . In ein run¬
des oder ovales Geschirr einer Hand hoch thut
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man nun von der Sulz , und laßt sie sieben , bis

sie ganz fest ist . Da , m wird sie mit Zitronen -

Rädlein aus geshnittenem Lorbeerlaub und hal¬

ben geschälten Mandeln belegt , der Schkgel

darauf getkan , und ,' ie übrige heiie Sulz voll dar¬

über gegossen . Wann es recht fest zusammen

gestanden ist , wird oas Geschirr in ' s heiss ? Was¬

ser gestossen , auf eine Blatte gestürzt und mit

Laubwerk garnirt .

Warme G ' tränke .

Z Cbocslade unt WaMr .

u ? Tassen schneidet man 4 Lots ) gute

! ade entweder in die dazu bestimmte Kance oder

w ein reines Hafele , gießt 2 Tassen siedendes

Wasser daran , stellt es auf Kohlen , und sangt

gleich mit dem Chocoladespriegel , ( O . uerl ) an

spriegeln . So bald es Schaum hat , wird der¬

selbe gleich in eine Tasse mit einem säubern Lössel

abgeschöpft , und , wenn die Tasse voll ist , gleich

mit geröstem Brod aufgetragen , dann wieder o.e -

svriegelt , bis man wieder eim Tasse füllen kan .

Die Choeolade kan auf diese Art nicht anders als

Tassenweise gemacht , und muß gleich gegeben
werden .
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