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i, efmasg ganges Gewurs, einige in Scheiben gefchnictene
Amwicbeln, die Sdhalen von einigen Jitronen und eine Hand
voll Devtram ; diefes alles laf Fochen, und gief es nachgebhends
uber den Diavinade, aber nicht eber bis der Sud etwas fale
ift. Dede das Gefchive su und ftelle es an einen fulten Ort
bis jum Gebraud.

Hafen auf cine andere Avt aufiubewabren.

Wenn die Hafen abgeyogen und jubereicet find, fo fann
man f{te {picfen, wenn man will, und fie fauber auswafchen.
Dann giedb auf ein Schneidbret 3 ftarfe Hande voll Wadyhol
Derbeeren, 2 Hande voll Bertvram, 1 Hand woll DBafilie, eine
Hand voll Lhymian, 6 qepubte Jwiebeln und 6 Rebechen
Knoblauch. Diefes alles fchneide nur ein wenig mit dem
Sdyneidbmefjer, gicb Saly und geftofenen Pfeffer dazu, und
mifdye alles wobl unteveinander; ftreue etwas davon auf den
Doden des Gefchives, in welchen die Hafen gelegt werden,
lege einige Hafen davauf, ftreue wieder Krauter daviber, dann
gieh wieder Hafen binein und fabre fo fere, bis dag Gefdhire
gany voll ijt. Yege ein fauberes Dretechen darauf, befchmwere
ed mit einem ©tein und ftlle das Gefdyive an einen Ffalten
Oct bis jum Gebraud).

N2 22, Weftphalinger Sdinfen a la Braise.

Puse einen Weftpbhalinger Schinfen fauber ab uud lege
ibn einige TLage in ein lauliches LBaffer, damit es aufmweiche.
Dann {chneide 1 Pfund Sped und 1 Pfund Nievenfett, bei:
pes mwurfelartiq jufammen. und lege es in ein Gefchire, in
welches der Edyinfen fomme.  Gieb dagu 4 Lovbeerblitter,
Die ©dhale von 2 Jitvonen, ein wenig Vertram und Dafilie
und ein wnig Lhymian, 4 Z[ebechen Knoblaudy, 6 qrofie
Jwiebeln, 2 Pererfiliervursel und 2 gelbe Riben, weldyes
alles zuvor gepust, gemwafchen und in Sdyeiben qefdnitten
fein mug.

Serner gleb 20 Magelein, 20 weife Pfefferforner und
ein wenig MMusfatenblithe dazu und (leqe den Schinfen auch
bei. Gie 4 DNaf Waffer und 4 Maf Wein dagu, aber fein Sal;
febe ibn auf ein Koblenfeuer, decfe ibn 3u und laf ibn langfam
dunften. Wenn er weid) ift nimm ibn beraus, laf ibn falt wers
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I ben, dann [hneide ihn fauber ju und bebe ibn auf bis jum
10 Gebrauc.

s Nimm Ddag Fert von der Braife ab, made den Saft

Ei burd) ein Daarfieb oder fonft ein fauberes 2uch und nebme
folchen jur “Brube; auc) fann e3 verwendet werden, wenn man
cine faure Sulze madyt.
= 23, Weftpbhalinger Sdyinfen im Ofen auf

l'I“ ctiie andere 2rf, herrfchaftlich.

/P Der Schinfen wird fauber nbje‘puﬁr und einige Tage in

10 laulithem 2Waffer eingeweicht. Dann nimme man thn heraus

o | und legt ibn in ein Gefchive, in weldes er paffef. Darauf

m gieft man 2 Bouteillen Champagnerwein daju, fowie aud) 1

' Pfund Dutcer, ein Pfund Diievenfett und 1 ‘*I'#Fun"t 1r:ncf;u.u

N Spect, weldher wicfelactiq gefdyniteen fein mu.,; nebft 4 Jwie-

1, beln, 2 Peterfiliewuriel, 2 gelbe Ruben und 2 Paftinateris

mn ben, weldyes alles juvor gepust und gemafchen hm muf. Diefe

o | AWurgeln werden nidht in Sceucte gefcdhnitten, fondern mufien

.o qang bleiben, und qu:b 2 Ritronen, weldhe aber Sdyeibdyens

n weife gefchnitten werben, 20 dgelein und fo wiel weifie Pfef
fufmnuf ein weniq  Musfatenblithe, Devtvam, Dafilie und

Ihymian daju.
Dann lege 4 Pfund Hammelfleifdh) und 4 Pfund Kalbs
fleifch nod) daju und gicR 3 Maf weigen 2Wein darvan, Ddedle
1¢ bas Gefchive mit cinen Dedel ju, madye einen mit fiedens
¢. dem DWaffer gebrubten TLeig, wie fchon gelebre worden it und

{E bejtreiche ten ganzen Rand des Dedels damit. €8 gefdyieht

i Deswegen, damit die guten Dunfte von dem Wein und den

'y Krautern nicht berausgehen und verfliegen. Sepe das G-

{. fchive mit dem Schinfen in einen heifen BDadofen, laff fold)es

3¢ 6 Scunden langfam davin dinften, fonacdh nimm 0das Ge-

(hirr beraus und laf es eine Stunde ftehen, Ddann macde

41 erft Den Decfel auf und lege den Schinfen auf cin fauberes
Gefchive.

0 Wenn er qang Fale ift, fchneide und pugke ibhn ju, drefjive

h bas [ett von der **“m'n'fa, nﬁ, mache den Saft durch ein fau-

b3 beres Ruch, qief ibn in ein reines Kaftvol, gieb noch 1, INaf

i von fauere Sulze dbaran und laf ibn qang tnl}uh ﬁﬂlt‘? Der

s | Sdyinfen juc -z.nfei gegeben, {o glf[} ben gﬂmnbuwn Saft aba
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