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Sedyjter Abjdynitt.
Shweinefleild.

1. Mageres Schweinefleifch ift fehr nabrbaft, ez enthilt
18—20 %0 Ciweiz, Schinfen big 21t 25°,. Dad Defte Fletich
liefert et junged nicht gu fetted Schwein, dad in der lefiten Seit
Wiilchmajtung erhalten hat. Dasd Fleijch jolcher Tiere it hellfarbig,
aavtfajeriaq, von {hneeweigem Spect ouvchzogin und mit einer
oitnnen Sdhwarte bebecdt. Das Fleifch von dlteren als einjahrigen
Tieren ift grobfaferig und nimmt beim Kochen eher ab, wahrend
pas Fleijdh junger Tieve aufquillt.

2. Dad Schweinefleijh, das immer jJaftiq und jebr fchmacthait
it, fann frijeh, aebeizt ober gerauchert verwendet werben. Dev
Spedt ift aud) ein wey.ntliched BVeditrfnia fiir die Sitche.  Frifch
aejchlachteted, oder wie man jaqt, qritn hoeinefleijeh focht man
jeltener fite fich allein, jondern meiftend mit Sauer Nitben
i ogl. Wil man Fletjehbrithe gewnmen, jo jet 18 ¥letfch
mt allen Gewiivzen wie dad Nindfleijeh zu, nadhbem 3 einige
Lage in einer Salzlacte gelegen Hat.

1}

3. ©o fdymachatt nun aieh 5
voch) beim Genufje dezfelben Vorii
Schweine niftet fich namlich jebr
die Trichine, dad Dbeim Genuiie trichinenbaltiaen
oen Menjchen iiberaeht und deifen Tod Derbeif
vor jolcher Gefabhr bewalhrt 3u bleiben, darf S¢
mals halb rvoh auf den Tijch fommen. jout
gut gefocht oder gebraten werden,
abjterben,

fann.  1m
metletyeh nie
I mup  imnie

wodureh die Trichien

]
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1. Gritnes Sdyweinefletjd).
1. Abgetodhteds Sdhweincfleijd).

Man tocht frijch qejchladytetes Schweinefleijd), das man
einige Tage in eine Salzlace gelegt hat, mit allen Fu-
tater voit Gewiivy wie bei dem Nindiletjhe. Die Schweine:
fleijchbrithe farmm in diejem Falle aud) zur Suppe ver:
weinoet twernel.

Das Fleijeh Oringe man mbglichit Heip zu Tijch.
bejtenn Gemiije hHierzi {ind Crbjenbret und Sauerfraut.

i
R

e

2. Sdyweinebraten, b

Gin Stit frifhes ungejalzenes Sdpwenefletjch ent
weder vomt Riicten ober Lenbdenitiick, oder aud) ein fletner
Shinfen mit etwag Saly bejtreut wird mit '/, 1 Waijer
| nebit eimer mit MNelfen befjtectten Bwiebel, jowie einem Stiict=
{ e Gelbritbe tn eine Bratpfare qelegt und unter dHitevem
, Vegiefen fertig gebraten. It das gebraterte Fletjd) heraus
¥ qertomuntent, o wird das Fett abgejchipft, der BVodenjap
mit ctwas Fleijchbriihe aufgefocht und durch ein Haaxjieb
fiber den Bratenw gegojjen. Ju eingemachten Gemiijen,
/| 1 bayrijhem Krant wund Rotfraut, jowte 3u diivven Erbjen
1i wd Bohuen it Schwetnefleifd) eine fehr gute Speife.
b

3. Saurcr Sdiweinebraten,

Git Jchdnes Stik Scpweinefletjch wird tn eine Beize
qelegt Gejtefend aus Wachholderbeeven, Jitronenjchalen,
b Qorbeerbldtternt, Gewiivanelfen, Pefrerfornern und Eijig,
nachy BVelicben mit ehwas heihem Weine iibergojjen, wmnd
i 3—4 Tage in der Veize gelajjen. Man gibt nun ehwoas

Yett in die Vratpfanne, mimmt dad Fletjch) aus der Beize,
[aft ¢8 abtvopfen, bejtrent ed mit Saly und Pieffer, gibt
| e3 1 pas heife Fett und lipt es unter dftevem BVegieBen
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braten. Dem VBraten fann aud) etwas CEifigheize bei
gegeben twervenm.  Kury vor dem Anvidhten gieht man
1 L6ffel voll jouern NRabhmr daviiber und (Gt damn den
Vraten etnige WMinuten im offenen Bratofen jtehen.

