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ehenfalld, fdhneibe die obere Haut, wenn die Beuft
falt geworden, fauber teg, bredhe die Knodyen,
die vor dem Knorpel fien, ab, fdhneide Ddie Vruft
der R4nge nach in der Mitte durdy, dreffire fdidne
Tendrons, iehe bie vorbern Beine gany bheraus,
fdneide die vordern Stude gleidfalls von bder Grifie
bet Tendrons, paffire Wles in Vutter und fertige i
bas Fricassée auf diec oben befcdhriebene Art. IMit
benn Kalbsmildhen twird auf bdie namliche Art vers
fahren, nur mﬁﬁcu bie SKalbsmilden redt weif
Dlandyive und die obere feine Haut fauber abgejogen
werben. - Nan (46t die Kalbdmilhe gany und fdnei-
det Eein St duvdh.

Cinige Arten Shinfen und Sdhei-
tefleifdh guzubereiten. |

[
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1, Frifher Sdyinfen im Ofen.

GCinen frifden Sdyinken, 10 big 12 PFd. an f
Gewicht, legt man einige Tage in \d.llg und fdnei=
bet dann bdie Sdjwarte ab; cinige Jroiebeln, gelbe
Riben und Peterfilienwursem {Eneidet man in din=
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ne Sdpeiben, belegt damit den Sdhinfen, fo mwie
audhy ' mit einigen lelben und Pfeffertornern, dende
ben Saft von 2 Citronen bdariber, widelt ibn fo
in doppeltes Papier und fchnict ihn feft jufammen,
legf ihn auf eine verginnte Tortenpfanne und feht
ibn 3 Gtunden in. cinen heifen LVadofen, daf er
barin gaht tirtd. 3 big 4 ERSffel voll Hanebuts
ten ober .fgilll[‘(‘flzs}) armeladbe  [Ofet man mit Y,
Kanne Mallaga auf, thut etwad Sucer dbazu und
136t f[ie auf bem Feuer heif werdben, aber nicht
fodhen , midelt ben Edjinken 01’. bem Papier, De-
fireicht ibn mit Glace unbd gibt bie Sauce barunter.

2, @dinfen 2 la Bourgogue.

Man  waffert einen  gerdudjerten Schinfen
mebteve Tage, je nachdem ev frifd) gerduchert odev
{dhon alt ift, fdneidbet dbie Sdwarte und alles Un=
geniefbare bavon, legt ihn in ein langed Cafjerol,
thut cinige Scheiben mageres Minbfleifch und cinen
Kalbstnochen von der Keule oder Schulter daju, nebft
6 gangen Jwiebeln, 2 gelben: und 2 Peterfilienwur=
seln, einigen Pfefferfornern und Nelfen, o Flafdhen
guten Burgunbder und fo vielem MWafjer, dafi ev
bebecft ift, deckt das Gaffevol feft 3zu und laft ibhn

@tunden gelinbe fochen. Dann jieht man ibhn
auf eine Sdynflel, giefit den Sab durd ein Haar:
fieb in ein Cafferol, nimmt alled Fett dbavon ab,
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[86¢ ihn 618 aufeine halbe Kanne cinfodyent, thut einen
Anridyteloffel voll Coulis odet in Grmangelung bders
felben, ectwad BVutter in Mehl getnetet und ein
Studden 3 baju, und gibt na
fiber den Scdinken. Wil man ihn Ealt ferviren,
fo [4fit man ihn in feinem Sag Ealt twerden, Debt
ihn bann bheraud, nimmt alled Fett davon, {1
ibn tie Consommé , [dfit ibn durdhlaufen und be-
cht ben ©dinfen oberodrtd bdamit, twenn e gal:
lectartig geworden ift.  Auf biefe Weife behanbelt
man .l'ri) ben Sdhinfenr, wenn et Ealt gegeben wer:
bent foll , mit toeifem TWein, rozu man aldbann
aber nue cine Flafde gebraudyt.

Giren gersuderten Sdyinken in Waffer abju-
fochen , erforbert blof, tvenn berfelbe {chon alt und
frocken ift, ihn einige Rage »zuver ju mwafjern und
ihn bann in vollem TWaffer gang unmerklid) langs
fam fodjen ju [affen, aber ja nidt ju tweid); dann
aieht man ibm bdie Sdhtoarte ab und garnitf abges
Eodyte Gemilife daju.

