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530 Preflopf.

{hlagen. Sum Gebraudy werden dinne Shnitten f
abgefdhnitten, und mit Effig, Pfeffer und feinges |
fdynittenen Zwiebeln aufgeftelt.

Geraudberte Gansbrtifte.

Nady Martini werden junge Gdnfe 14 Tage,
auch 3 Wochen lang geffopft, dann auf gewdhnliche
Art abgethan und gepubt. Wenn fie crfaltet und
auggenommen find, witd bdie gange Bruft abge:
{dhnitten, mit 1 Both Salpeter und einer Hand
voll Saly eingerieben, in ein Gefdhivy gethan, mit
einem Brett gugededt, und 8 bis 10 Tage be:
fhwert. . Nady BVerfluf bdiefer Jeit veibt ‘man die
SBrifte mit einem leinenen Tuche ab, bindet ein Papier
darum , bangt fie in einen Falten NRaudy auf, und
[4Bt fie 10 bis 14 Tage darin hangen. Sie fonnen
feifch wie von einer Pommer’fchen Gans aufgefiellt,
ober audy unter dem Sanerfraut, Vraun: (LWin:
ter:) Kobl und bden Vobnen ein wenig gefocht wers
ben. - Dody find unfere Arten Gdnfe beffer abge:
Bocht als frifdh ju geben. Die Gans{dhlegel find
aucdy gut gu vducdhern, und in Gemifen ju fochen.

Wilde Schweins:Sdlegel 3u vdudern.

Sie mbgen von einem Frifhling ober dltern
Sdywein fepn, {o Ednnen fie jum Rdudern ge- o
braudht werden , wenn fie anbders Feinen Sduff im f
Sdylegel haben. Zu 2 Sdylegeln nimmt man vier

) Loth Salpeter, teibt fie guerft damit ein, fireut

[ 2 Hande poll Salz daviber, befhwert fie flark in
einem Gefchive, und bdngt fie nady 14 Tagen in
einen Ealten Nouch aufy denn, wenn fie warm
bangen, werden fie [hwammig. Jn Anfebung der
Subereitung verfibrt man mit Krdutern und dem
Sieden wic bep gahmen Sdyinken. Sie werden ju
atien Gemitfen aufgeftellt.
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