4. Gebeigter Sdweinebraten.

Cin Stiid vom Bug oder Niiden, das einige Tage in
der Vetze gelegen 1jt, wird etwas abgewajdhen und mit etnem
Stiid Butter und mit den iibrigen SButaten (Swiebel,
Sellerie, Lorbeerblatt und 2 Nelfen) medit Brotfrujte in
die Vratpfanne gegeben, und warv die Fettdete nach ober.
MWan (Bt ed nmun braun braten, fligt nadhher nod) etwas

Wajjer bet und [Gpt den Braten vollends weich werben.

Sit devjelbe angerichtet, jo vird etwad Meh! in die Sauce
geftreut und diefe nad) dem Wuffochen durd) ein Haarjich
itber ben Braten gegojjer.

5. Gevollted Sdyweinejleijd.

Wan [dnetdet von der Keule lange diimne Scheiben,
veibt fie mit Saly und Rieffer ein, rolt fie auf, um
widelt fte mit 2—3 Salbeibldttern, bindet jie und jeht
jte tebeneinander i eine Kajjevolle mit etiwad zexfafjener
Butter. WMan qiept pdter etwas Wajjer bei und likt
lie zugedectt gelb diinjten. LVor dem nvichten entfernt
man die Salbetblatter und gibt etwas Sitvonenjaft daviiber.

6. Sdhinten mit Wein,

Cin frijeh ausgehanener Schinfen wird 2 Tage in
gute Salzbetze gelegt. Am BVorabend des Tages, an dem
man ihn brauchen will, wird er herausqemonumen, iiber
Jadht abgewdfjert, damit trocen gemacht und in einem
Gefdpe, in welchem ex qut Plah Hat, eingerichtet. 1 Flajdye
Weadetra ober anderer jtarfer Wein wird daviiber gegojjen,

5
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2 Qorbecrblitter, 3 Pfefferforvmer, 2 Melfen, 2 frnde
Bitronenjcheiben dazu getan, und jo likt man ihw mun
qut augedectt 4—5 Stunben unter ditevent Schiitteln weich
pampfen. Kodht der Saft etwasd ein, o wird qute Fletjd
brithe mnachgeqojjen. 1 Stunbde vor dem Servieren wird
bie Sdpwarte jorgfiltiq abgezogen, worauf man daé Fletjd
it Ofen nod) Farbe nebhmen [aht.

7. Gebeizter Sdinfen.

Wean entfernt das nretjte Fett nebjt Haut vom Sdyuten,
veibt ibn mit Saly und Preffer ein und lagt hn 2—3
Tage liegen. Dann werden ehwa '/, 1 Cfjig, einige Lov
beer- und Salbeiblatter, Wiefferforner, Wachholberbeeren
und Jtelfent jredend gqemad)t und heipy iiber den Sdhinken
gegojfert. Diejer Oleibt unter dfterem Wenden 6-—8 Tage
in der Veize [iegen. Vemmr Kodjen wird der Sdhinten
mit etivas BVeize zugefebt doch obhne dberen Sutaten. Ex
muf ofters begojfen werden, wenn ndtiq wnter Ve
fitquitg von frijdemt Wajfer. Sum Gavwerden brawd)t
ber Sdynten b—6 Stunden.

8. Nolljdyinfen gefirflt.

Schweinsbug oder ein fletner Schinfen wied ausqebeint
und 4 Tage m Salzlacte gelegt. 12 gebezte Kalbs:
sungen werben '/, Stunde abgefodht und abgezogen. Der
Bug wird auseinander gelegt, die Mitte mit Kalbszungen
und Sdpwetnsohren belegt, fejt aujanmmengerollt, jugendht
und mit Vindfaden wmwide(t; das Gange fann nod)
einen. Darm qetan werden. Der Rolljdhinfent wird o
damn (cdhywad) gerduchert und beim Kochen tn faltem Wajjer
itber Feuwer qebvacht, wobet er aber nidht zum Sieben
fommen darf.

