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Berjdhicbened einzujalzen und Wiirfte u madjen.
)

VIL Berfdbiedenes eimufalzen und Wiirfie
. maden.

1. Gine Odjjenunge eingujalzen.

Wenn man die Sunge worm vom Ochjen haben faun, jo wird
fie am bejten; man wajdjt fie im frijhen Wafjer gut ab, legt fie in
cin beliebiged irdenes Gejdjirr und macht folgende \,a',\inh e
eine mittlere Bunge nimmt man /2 Pid. Salz, jchitttet /4 Liter
fochendes Wafjer davitber nebit einem SKajjeel bffel Salpeter; wenn
biejes falt ift, fo fdhiittet man 8 diber die Junge, Dedt fie zu und
fehrt fie alle Tage etnmal wm; fiiv grope \,11114"11 nimmt man */4 Pfo.
Salz und ebenjoviel Wajfer. Die fleimen Jungen miifjen 9 big
10 Tage im Saly jein, Ddie ﬂrui;cn 12 Tage, aber ja nidht linger,
venn jonjt umbu; bie Bungen rvauh; anderes Gewiivs ift unnbtig.
Wenn man bdie Junge dann fodjen 1 will, wajd)t man fie ab und foct
jie redit ]d}mI[__. wenn jie weid) ijt, r\ul}l man ihr die Haut ab und
periwendet die Bunge nac) Belieben.

2. Odjjenileijd) ju jalzen.
$ier fann man ein jeded magere Stitd nehmen, man Dehanbelt
¢3 gerabe fo, wie Die Jumgen.

3. Sdjinfen eingujnlzen.

20 Rid. Schinfen, woraud man dbad Schlupbein entfernt bat,
werden mit 12 Lr‘w _nh eingerieben, efwad \,al,‘ paviiber geftreut
und nur ein paar Tropfen Wafjer daviiber qm;anm ; anderes Gemiiry
ift {iberfliijfig, Hichjtend etwas “mnu Darf Daju veriwendet werden;
ber Schinfen jhmectt jo viel feiner. Will man den Schinfen zum
“]mhxncn gebraudjen, o muf ein Scdjinfen von 12 big 14 Pfo.

6 Wodjen im Salz liegen und tiglich begoffen werben; man [dft Die
\_,cl_nnhn auch nicht lange im ‘huuh hingen, fie werden beffer, wenn
fie einige LWochen an der Luft Hingen.

4, Sdjinfen cingunaben.

Pean mmin’ pom CSdhinfen die Knochen hevausd, nimmt auf 8
bi3 9 Pfd. */s Pfd. Sal3, ftreut imwendig giemlic) viel Sals davein,
[egt Den -fd; llull iwieder zujammen, ndabt lhtt rmt . mit feinem
PBindfaden und legt ihn ju anberem Schweinefleifd) in3 Sals. Diefer
Sdyinfen mufy 10 Lv" 12 wq\ it Saly liegen, dann fann man ihn
viuchern; wenn ev 6 Tage im Raud) gehangen DHat, o ift ex gut zum
7
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Berjdjiedenes einzujalzen und Wiivjte 3u macher.

i Stodjen, will man aber diejen Schinfen roh) effen, jo muf er nachher
nod) 6 Wodjen an der Lujt hangen und ausdtrocnen.

.5 9. Leberwiivjte ju madjen.
Nan nimmt Lunge und Leber vom Schwein, bdie Lunge nup
un Salzwafjer /s Stunde fodhen, die Leber hingegen darf nur 3- Hig
dmal durd)s fochende Waffer gezogen werden, fie darf nicht fochen,
. jonjt wird fie hart. Beides wird fehr fein gehadt, das ett, Dag
| man zu den Wiirften braucht, jdyneivet man unten am Baud) heraus
; und focht e3, bi3 e8 ganj weidy ijt, zevjchneide e3 dann zu dber Leber,
nimmt hernach e Pid. Weifbrot, [dhneide e3 flein und jchiitte

‘2 Liter Tochende Milch daviiber, decke e3 31 und lafje 3 qut weicdern,
; b13 e3 falt ijt.. Bu Ddiefer Lunge und Leber wird /s Pibd. Bwiebeln
| gang fein gejdynitten ober verhackt, in Y/, Bfd. audgefochter rvedht Heifser
Butter gedimpft, fie diivfen nidht gelb werben, fondern nur eich.
Jeun wird die jeingewiegte Leber und Lunge, die Swiebeln, dagd Brot
nebjt Saly und Pfeffer in eine Schiiffel gethan ; jollte e8 zu dict jein,
jo nehme nod) etwas fette Fleijhbriihe bazu, viihre es gut durch-
einander und mache Wiirfte in die jauberen Dirme. Wenn alle fertig
find, fo bindet man fie fo grof, wie man fie haben will; find jie fertig,

1o legt man fie ein paar Winuten in3 fodhende Whafjer und bratet fie.
A 6. Bluhwiivite 3 maden.