Jucfer bay thher biefe Sauce

3. Sdyinfen im Ofen in Paftetenteig.

Ginen Sthinfen von 12 PFH. waffert ‘man
gut aus, [ofet untertodetd den Knothen Deraus,
fdneidet die Shwarte und alled Ungeniefbare daven,
legt ibn in ein ovales Cafferol, weldhes man guvor
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1eige mL.nH it bat, Unten
auf ben Teig legt man eine Shidyt getiebenen Meer=
vettig und 2 Bollen Rocambole, bekt oben bden
Sdyinfen mit hartem Teige 3u, wie eine Daftete,
und gibt ibm bdie geborige Deffnung im Deckel.
Nun gieft man durd einen Tridter 14, Flafdhe
Rheinwein in die Deffnung, febt ihn fogleich in den
heifien Badofen, fonft zieht dber LWein in den Jeig,
und [4ft ibn 4 Stunden bacen. Dann gieft man
noch einen fury eingefoditen Sak einer Hiubnets
oder Ralbfleifch- Braise hinein und [aft ihpn E£alt
werden, worauf er dann mit cinem qufeeft fhacfen
Meffer in Scheiben gefdinitten, Ealt fervivt rird, in-
fif) bem er toegen feiner aufierordentliden ’Dﬁfu'bigfcit
nicht warm gefdnitten werden Eann.

bann mit hartem Dajteter

4,  Sdyweing-Carré mit Sauce Robert,

o N Bon einem jungen Sdhweine bhadt man das
fiml Carbonnaden - StiiE bi3 an ben Sdinken ab,

[

fdhaeft bie Micdgrathenoden ~ab, (ofet die Sharte
bavon, ftecft ed an bden Bratfpief, beftreuet es mit
Saly und Pfeffer und bratet ¢8 gehorig gabhr. =2
big 3 Swiebeln [dneidet man in Whefen, fdwise

fie in Butter mit etwas Citronenfaft, baf ([ie
toeiff bleiben , gibt o viel Coulis darauf, al8 man

Sauce nothig bat, [afit fie Damit burchBochen, nimme
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alled, Fett davon, thut einen Ancidheeliffel voll Senf
bagu, obne fie weiter foden ju [afjen, und gib¢
bie Sauce unter bie Carre,

6. Sdweindlenden am Spicfe.

PBier Seiick  Shrocinglenben hautet man und
fpidt fie vedyt fein, gibt jeber bie Gejtalt von ei=
nem S, ftecEt fie an Eleine Spiefdien, flreuet Salg
und cinige in Sdeiben gefdnittene Chalotten dars
iher, deickt den Saft einer Citrone bdarauf, bedede
fie mit dliinnen Specbarten, widelt fie in Vapier,
bas mit Butter beffridhen iff, bindet fie am Brat:
fpiefie feft und bratet fie in brei Wicvtelfunden
gabr. Dann nimmt man dbag Dapier hinweg, be-
feeidyt fie gut mit Glace unbd gibt ein Ragoit von

fleinen Bwiebeln darunter,
6. Sdyoeindnicven mit Champagner.

o~

legt fie in ein Cafferol mit Butter, Sa
Ghalotten und Peterfilie, LGt fie fber Feuer Nmrr
cingehen, thut einen Loffel voll- feinen Mehis und
ein Glas Champagner dagu, unbd 56t fie unter be-
ftkndigem Umelthren , davin ury einfochen.

Man [dneidet die Nieven in fleine Sy
{
[
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Sdroeing= Cotelettes mit Ieerrettig.

Die Citelettes roerben blof breit gefdlagen,
mit Saly und Pfeffer befiveuct und rvafd) auf dbem
Mofte gebraten. Robher Meerrettig, mit etwas LWein
angemifcht, wird bagu gegeben.

8. efullte Schmweinsfife,

BVon 8 bis 10 Stid Shweinéfife terden,
nachbem fie fauber abgepust find, die Knoden hers
ausgeldft, und in eciner Braise halb gabr gedlinftet.
Dann madit man eine Farce von ber Bruft eined
abgebratenen Hubnes, gehadten Teaffeln, Salz,
Pfeffer, 4 hartgeochten Cidottern, etiwasd geviebener
Semmel und einem Loffel Rabhm, zieht die Sdhweing:
fiife aus ber Braise, [aft fie Ealt werden, farcitt
fie mit der obigen Farce, widelt fie jufammen, legt
um jeben Fuf ein Stid Sdyweindnese, taudt fie
in Butter, bdie mit 2 Cidottern did gefhlagen iff,
ponitt fie mit Semmel und bratet fie auf dem
Mofte.
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