BadenWiirttemberg
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9. Spanfjertel.

Ein Veilhichwenchen, welded 5—6 Jochen alt 1jt,
wird gejchlachtet, gereinigt, gewajdenn und wieder abge-
trocfiet.  Dann giept man ein wenig Efjig e den hohlen
Qeih mebdjt etwas Viefrerfovmern und hangt das Fertel
etiige Tage tn den Keller. Davauf wnd das Schwemdyen
audgetroctiet, truen und aupen mit Pfefrer und Saly ein
geriebent und 1w dad timrere des Tierchens em Topf ohne
Henfel oder ein Stiid Brot getan, damit e& fetne Form
behalt. Die vordern FiiBe befejtiqt man an der Vruit,
die hintern leqt man unter den Leth, m dasd Waul jteckt
man einen Holzipan, jpdater beim Anvicdhten etnen Apfel
oder eine Bitrone. DOhren und Schwdnyhen wicelt man
mit einem in OL getaudyten Lapier etn, dem Niicen ent
(ang bejticht man die Hout und bejtreicht fie mit fetnem
Olivendl, damit fic beint BVraten feine Blajen wirft. So
sugeridhtet qibt man dagd Sdweindjen auf eumem Braten
blech 2'/,—3 Stunden in einen anfangd mdt 3u HeiBen
Ofen, bejtreicht e von Feit ju Jeit mit O, fiigt jedoch
feine weitere Fliifjigteit Hingu. Veim Anvichten entfernt
man Topf und Papier, verziert dad Ferkel mit Petexjilte
und qibt Kartofielz, Hiring- oder griinen Salat dayuw. An
dent Bratenja giept man nun etwas Fletjhbrithe und
focht ihn auf, worauj er jum Ferfel angerichtet wird. Der
Braten joll hetp aufgetragen, er fann aber aud) falt ge
qebent werden mit Gallert und Peterjilie verjiert.

10. Gefitlltes Spanferiel.

Dad rein gepubte und drejfierte Spanfertel wird mit
folgender Fitllung gefiillt: Die Leber, Lunge und das
Hery werdben mit einer Jwicbel fein qebackt, dann mit
250 ¢ Bratirjt=Fiillung, mit 4 abgeviebenen i Mild
etttgeretchten und iwieder fejt ausgedriicten Walchbroten,
jowie mit 2 gangen Etexn gut gemengt, endlich mit Salj,

5

Baden Wi ti-rttCmbcrg



"™ BADISCHE

‘wyw LANDESBIBLIOTHEK

Bieffer, Mustatnup und ettoad Majoran gewiivyt. Beffer
ijt ed, wenn man bdiefe Fitllung fiiv jidh) allein fertig
macht. Sie witd dann in etner Kajjerolle auf jdywadyem
geuwer unter dftevem Umriihren (angfam gerdjtet und bei
Tijdhe mit dem Spanferfel Herumaereidt.

Dasd Drejfieven gejdhieht auj folgende Art: die
Schenfel werden flach ntedergedriift und mit einem
Shiegdent, dad quer durchgejtectt ijt, in diejer Lage er
halten; danmn mach)t man neben dem Kopfe, betnahe am
Halje, auj jeder Seite zwet 5 com lange Einjdynitte
riigerbreit vom eimamder, fahrt mit dem Seigefinger in
ven Cinjchnitt und (6jt fo die Haut [og, ohne fie jedody
abzureipert. JIn diefe [odqelijte Haut werden die BVorbder-
fiipe Jo weit wie moglich Hineingejtet; in den Leib bringt
man jwet Weden, damit die Forme bejjer bleibt.

11. Shweindrippdyen,

Ein NippenjtiicE wird auj beiden Seiten gefalzen, mit
ciem Glaje WeiBwein, mit Lorbeerblitternt, Bitronen-
jchetbchen, MustatnuP und Nelfen mit Bwiebel i Heife
Butter gegeben und ugedectt weic) geddmpft. Hievauf
werden die Nippchen gefdhnitten, tn CEiweip und geriebe:
nem Brot paniert und jdhnell qebraten. Sur Sauce wird
et Loffel voll Mehl in Vutter gerdjtet, die Bratemjus
dazu gegeben, umter Vetmijchung von etivad Wein (wenn
nitig) aujgefocht und mit -den Rippcdhen ferdiect.