Wenn dag Scwein geftochen ift, fo vithrt man in dem Blut,
pamit 8 nicht fuollig wird, und thut gleih Sals, Bieffer, etwas
Majovan in eine iemlid) grofe Schitfjel und feiht dad Blut durch
j et Sieb hinein; ingwifchen fdhalt man Bwiebeln und wiegt /e L.
i recht fein, madht /s B, ausgefochte Butter Heik und diinjtet bdie
' Swiebel gang weid). Dag Hirn von dem Schwein verriihet man
gany und treibt e2 durd) einen Schaumldfiel und giebt es Ut Den
Bwicbeln, [ift e8 aber nicht mehr foden wund riihrt etwad Blut in
die Bwiebeln, dann bdie Bwiebeln in dad Blut in der & hitfjel und
gut durcheinander. Sind e3 2 Liter Blut, jo mitfjen auch 2 Liter
-!' Mild) dazu, es ift befjer, wenn bdie Mild) Fuerft gefocht ijt, fie

witd dann falt in dad Blut gefchiittet; die Diirme miiffenn vorher
| gepubt fein und dann gefiillt. Wenn die Blutwiivite gebunbden find,
! fegt man fie in einen Topf mit Halb Waffer angefitilt; man mik
acyt geben, daf das Whaffer nid)t jprudelt, jonjt jpringen fie auf, jie
diirfent nuv ftarf jdhaumen, dann find fie fertiq: man jchwentt jie noch

ein wenig ab mit frijchem Wafjer.

7. Dentjge Salami, die man anf den Sommer aufbewalhren famn.

Wenn man ein Schwein jhlachtet, o Hat man e8 gut macen ;
i will man ziemlich Wiirfte machen, jo nehme 20 Pib. magered Sdhroeine-
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Werjdhiedenesd eingujalzen und Wiirjte u madyen. 99
fleijch, Abfalljtitcte und Hacke ed fehr fein; lege e8 in eine jiemlid)
grofe ©ditffel und ftrewe /2 bid %1 Pid. Salz und 1 Kaffeeldifel
voll geftoenen Pfeffer davitber, gieb H Bid. Sped in fleine LWiirfel
gefchnitten, 60 Gramm gangen weifen Pheffer ﬁmu, fchaffe bie Miafje
recdht mit Der Hand durdjeinander, fiille die Divme gany fejt woll,
binde fie 20 bi3 30 Centimeter Ilmq ab und hange jie cinige Tage
in Raudy, fie diicfen aber nicht jhwary gevauchert fein, fondern nur
gefb, dann Hiange fie nod) 8 big 4 NMonate in dbie Luft. Diefe Re-
septe habe ich oft erprobt. Die Wiirjte fann man 6 bis 8 Vionate
aufbetvabren.

8. Ganjebrujt cingujalen und nadgher in Sauerfrant ju foden.

PWenn bdie Gand gejchlachtet und jauber gepubt ift, jo nimmt
man dbie Brujt davon weg, jo daff muwr in der Mitte dagd Brujtbein
bleibt, dann legt man die Brujt in eine Schitfjel, ftveut ziemlic) Salj
pavitber wund dectt fie zu; wenn man fie dhunfelvot haben will, jo fann
man chvad Salpeter davitber ftreuen, auc) fann man die Ginfejd)legel
Dazu legen, umly 10 Tagen fann man es Hevausnehmen und in Raud
hiangen, in einem Tag hat ed Raud) genug. Wenn man dad Gdnfe
fletjc) fochen will, fo wajd)t man e3 ab und fod)t es im Sauerfraut;
wenn man die VBrujt jd)on rund Haben will, jo mup man fie zu-
fommenbinden, bevor fie in den Naud) fommt,

9. Butter cingufoden, dieje halt fid) jehr gut.

Bei 12 Pfd. Butter mufy der Topj, worin die Butter gefocht
wird, 7 big 8 Qiter fHalten; man febt den eifermen Topf auf das
euer und [(dft die Bufter focdjen, man foll mur mit dem Omelette
iLI’}Eini\EL darin rithren; wenn die WVattter dasd m]hma[ jteigt, jo mufp
man {ie etn wenig in die Hohe lipfen, damit fie nidht dariiber hinaus
focht; die Butter feht fich bald twieder und dann [t man fie wieder
fortfodjen. Wenn man fieht, dafy die Butter anfingt Hell 3 werben,
muf man vecht acdht geben, denn wenn die Butter wieder fteigt, nimmt
man den Topj fdmell vom Feuer weg, fjtellt ihn falt und rviihrt
5 Minuten davin, dann ijt die Butter gut, nacdhher jeiht man die
Butter in einen {tetnernen Topf und rviihrt mit einem Hhivlzernen Kodh
[bffel, bi8 fie gang dict ijt, dann bindet man den Topf zu. Dieje Butter
alt jebhr lange, ldnger al8 ein Jabr,

10. Miojtieni ju foden fii’s gange Jahr.

Pan nimmt fiien Wein, d. §. Moft und (ERt ihn 6is auf die
m[m uufml}m, wibrend Denn Sochen wird er verjdyiumt und dann
mit Senfmehl in einer Schiifjel mit fochendem Meojt angerithrt, fo dic
man ihn Haben twill, und bewahrt ihn in Topfen ober in Glajern auf,

Baden-Wiirttemberg



	Seite 97
	Seite 98
	[Seite]
	[Seite]
	Seite 99

