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Wilde Schweins-Schlegel zu räuchern.
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SZo Preßkopf .

schlagen . Zum Gebrauch werden dünne Schnitten

abgeschnitten , und mit Essig , Pfeffer und feinge¬

schnittenen Zwiebeln aufgestellt .

Geräucherte Ganobrüste .

Nach Martini werden junge Ganse i /» Tage ,

auch 5 Wochen lang gestopft , dann auf gewöhnliche

Art abgethan und geputzt . Wenn sie erkaltet und

ausgenommen sind , wird die ganze Brust abge¬

schnitten , mit i Loth Salpeter und einer Hand

voll Sal ^ eingerieben , in ein Geschirr gethan , mit

einem Brett zugedeckt , und bis 10 Tage be¬

schwert . Nach Verfluß dieser Zeit reibt man die

Brüste mit einem leinenen Tuche ab , bindet ein Papier

darum , hängt sie in einen kalten Rauch auf , und

läßt sie ia bis Tage darin hängen . Sie können

frisch wie von einer Pommer ' schen Gans aufgestellt ,

oder auch unter dem Sauerkraut , Braun - ( Win¬

ter - ) Kohl und den Bohnen ein wenig gekocht wer¬

den . Doch sind unsere ' Arten Ganse besser abge¬

kocht als frisch zu geben . Die Ganöschlegel sind

auch gut zu räuchern , und in Gemüsen zu kochen .
)Vilde Schweino - Schlcgel zu räuchern .

Sie mögen von einem Frischling oder ältern

Schwein seyn , so können sie zum Räuchern ge¬

braucht werden , wenn sie anders keinen Schuß im

Schlegel haben . Zu 2 Schlegeln nimmt man vier

Loth Salpeter , reibt sie zuerst damit ein , streut

2 Hände voll Salz darüber , beschwert sie stark in

einem Geschirr , und hängt sie nach > 4 Tagen in

einen kalten Rauch auf ; denn , wenn sie warm

hängen , werden sie schwammig . In Ansehung der

Zubereitung verfährt man mit Kräutern und dem

Sieden wie bey zahmen Schinken . Sie werden zu

allen Gemüsen aufgestellt .
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