12, Sdyweinsfotelette.
Sdyweinstotelette werden zubereitet wie Kalbstotelette.

13. Sdiweinduieren.

=

Die Nieven werden in Schetben gejchnitten, in Butter
mit Jwiebel gediinjtet, mit Cfjig und Fletjdhbriihe abge

Bﬂdanti-rttCmbCl‘g



[(Bjcht, mdbem man 3ugleich nac) Velicben etwas Wein |

hr P — "oy e . |
nebit Pieffer und Saly beifiigt.  Vor dem Anvichten qibt L
man et wentg Vehl in die Sauce. |

|

14. Suly von Shweinefleijd. ‘

Der Niiffel, die Fiie und die Ohren vom Schweine Rl
werden einige Wale qut gewajhen, mit 1 1 Wein, '/, 1
Cijig und jo viel Waifer, daf das Fleifch bedeckt wird. '
metnent nicht ju weiten Topfe vajdy 2um Soden aebracht '
wnd  gut abgejchaumt.  Hievauf (Gt man jie, nachdem |
etme Handvoll Salz, eine mit Nelfen beftectte Swiebel,
etnige Lovbeerblitter und etnige Wachholderbeeren binau
gefitgt wurden, qut zugedectt (angjam weiter fochen, bis jicy i
dag Fleijdy vom Kuoden [Hit.  Herausgenommen (it :
mai ed auerjt erfalten und jdyneidet ed dann in Streifen,
die m einem veinen Tud) fejt sufanmmengerollt und 3vi
idhen 3wet Platten qepreft an einen EHihlen Ort verbradt
werden. Die Brithe (ARt man bid jum andern Tage
chenfalld an etnem Fihlen Ovte jtefhen, focht fie dami, |
nacypent juvor dad Fett und der Bodenjab weqactonmten :
wurden, mit 2 Ciweify nodymals auf, jiebt jic durd) ein (i
veted Tawch und giet jie nun (muwvarm an das in Scheiben i H A
gejdhnittene Fletjch. Die fo beveitete Suly it etne jebr i}
qute falte Gpeije, die man entweder jelbjtitindiq over .
mit gebratenen Kartoffeln 3u Tijdye qibt. §i!

15. Magout vou Sdhweinefleiih.

Nitffel, Bunge und Dfhren werden etngefalzent umnd |

1—2 ZFage jtehen gelafjert, worauf man jie weid) focht,

pubt und m langliche diinme Streifen jdhneidet. I Vutter

) wird gewiegte Smwiebel geld qeddampft, das Jleilch bei
gegebert, nac) etniger Beit etwad Mehl nebit ', ®las I
Wein, 2 Teelfiel voll Senf und Sajt einer Bitrone bei i
gefiigt, worauf man alled nodymals auffochen [dfpt, LK
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I, Geriudertes Scyweinefleijd.

[, Sum Rauchern it das mit Fett burchwachiene Fleijch am
meiften qeeignet, magered nimmt mehr Saly auf, dovrt beim Miu-
dhern ftavfer aus wnd geht bilber in Faulus itbev. g
9. Dag Fleijch bitht durd) Beizen und Riuchern nabezu Die
$Hilfte von feinem Nabhrwerte em, deshalb wird jum Rauchileijche
der nafhrhajte Vret von SHitlfenfritchten jevviert.
3. Aufer Schweinefleijch fann itbrigend aud) junges fotted
Rindfleilch, Kalbjchlegel, Rind3- und Kalbazungen, (Sanjebritjte,
fette Fijche und Witrfte gerduchert werden.

16. Behandlung ded Randjleijdes.

. Dag jum Nduchern bejtinmmte Fleijd mup, bevor
¢s it den Mauch fommt, eingejalzent werdem und eine
Hi Jeitlang i Saljlace liegen. AB Saly verwendet man

- Qodialz, bem ctivad Salpeter beigemijht ijt (auf 3 kg !
Saly 125 ¢ Salpeter). Mit diefer Mijchung bejtrent man

