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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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0 Sdhneide 3, Pfund Sped und foviel Jtievenfett wifels
] atiq, lege es in ein Gefdhirr, in weldyes die Rolade gethan
yl werden fann, und qieb nod) 3 Jwiebeln, 2 Peterfilienvurseln
52 und 2 qelbe NRuben dazu, welde juvor gepubt uno gewajchen
"e8 fein. miufjen. Diefes alles fchneide in TLheile, gieb foldhes Fu
s den Sped und Mievenfett, auch 4 Corbeerblatter und eine Rd-
Wi trone, weldhe in Scheiben gefchnitten fein mufp und [ege die
2! Rolabe davauf. Gieb 12 MNdgelein, 12 weife Plefferforner,
1) ein weniq  Dafilie, Thymian, ein wenig ‘Vertvam und das

ndthige Saly dazu, laf diefes alles auf dem Seuer ein we:
niq aelb angeben, dann giep 1 Map Wein und ¥/ IMak

Efiiq dbaran, auch 2 Map Boutllon oder Maffer, Wenn Ddie

!

D7 | NRolabe weich ift, fo nimm fie hevaus, mache e Schleifien
und das Tuch [o8 und lege die NRolade auf ein Shneidbret.
Oben auf die Nolade fege ein Bret und auf das Bret einen
Stein, damit fie geprept mwerde.

ne Menn die Rolade fale ift, fo nimm fie bervor, {dneide

1ch fie fchon 3u, ©. i. fchneidbe Die Haut oben und unten ab,
und die beiden Enbde gleich, und flege es in ein fauberes

tes | Gefchive. Lon den Saft nimm das Kett ab, mache ibn durd)

m, ein Haavtud) oder Sieb und giep bn an die NRolade, (ehe

tot fie an einen falten vt und ntmm e um Gebraudy,. Der

fo Saft fann flr eine Brube verwendet erden.
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as N2 7. NRolade von NRindsbruft, weldye abev

on avor cingebotelt war.

2y Sdyneide von eciner eingebdcelten Nindsbruft die *Deine
aus, wie auch die Haut, madye ein Finfeur wie be Der ARl

ab pretsbruft gefagt wurde, [laff das Finfeur mit 4 ¢ Butter

Df. weich dinjten und beftreve die VDruft damit. Streue efwas

e aeftofenen Pfeffer und Diagelein, auch ein wenig Dafilie und

14 Thymian davauf, volle die Druft jufammen und verfabre Da-

nd mit, wie bei der AWildpretsbruft gefdhehen mup.

y:g | Diefe NRolabe wird nur im 2Waffer mit Saly abgefotten

- und dann gepreft; fie wird aud)y nur falt aufgejchnitten.

;ﬂj Nt 8, Ralfe Daftete von Auerhahn.

el Rupfe puse und flammire elnen 'Hucrf}a[}n, (wie fchon of:
ters ift qefaat worden), nimm das Eingeweide heraus, wafde
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