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71. Schinken zu pokeln
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EDUAED ARMBRUSTEE e Beste Bezugsquelle fiir

men- und IIETTL nkonfektion

ausujhirzen. Tﬂf: Sulze wird swedmdig einen Tag vor dem
Gebraucdie suberettet.

0. Perings=Calat. 2 Stick, 12 Stunden gewdfferte He-
ringe, | Prund gefochtes Halbfleifch (oder anderes Sleifch, auch
Sratenvejte), 2 Salzgurfen oder in Ermanagelung folcher andere
| emgemachte ®Gurfen, cine Feine gefochte Rote=Riibe von un-
| gefahr 15 Pfund Gewicht werden in gany Heine MWiirfel ge-
| |chnitten und mit etner geriebenen Swiebel (50 Gramm), § E§-
| [6ffeln Del, 1 E{I6Ffel AToftrich, 20 m}top,cncn Df« Thl[‘olﬂutl

s Liter Waffer und Suder und Salz nach Gefchmact zu einem
Salat gemifcht. Hat man Beringsmild), fo wird diefelbe mit
oem IDajjer verquirlt und durch ein Sieb geriihrt. DIl man
auf billige IDeife die Ulenge des Salates vermehren, dann Fdn-
nert 1p Liter gefochte und ebenfalls in fleine MWiirfel gejchnit=
tenne Rartorfeln hinzugemengt werden. "ﬁit oem Ejjig mufy man
porjichtig fein, deshalb it 3u empfehlen, den f{amtlichen in Aus-
jicht genommenen Effig nicht fofort, fondern erft nach und nadh
aznjeen. Der Salat Hu{; sweckmdaiia 1—2 Tage vor der Der-
wenoung angemacht werden.

cl. Sdynien zn dbofeln. n 2 Citer Fochendem MWajjer

werden 2 Prund Salz, 150 Gramm Sucker und 25 Gramm Sal-
peter gelojt und m dte entjitandene und crhﬂiftc Salzjoole wer-

deit die Schinfen hineingelegt und 4 MWochen darvin belajfen. Da-

vauf werden die Schinfen it Raudh mimmti und 4 Wochen lang

| gerduchert. Die SliffigFeit tit ausreicdhend filt 25 Pid. Schinfen.

: 2. Pofelfletyd, ud]!ﬂflitﬁf!lﬂd}[‘f, Hnlafnushcn, Es oud
N ette Soole hergejtellt, mdem man (15 Liter Waffer mit 1/ y Pruno
-1 | Sal, 10 Gramm Salpeter und 2 Teeldffeln Sucker I&:ij in

Qtefe Slitfjigfeit wird nacdh) deren Erfalten das Sleijch hinein-
gelegt. HSur fletnere Sticfen Sleifch (Schnauze, Mhren, Rippen)
| gemigt em Otdgiges Liegen m der Soole, grdofiere miiffen 10
\ Lage n derfelben verbleiben. Die Soole gemniigt fiir 5 Diund
Sletjch.

¢o. Junge 3u polfeln, Eine ungefochte Rindssunge wird
[0—12 Tage mn emne Soole gelegf, welche man erhdlt, wenn
man 15 Liter ajjer mit Lo Phund Salz, 10 Gramm Salpeter
und 2 Teeldffeln Sucer Focht und wieder erfalten [aGft.

% Guter. [ Ppnd Euter wird jauber gewajchen, in finger=
Oicte Schetben gefchnitten, mit Swiebel und Suppengriin 2—3
Stunden gefocht. Danmm wird das Euter herausgenommen, Oie
Sletjchbrithe durchgejrebt und udeln, Reis, Sago oder irgend
eine outat beigefiigt. Das Euter wird in & und geriebene
Semmel pantert, in §Sett oder Butter gebraten, und {chmedt,
wenn ¢s aut weidhgefocht 1jt, dem Schnijel ungemein dahnlich.
| Der Preis pro Pfund ift 40—45 Dfa.: das Euter ergibt eine
't foftliche Suppe.
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