' dent Boden eimez undburdyliffigen, hblzernen Gejipes und
(eqt dad Jleijh, das frijd) gefhlachtet uno jebhr remlich

i qebaltert jein mup, nachdem ez abgefithLlt i, tn dasd
)| &efily fo, bap bie groperen Stiide tmmer nad) wunten
I fomumen.  Beim Hineinlegen iibergiept man jodanm jeve
H Qage mit Salzlade. Fleijhige Stiide werden vor vem
| Einlegen nody jtart duvchgetlopft wnd mit Salz eingerieben,

namentlich wm die Snochen herum. Das jo v das Ge-
fify eingelegte Jleijh, weldhes gany it Lacke itbergolien
‘ tein mup, veckt man julept mit Brettchen zu und be
ichert Dieje. Weil aber die Lacke dird Berdunjtung wid
Einficerung jtets jchwindet, mup das Fleijd bfters mit
newer Qace iibergofien werden, bejonderd jur Sommters:
‘eit, wo tdglich drei- bis viermaliges lbevgieBen ot )
endiq vird.

; 9. Das in der Salzlacke befindliche Fletjch fann nad)
ungefihr 14 Tagen zum Ndudern aufgehingt werden,

BadenWiirttemberg

") BADISCHE
‘¢ LANDESBIBLIOTHEK



91

fleinere Stiide fdyon frither, wdhrend grofere big zu 4 '

Wodhen mr der Lacte leqen bleiben miiffen. _ |

Bevor man das Fleijeh) m dad Nauchfamin bringt, ‘

¢ mup ed etnige Tage an einem [uftigen fihlen Orte muf 1
gehdngt werden, damit e3 gehirig abtrodnet. Dad Naud '

famint mup weit jein und das Fleijh mindeftens 5 m ]

iiber der Feuerjtitte aufgehingt werden. Mup bet Manael
eted  Nauchfamines das Fleifeh tm qewdhnlichen Herd '
famine gevduchert iwerden, jo darf man anfangd nidt

s jtaxt fewern, damit fich nicht eime Krujte von Glanz

rup iiber dad Fleifh ziebe. Das zum Ni

1

duchern bejte
Poly it Wadyholder-, Fihten- oder Tannenveifiq.

3. Wie lange das Fleifeh tm Nauche Hangen muf, { N
(aBt Jich nidht genaw bejtimmen, e fommt dabet auf bdie I
Stirfe bes Hauched wie auf die Grige dev Fletfchitiicke k '
am.  ALs geniigend gevdudhert fann man das Fletjch an

s jehert, wenn es feft geworden ift. Bu langes Hauchern il 8 1
macht das Fletjch zdahe.  Als Negel beobadhte man: t
Aunge 8 Tage i Salz, 4 Tage 1m Naudy; et
Schulterblatt 8 i .. e ) i 7 | {il
Nippen 8 i 2 = Bag i £ = I
Dicter Spedt 8—14, bt 2 o St AR 3 e L
Sdinfen je nad) Grige 3—4 Wochen 1tm Salz, 3 i 1E
Wodhen . Raud). 1
i
17. Vereitung der Salzlade. (iF] il
Wean nimumt ju ehwa 50 Pjund Fletijh 9 1 Wajjer, (1§ 14
21/, kg aly, '/, Sitvone tn Scheiben gejchnitten, '/, Laud) e
jtengel, Veterjilte, mehreve Stengel Thymian, 3—5 Lo | IF
beerbldtter, 10 Velfen und 5—10 Hwiebeln, fiigt dann i
! noh 50 g gamgen Pieffer himzu, jowie etne Hand voll

jeroriictte  Wadhholberbeerenr und 200 g Kandiszucer. -i|
Diefe Vijchung focht mon jufanmeen, feibt fie duvdh) und
At jie vor dem Gebrauche etnen halben Taq evfalten.
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' 18. Salzlade 3u Sdinfen.

uf 2 ke Fletjch vechet nan 100 g Saly und 2 g Sal:
peter. Das Saly wird im Bratofen einige Stunden gedodrrt
und mit etnem Wallholy oder tm Mirjer fein zevdritct, )
bamit aleichmipiqer gejalzen werden fann,

