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Sdwein = Braten,

475, Spanferkel.

Wenn ed qebriht ift wird ed innen mit feinem Pfeffer
und @aly ausgerieben; dann lege man e3 auf ein Brat:
blech), fese aber unten einige Holzer hinein und lege dad
&erfel parauf, gebe etwad Wafjer in vad Sefdyivy, dar
mit e& nidyt verbrenne und thue e {o in den Ofen;
wenn ed trocen ijt, fo ftreidie e mit feinem el an,
aebe e8 wieder in den Ofen und fabre fo fort big es
purdygebraten iff; ju bemerfen ift, daf e5 jedesmal,
wenn ¢8 aud dem Ofen genommen wird, mit etnem
Fud) abaerieben werden mufi, bevor e3 mit el be:
fivichen wird; fo werden diefe Ferfel am jdhonften, dbenn
dic Haut wird rofdher und befommt feine Blafen.

476, Spanferkel, gefitlltes,

Wenn e8 rein gemadht ift, wird ed mit etwad Salz
und Peffer ausgerieben; dann nehme man robe Kar:
toffeln und prebe fie flein rund ab; ferner nehme man
17 Piund Butter, dampfe darin etwad fein gebackte
Sdyalotten und Peterfilie, gebe aud) die Kartoffeln da-
ju und dampfe ed yufammen nebjt etwad Saly einige
Minuten; dpamit fulle man alddann dag Ferfel und
brate ed auf diefelbe Weife wie v, 475. Jjt e8 gar
gebraten, fo fdyneive man gleid) den Kopf ab, damit
per Dampf fdynell heraus Fommt, wodurd) die Haut
langer vofd) bleibt.
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477. Gebratene Schweinlchlegel.

Dau wird ein Sclegel von einem nicht zu ftarken

@dywein genommien, dann made man Finger breit von

einander Einfdynitte in die Sdhwarte und veibe fie mit

Pheffer und Saly ein; hierauf richte man denfelben in

™ eine Gafferole mit Butter und Jwiebeln ein und ditnfte

ibn weid). Beim Anvidyten wird das Fett von der Sauce

genommen und die Sauce purd) ein &ieb nber den
Braten gegeben und fervivt.

478, Sichweinslummel-Braten,

Diefe werden abgehautet und mit Syedt fein gefoictt,
pann am @pief over im Ofen mit Butter, Pefer
und Saly gebraten und mit einer guten Jus feroirt,

— s i—
Galat ju Den Braten , yum weifen und
wilden Geflugel,

479. fatticl-Salat,

MWenn er rein gemacht und gewajdyen iff, wird er mit
425fFel Oel, 3 Loffel Eijig u. Saly angemadyt und fervirt.

480, fopt-Salat,
Menn er rein gemadht iff, werden fitr den ifd) von
8 Perfonen 4 havte Eiergelb genommen, durd ein
Haarfied gevrickt und mit 3 Eploffel voll Ocl, 2 Loffel
Gifig und Saly der Salat angemadyt und fervirt,
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