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Bom Ginfalzen und Raudpern ded Fleijdesd un Allgemetnern.

2157. Potelfieijd) zu bereiten.
Nachoem ein Jdhines Sdpveif- oder MRippenjtiid, ungefayr b Silo
idoer, toie oben angegeben, eingefalzen ijt, legt man es i den nrit
©alz ausgeftrenten Topf uno fiigt einige ©djalotten, Thymian, Bai
(ifunt, Gftragon, etwas Snoblaud), Pfeffer und Nelfen, grob geftofen,
Binaw. Unterdefjen fodht man 8 Gr. Salpeter uno eine Hand voll
Sal; in 2 Litern Whajjer und gielt dies exfaltet itber das Tletjdy), jodann
Gedectt und mit einem Steine bejdywert. Hievauj Lapt
Tage 618 3 Woden in bder BVeize liegen und

wird Ddiejed
man e 14

lenpet eo

pdbrend diefexr Heit awei big bdreimal um. Pad 3 Woden bhangt
man bas Sleifch furze Jeit in den NRaudhjang, um es leicht anzu
vaudiern und ficbet e8 ab. Dasd bejdyriebene Tleiich (dpt fid) aud

ohne friuter einjalzen.
2158, Piotelzunge.

Nachbem die Sungen jorgfiltiy gewajden find, fonnen fie ie
pag Seleijd) eingefalzen terben, jedod) brauden dieje nur 10—14 Tage
in ber Qafe 3u liegen. &ind fie qut durchjalzen, gibt man jie 4 Tage
in den Maudhfang. Nad) dem Kodjen ieht nan fie ab und bringt jie
Falt oder warm 3u Tijd).

2159. Gefodyte Yafe.

2%/, Rilo Sodhjalz, 1 Silo NRobzuder und 1o G,
werden mit 9 Qitern iavtem Wajjer langjam aufgetod)t, man qibt jodann
nad) dem gdanzlidien Grfalten dad Fleifd) hinein, beleqt e8 mit einem

biefed mit Steinen.

Salpeter

Brettcdhen und bejdywert
2160. Sdjinfen zu jalzen.
Snodien nidpt auf

Der einguinlzende Sdjinten
gejdynitten wevden; man ninmt zum Ginjafzen 2 Teile guted Kodjjaly
wd 1 Teil Salpeter; mengt e§ untereinander, veibt den Sdjinten
ein, und legt ihn mit einigen Pjefferfirnern in etnen
Alsdbann Focht man eine ftarfe Hand voll Saly in */, Yiter
ben Sdyinten und

porf untenn am

qut Ddamit
Stdnder.
sartem Waifjer, (&Rt Diejes erfalten, gieBt e an
preRt diefen jo aujanumen, dafy bie Lafe darvitber aujammengeht.  Hat
4 Wodhen in der Lafe gelegen, nimmt man ihn heraus

der Sdhinten
und fHingt ihn nod) einige Jeit in den Raudjjang.

2161. Sdinfenr, aud der Lafe 3u efjem.
r ]

2 einem jdhinen Sdjinfen nimmt man eine gute Hand voll
aly und 30 ®Gr. Salpeter, vermengt Ddies aijammen ,  teibt den

Schinfen damit ein, fleat thn in einen pajjenden Stdinder over T opf,
ftreut nod) etiwad Saly dariiber, bededt ifn mit einem Vrettdien und
bejhmert ihn mit Steinen. Hat der &dinfen nody 3 Wodjen tiidtig
Qafe gezogen, ftellt man ihn Dievauf mit faltem Wafjer unter Juthat
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Berjdyicbenes.
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2162, Fleijd) zu rdandjern, l l
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Dad aum Haud beftinumte %leifeh mwird aqus
: nommen, mit ftarfem Binojaden durdjzogen 0
bejtimmten Maudfang nicht au dicht anetnant
.‘]l.I'LI[l'l] it bder

r aujgehingt.

von Sagejpanen oder Wachholberreijern

man  gicdhten- und menveijer. Stleinere Stiide iie LT

Bovverjdjinfen 2c. bditrfen nidt (inger al8 4—5H T i "

hingen, ein mittelgrofier &djinfen dagegen 12—14 FTage.  Dasd 3u i
: jtarfe Haudern mad)t das Fleiich rvauh und erhilt es einen unan- ' J
: aqenehmen Gejchmac. ’

| . Ly i) " qe 5t -

| 2163, Butter eimzufodyen.
Die zum Einfoden beftimmte Vutter [ARt man in einexr

au fleinen Safjjerolle unter Buthat einer Bwiebel jo lange itber m

gent Feuer fodhen, big fie nidht mehr {prudelt und die Jwiebel ge

braun geworden ift. DHierauf twird fie vom Feuer genommen

|
|
'}

Tk LK
Pevchiedenes, i
i
|
{
|
|

Sdjaum von der Oberflache entfernt und durd) ein Haarfiedb in Stein
topfe gegoffen. Jjt die Butter erfaltet, ftreut ba

2 vitber, verbinbet die Tipfe mit Papier und ftidht in Ddiefesd tleine Lefj

11 nungen.  Auf diefe Weije [akt fid) die Butter l[ange Seit aufbemalhren.

i . T

‘ 2164. Butter eingujalzen.

D Mtan nimmt dazu fette, jrijhe Butter in eine Sdyiifjel und il

t | gieBt frijches LWajfer bdarviiber, wijdt dieje, damit bdie nod) etiwa Fu i

3 vitdgebliebene Buttermild) fidy ausjdieidet, Enetet fie jodann mit feinem
Tafeljaly tiichtiq, oritdt fie mit dem Holaliffel in Steintdipfe und i)

jftreut auf die Oberflade feines Salz, bededt jodann bie Tipfe mit
Papier und bewabrt fie an einem fiblen Orte auf. Man vedmer auf
Il 1 Rilo Butter 5O Gr. Salj. S

2165, Butter auf andere Art einzujalzen.
Man nimmt 4 Teile Kochjalz, 2 Teile Suder und 1 Teil Sal-
peter, vevmijd)t dies gut und fnetet auf !/, Kilo ausgemwajdjene Butter

32 Gr. von bdiefer feingejtopenen Mijdjung jorgfaltig barunter, worau
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