Die Schinfen werben namentlich ume de Snodjen
berum mit Saly qut eingericben und in ein Gefip gejtellt,
befien Boden mit Saly Oedect ift.  Man dtberjtrent mnod)
alle Stitcke mit Saly dectt fie qut u und befdypwert jie
1—2 Tage, biz das Fleijh chwas Brithe gezogen bhat.
Davauf werden jie mit folgender Lace dibergoijen:
ein ®las oder in einen verjdlicpbaven Topf gibt man
9 1 weifen Wein, eine Hand voll Wadhholdevbeeren, einige
Qorbeerblatter, Vreffexfivier, qanze Nelfen, WMajoran uno
Salbeiblitter, (ARt bdies an der Somne obder neben dem
gebeisten Ofen B Tage jtehen, fodht e bamm auf, gibt
93 Bwicbeln, wemn ndtiq nod) Wajjer dazu, giept die

Qacfe arnt iiber die Schinten, bejchwert jie mit BVrettern

und (Rt jie 3—4 Wodgen it der Lacke (iegen. Darauf
I (aft man fie qut vertvopfen, troduet fie mit etnem N letdy-
' tuche ab, veibt die Schinfen mit Knoblaudy etn, damit jie
{ faftiq Bletben, und hingt fic 3—4 Wodhen i den Naud).
! Nachber werden jie an cinem ftrocfenen fiihlen Orvte auj
J beypabrt unmd awar am bejten aufgehangt, naddem jeder
bl einzelne mit Hew wunnickelt und e einen Sact eingendbt
i wurde.  Auch Kacheldfen. die ja docdhy tnt Sommrer nicht
! beniitit werden, eignen jich zum Anfbewahren der Schinfern.
S diefermt Falle werden die Ventile gedfjnet, twie wenn
qebeist wiivde, damit ein friftiger Quitaug entiteht.

il 19. Sdyintenjud.

.

Der Schinten, den man wegen des JRauchgejchmades
aerft mit fiedendem Wajjer abwdjcht und muttelit ewnex

— Bﬂdanti-rttCmbCl‘g
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Biivjte qut veinigf, wird wm Hald Wajjer und Hald Wein
gefocht, indem noch) 1—2 gevetnigte ungejdydlte Swiebeln,
2— 3 gereinigte Gelbriiben, eimige Biefrectirner, 5—10
Nelfen, Petexjilie mit cingebundenem Lovbeerblatt umd
eint Witfchelchen etngebundenes Heu bLeigegeben wiurden.
Der Schinten wird aber erit eingelegt, naddent der Sud
focht.  Sum weich werden braudht ev tmmter je nad) der
Grige 3—5 Stunden.  Wenn beim Cmjtechen mit etner
Gabel der Schinten fich nicht hebt, jo darf man annehmen,
paf er gar ot Wil man hn nidht warm jervieren, jo
(At man thn e dem Sud extalten, damit er jajtig bletbt.

Der Anjchnitt joll tmmrer fajerquer gebalten werden.
Um Det einem angejchnittenen Schmfen die Farbe fjtets
vot 2t exhalten und den Schnfen vor Fauhd ju jdhiiten,
wird dev Anjdhnitt jeweils mit etnem e Spetjedl getaudhten
FlieBpapiere bebedt.

b.

Der zum Sodhen Oejtimmte Schinfen fann auch Zuexjt
24 Stunden i faltes Wajjer qeleat, nachher mit Heifem
Wajjer abgewajchen wnd wiederunt tn faltem Wafjer jum
euer gejest werden, jo war, daB der Schinten gany mit
Waffer bedectt 1jt. Sobald diejes anfingt ju foden, wird
der Topf vom Feuer genommten und auf dem warmen
Herd gejtellt, 018 der Schinfen wetdh) 1t, was man davan
ecfennt, daly die Schwarte i) (eicht [Hjt odexr eime hinmein
geftectte Gabel leiht Hevausgeht. Hievauf (At man ihn
i der Brithe ervtalten. Darvaus it exfichtlich, daf dex
Schinten nicht tm ergentlichen Stmne gefodht wird; er darf
vielmebhr, naddem ex tiber demt Feuer angejogen hat, im
Wajjer mur aupvetchen. Soll der Schinfen gany 3u Tijde
gegeben wexrden, jo jdmeidet man ant vordern Teile des
Snochensd etwasd Scwarte weg und unnvickelt den Knochen
mit einer Paptermandyette. Soll er aber zerleqt jerdiert
werden, o jdhnetdet man diinue Handgrope Scheiben, legt

5
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| eine neben die andere auf eine flacye Platte und vevziert
f fie mit Peterjilienziweiger.

