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g Echneide 2 Kreuzerbrode in Sdyeibchen, bade fie in 3
ch Pfund Sdymaly vedht braun, ftoge bdas ausgebacdene Drod
er ebenfalls in DNovfer und [L*y: e ju Den :ju111in'n+:an]i"m;is:*i::u
18 BVogeln in den Saft.  Gieb 14 Maf Burgunderroein und 1/
1D Mafg Espagnole daju, [af ulw alles auf eine Gluth mbr
woll verfochen, fdhlage es bHernad) durch ein Haavtuch, giedb das
A Durchgefchlagene in ein fauberes Kaftrol, drade den Saft
03 pon 2 Ritronen davan, gied ein balbes Hibneret grop Glaf
X[ dagu, lege die Brifidyen von den Wigeln dazu und madye
Te bie [tlle, wie bei den Pajteten von Fajanen mit Lriffeln ges
uf fcheben ift,
10 Das Gebaufe mache gleichfalls von Leig wie gefagt wors-
eh den ift: die [ulle leqe unten und neben berum, in der Ditce
uf qieb das Salmi von den Vogeln und "“l*f{ﬁfl}fll, mache Den

Deckel darauf und verfalive auf gleiche Weife, wie vorber {dyon
3 gelebre worden ift.
I
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) N 5  SRolade von Spanferteln auf cine andere
Art welche auch u der fauern Sulge gebraucht
wird, burgerlich.
$L Das Spanferfel wird ausaeldfet mwie bei der evften No-
J7 [abe Die Mede wary lege das ausgelofie Spanferfel auf cin
7 faubgres Tuch, Deftreue es mit Saly und efwas geftopenen
i weifen Pfeffer und ﬂh‘mrh‘in, madye eine Fulle von Kalb-
i fleifch, wie 1’{1)@11 bet Den Q‘inlt-wn ber Suppen qelebre wors
0 den ift; Delege das gange Spanferfel damit, lege efwas rofhe

th Raben davauf und 6 have gefottene in Biertel jerfchnitrene

o Eier, efroas falt gqebratenes Fleifch, volle das Spanferfel ju-

fammen, das Tuch aufen berum, binde es mit Sdyleifien
en und BDindfaden, damit es feft bleibe und lege es in ein Gea
(= (hive, Daue bdie Beine von dem Spanferfel jufammen, greb
1 folche auch ju der NRolade in dbas Gefhiry, dann 2 Jwicbeln,
Pe | 2 Peterfilienourseln und cine gelbe Nube, welches alles juvor
\F qepuBe, 5’1#.11"1.'[1[:[}“1 und in fleine Stucddyen L]t';L!H]HTLII TLEH
: mufi, ferner 4 Yorbeevblatter, die Edyale von etner __Ixrfa_{u,
8, auch 4 .'R'f:l[hflff, weldye auch in Lheile gebauen fein mujfen,
1€ giecf 1 Maf Wein, 1 Maf Effig und 4 Maf Wafjer daju,

und [af diefes alles woll fodyen,
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AWenn das Spanferfel weich ift, fo lege es auf ein Sdyneid-
bref, nimm bdie Sdyleigen ab, leqe nody eiu Vret oben davauf
und auf das Bret einen Stein und [af folches tber Dlacht
fteben, bamit die NRolale gepreft werde. Wenn bdie Kalbss
fuffe weid) find, fo madye die gange Paffe duvch ein fauberes
Tudh, flave den Sud mit 6 Ciern gleidh bden {chon Defdyvies
Denen fauren Sulze wie bei Dlvo. 30 gefcheben ift.  Ilimm
dbann das Tuch von der NRolade ab und gieb fie alfo jum
Lifdh) oder aud)y mit der namlichen Sulze eingefulyt nad

Belieben,

N 6. Nolade von ectner grofen LBildDprets:
Druft weldhe fur Kalted oder ju NRagout
gebraucht werden fanun.

2ofe an einer grofen Bruft von einem Hirfdye alle Beine
aus, mwafche fie fauber aus, lege fie auf ein fauberes Tud
und madhe ein Finfeur wie folgt,

Pube und {chneide 24 Charlotten famme efrwas Peterfilies
frauf, eine ZRitrenenfchale, ein wenig *Dafilie und Lhymian,
auch ein wenig Bertram rvedht fein, gieb V5 Plund Dutter
ober Sdymaly in ein Kaftrol. Wenn foldyes bheif ift, fo
thue das Jinfeur binein und (aff es weich dunften, dann ftreue
etivas ©Saly ober geftoffenen Pfeffer auf die Bruft, gief das
Sinfeur aud) davauf und madie es mit den Kochloffel fchon
gleich , damit uberall an die Druft efwas von dem Finfeur
i fomme, MNache bhievanf eine Fulle wie folge:
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i Lon 2 Pfund mageren Wildbpree fchneide die Haut ab
it und das QAWildpree flein rurfelartig, gieb daju Saly, 3, Pf.
i frifhen ©ped, cin wenig geftofiene Dtagelein und weifen
l Pleffer, {chneide bdiefes alles rvecdhe fein, lege die Fulle in einen

IMorfer, gieb Lg Maf Wein dazu, {dhlage 4 Cier hinein und
ftofge alles vedht fein, Damit es {ebr faumig werde. Gang
sulest dride den Saft von 2 Ritronen daran und madhe die
ganie Maffe nodhmalg durdheinander. Nimm bdie Fulle aus
Den Movfer, lege fie auf die Druft, madye fie fdhon qleich,
fo wie das Sinfeur, rolle die Bruft in der Lange {dhién jus
fammen, binde ein Tuch davliber und an das Tud) Sdylei-
fen, und verfabre wie bei der Rolabe vom Spanferfel,
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