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Oavan, undigib die Brube tber die Kufummern. Jft es Jeit jum
Anvicheen, fo fann man audh das ®efpichee glaciven.

N=-16.  28ciffe Bribe (Sauce) pon Auftern wel:
dhe man ju jungen MHibuern u, Kapaunen gebrau
hen fann.

Nan vubre in einem Kaftrol 6 Loth Vutrer ab, fireut
einen ftarfen Kochloffel voll feines Mebl binein, vubre daffelbe
unteveinander, gibe L Pfund vohen Schinfen, weldher aber flein
wurflic) gefchnitten fein muf, 2 Rwiebeln eben 1o gefchnitten,
und 1 Xorbeerblate dazu. Dann gief 1 Schoppen qure Bouil-
lon und J Sdyoppen guten Wein davan, qib 1 Iitronenfchale,
o gange Jtagelein und 6 weife Pleffevtorner davauf, laf es mit
etnander verfodyen, und fchlage es durch ein Haarfieb.

Dierauf fann man 30 Seike Auftern famme dem Saft
binein thum, mit dem Saft von 2 Ricronen und weniger DNus:
fatenblitte, und es noch einmal auffochen [affen. €8 fonnen
die *Barte von den Auftern binweg bleiben, wenn man will,
Sdylage dann 6 Eierdoceer aus, mache eine Yiatfon Davon, und
wenn es Seit ift angurichten, legire die Drihe, und gib fie tber
0ie. Hubner und Kapaunen.

Anmerfung. Die Hibner oder Kapaunen miffen aber
juvor tn einer weifen BDraife fertig gemae, cder am Spief
mit Spe cingebunden, abqgebraten werden, bdamit fie fchon
et bleiben.

N 17. Gdaffcdhlegel anf ecine andere Avt, wie
etinet A8topretichyieqel uzurichton.

Klopfe einen fchonen feceen Schlegel vedht, baute ibn ab,
ipie ibn mic Spect wie einen Nebfchlegel, und leqe ibn in
e irdenes Gefchive.  Gib dann in 1 IMaf Weineffig 3 Rwie:
beln, 12 Charlotten Blatcchenweife gefchniten, em FEleines Rebe-
den Knoblaudy, 1 Lorbeerblatt, ein wenig Vaftlie uno 30 r
Wachholderbeeren nebft Saly und Preffer, auch 6 Loth Dutter |
oter gufes Sett dazu. Lafi diefes alles jufammen fieden, gief
8 Dernady uber den Edylegel, und laf ibn 24 Stunden in die
fem Marinade fteben.

Eher als man den o dhlegel bratet, muf der Marinade
betf gemacht, und noch) ein Paarmal. dartber gegoffen werden,
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pann ftecfe ibn an dben ©Spief, und Dbegief ibn mit dem Wa-
tinabe, damit er fdhon ducch die iiberqoffene Brube brate.

Es wird eine Kapernbribe dazu gemadht, wie fdyon ge-
[ebre worden ift, fchneide aber das Diarf von einer Zitrone

L Blattchenweife obne Kern in die Brube.

&8 fann auch eine Charlottenbribe daju gemad)t werden,
mit Jitronen auf die namliche Are jugericheet.

Derjeniqe, welcher fein genauer Kenner von diefem Sdle-
ael ift, und Davon genieft, glaubt gewif, es fei ein Rebfchle-
gel.  €r ift auch miicbe und qut.

Ein Nebfchleqel fann audy auf die namlidye Art jugerichs
tef, oder auch in einer Bratrdbre in dem DMarinade gebraten

- werden; dodh) muf e julese ein Paarmal mit Sdmaly aufges
brennt werden.

N2 18. Orbdinairer Sdhymweinsfchlegel auf 231ld:
pretart.

Diefer Schleqel wird famme Dden Dorften genommen,
weil er, wie jener von dem Wild{chwein gefengt wird.

Wenn Ddiefes gefcheben, fo falze ihn ein, gib auch eine
Handvoll geftofiene Wachbholderbeeren , Lorbeerblatter, Bajilie,
Tbymian und ein wenig Rosmarin dagu, und laf ibn in diefer
Sir 10 — 12 Tage liegen, Dann lege ibn troden auf eine
Torrenpfanne, laf aber die Krauter dabei, und ftelle thn uber
Nache im laulichen Dadofen.  adhber nimm die Krauter hin-
weq, vichte ion in ein Gefchire mic 1, Pfo. Schmaly oder Sett,
gief 34 Maf Effig und ', Maf Wein daran, gib 4 Jwiebeln,
30 gange Pfefferforner und 12 Nagelein dayu, und laf ihn
fohen, Dbis er gelinde ift; wende thn aber ofters um.

Die Bribe dazu madye alfo:

Schneide 3 RBmwiebeln fleingewiefelt in ein Gefdhivr mif 4
Qoth Dutter, laf die Swiebeln gelb rwerden, ftaube eiien Kodh-
[Offel voll DMebl tazu, qief /4 DMaf weige oder braune Fleifch:

r beiibe, dann ein Gilaschen voll rothen oder weigen Wein fammt
| einem Lovbeerblate daju. Lag die Brube fodann verfochen,
fchopfe das Fete davon, [aB fie durch ein Haarfieb [laufen,
nimm 20 Wachholoerbeere {chneide 1 Zitronenfchale gang fein,
und qib es fammt dem Saft von bter Jitrone ju der Drube.
Dann leqe den Schlegel trocfen auf die Sdhiffel, und gib die
Brube davuber, Auf diefe Art wird man es fur ein {dhwaryes
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