20. Gebadener Sdyinken.

Wenn der Schinfen auf die vorhin bejdriebene Weije
gereinigt ijt, wird er mit ungejalzenem Brotteige zwer
Singer dicE umvidelt und in etnem Vadofen tn der

! qletchen Hie wic Sdwarzbrot 4 Stunden gebacden. Wenn
er aué demt Ofen fommt, fo [ABt man thn 12 Stunden
in dem Tetqe, 018 er davin erfaltet 1jt. Serdievt wird
er n qletcher Weije wie der gefodhte Schunfen.

Gefochter wie gebacdener Schinten (ARt ich an ement,
fithlen Orte 8 Tage aufbemwabrert.

Gemitje beau jind alle jauven Gemiije, geddrrte Vohnen,
Erhjen, fowie Kartoffeln.

21. Burguuder Sdinfen. !
| ! Man fodht den Schinfen in Wajjer und Wein. Hernadd
madit man eine Sauce: man vojtet Wlehl mit Swiebeln
und Gelbritben qeld, Bjcht es dann mit etwas Sdyfen:
prithe ab, tut noch Jus davan und [t die Sauce qut
I auffochen. Ehe man jie ancichtet, wicd fie durch etn Steb
1 qetricben und alsdann ein Glas Wadeiva davan gejchiittet.
|
|

E 22, Wilbjdweinajdilegel 3u randern. ;

! Schleqel vom Wildjhweine, jowohl von etnem Frijd)

‘- (inge als vou etnem dlteven Schweine, fmen yuum Maudyern

: qebrancht werden, wenn jich Fetn Schuf davin befindet.

’ Su 2 Sdlegeln nimmt wman 60 g Salpeter, veibt damit

i Dic_ E.thiup,a:_l ‘Qu‘t'fr Ii:iu,_fl'ru!.lr '_’_,{j[“]nhv voll ‘;;:."H"‘ bj‘_n':"liu'-r,
befchivert jie Jtavt 1 emmem Gejchrrre wnmd hanat jre nad

K

i 14 Tagen 1 etnem falten Rauche auf (im warmen Jiaudpe )
wiirden jie jchwammiq werden). Die Lidjchweinsjdylegel

' werden auj qleiche Wetje qefocht wie die Schufen des

yahnmen Sdpweines.
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. Wiirjte. n!
23. Vratwiirite. l

'/, kg abgebiutetes vohes Scdweinefletjd) wird mit |
'/, kg ungeviudjerten Spedt, '/, kg Nimdiletjd) odex _ l|
Rinderniart ved)t fein verwiegt, mit Saly, Pfeffer, Nel- '
fen, Majoran, zlemlid) Mustatnup, einer Mejjerjpife voll £
feingetviegter Bitronenjdyale gewiirzt und alled mit etwas
Wajjer verdiinnt twohl unteveinamder gemengt. Damit i i
fitllt man lofe ditune Sdpweins- oder Sdafsddrnte und
teilt jie in ungefihr 15 cm f(ange Wiirjtden ab. Die
Bratwiivite werden mit (awvarnent Wajjer aufgefest, bi3 {1
bor dad Kodjen gebvacdht und dannm  herausgenontmerr. ,'
Hievauf [dft man fie evfalten und trocnet jie mit etnem l ‘

_ veinent. Tuche ab.  Man macht nmun in der Bratpfanue U]

’ etwad Nievenfett heih (boch nicht zu heth, jonjt zerjpringen N
bie Wiirjte), leqt die Wiirjte in biejes Fett und [apt je 1
auf betbenn Setten gelb braten.

'g Sauerfraut, bayrijdyes odver RNotfraut werden geiwidhn:

' [ich i Sramzform mit den Bratwiivjten wumlegt; man

! fann jie aber audh au frithen Gemiifen, jowie ju Kartofyel b
ober Grbjenbret gebem. I leterm Falle werden dic il 4R

_ Bratwiivjte fiiv jid) jerviert. In dag juviidgelajjene Fett I

B jhiittet man nody '/, 1 vou der Wurjtbriihe, [akt betbes ' 1,
etnmal qut auffochen und gielt die jo exhaltene Sauce ; %
itber -die Wiirjte. AR |

24. Qeberwiivite. |}

t

{ L)
el. il ! "
) Qeber, Quuge, Hery und Nieven desd Scpweines, etwas (R
Sletfch vom Bauchlappen, ein Stitk Spect und 2 Jwiebeln
werden it Wajjer weid) gefodyt (die Leber darf mur eimige
Minuten fochenr, jonjt wird jie hart). Alles wird fein Bl |
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qefactt, mit in Wafjer eingeweidhten Wedken gut vevarbeitet
und in die vein qepubten Ddrme cingefitllt, aber nicdt
feit, Die Wiirjte werden i Salzwajjer unbededt jo (ange
qefocht, 613 beim Hineinjtechen flave Briihe hevaustonmt.

(Sebraten werden fie wie Bratwiirite.

h.

Qeber, Mievenw und Mily werden voh durd) die Fletjd)
majdjine qetrieben, die gefodhte Lunge und das Hevy aber
fein aevidmitten.  Hernac) wird nod) gefochtes fettes
Tleifch duvch die Fleijchmajhine getrieben nnd mit Obrgem
gemengt.  Jnawijchen dimpft man einige feingejdhnittene
wicheln i Grieben, welde nidt ju jehr ausgetodht jind,
und mijeht einige feingejdhnittene Wajjerbrote darumnter.
Wites aujammen wicd mit Saly, Wiefrer, Mustatiug,
Majoran und etwas Nelfen in eine Schitfjel gegeben
und gut verjdajit. Jjt die Wajje jebr jteif, jo gibt man
etiad von der HeiRen Briihe davam, i weldher das Fletjc
gefodht wuede, fiillt die Divme ein und fodht die Wiirjte
wie bet a.

25. Blutwiivite.
il.

Das Blut vom Schwetne feiht man durd), vermijcht
es mit quter Mildh) oder fithem Nahme (auf 3 1 Blut
vechnet man 2 1 Mildh) wmd mengt noch i Vexhiltnis
Saly, Mustatnuf, Brefrer, Majoran, etwas gentallene
Nelferr, 3 feingewiegte in 756 g Davmfjett gediinjtete
Jwicheln und gleidhviel Laud) davunter. Diefe Mijchung
Fillt wan tt die tweiten Davme, jedod) nmur efiwas mehr
ald aur Halfte, feht die Wiirjte tn gejalzenent wavnten,
aber nicdht Heifem Waijer auf jchwaches Feuer und jchoellt
jie, bis beim Sineinjtechen fetn BVlut mehr fommt. Das
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Waffer darf nie focen; jobald es ju jieden beginnt, gieft
man faltes Wajjer nad.
Am bejten jmd die Vlubwiirite qaiy frifh.  Iedoch
) fonn man fie an einem fithlen Ovte aud) einige Tage
aufbewabren, mup fie dann aber, ehe man fie bratet,
15—20 Mnuten m heipes Wajjer leqen, damit dad Blut
durd) wnd durch) warm 1wird.

b,

CEte andere Art der Vereitung von Blutwiiriten be
jteht davin, daB man nur qefochtes JFletjch verwendet und
yar bom Kopfe, jowie fleine fette AOFdlle, die nur fein
gehackt, nucht duveh die Wajchine qetvieben werben. Jn
Griebent wird jremlich viel feingejchnittened Wajjerbrot
geddmpft, alles zujanmen e eine Schitfiel gegeben, bdie
Hilfte vom Blute daciiber qejeibt, nad) Belieben wie Brat
wir)te gemwiivat, ut die Davme etngefitllt und qefocht.

4, Sdimwartenmagen.

Alle Schwarten vom Kopfe und vow den Teilen, die
nan jum Ausbraten nimmt, fwerden gefocht, langlich qe
jhnitten und mit einem Teller voll qefochtent, in Wiivrel
gejhnittenen Fletjche vermenat und nebit dem nodh vor
bandenen Blute m eine Schiifjel gegeben. Sollte die Wafje
s tetf werden, jo fann etwad Wurjtbrithe detgefiiqt werden

md nad) Belieben Gewiivy,. Dad Ganze fitllt man in -

weiBe gereinigte Dirme, qibt fie in die heipe Vriihe und
[ipt jie 2—3 Stunden je nacdy der Weite ded Darnies
vavin fiegen.
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