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No 5. Rolade von Spanferkeln auf eine andere Art welche auch zu der
sauern Sulze gebraucht wird, bargerlich
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I € dhneide 2 Kreugerbrode in ‘Bcﬁfibdnn, badfe fie in 3/
) Dfund Schmaly vedht braun, {foge bdas ausgebadene ”‘ﬁttb
: chenfalls in DMNorfer und lege es ju den jufammengejtogenen
> NVoaeln in den Safe.  Gieb 4, IMaf ""’“ﬂtnqun dertoein und
1 Mafp Espagnole dazu, laff diefes alles auf eine Oluth nL[
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wobl verfochen, {chlaae es bhernad) durd) ein ijnrud, qteb
Durchgefchlagene in  ein fauberes Kaftrol, druce Den @.ﬂr
von 2 Ritronen davan, qied ein Halbes DHuabnervei grof ©laj
| daju, lege die Drifidhen von den Vogeln Ddazu und mache
: die Kulle, wie bei den Paftecen von Fajanen mic Truffeln ge-
° fcheben 1t

3‘ Das Gebhaufe mache gleichfalls von Teig wie gefagt wor-
] Den ift; die Sulle lege unten und neben berum, in Dder DMitce
[ qieb das Salmi von den “Lnu[u uno ‘*‘*‘num[nn, mache Den

Deckel darvauf und verfalre auf gleiche AWeife, wie vorher {dyon
gelehre worden ift.

N2 5 Rolade von Spanferkeln auf eine andere
et weldhe auch 2t dev faucen Sulze gebraud)t
wird, burgerlich.

Das Spanferfel wird ausqeldfet wie bei der erfen No-
[abe die Mede war; feqe das ausgeltfte Spanferfel auf ctn
fauberes Tuch, beftreve es mit Saly und etwas geftopenen
eigen Pfeffer und ‘ﬁan,ahm, mache eine [ulle von Kalb:
f[uhl;r, ie uhvn bei den Einlagen ver Suppen gelehre mwors
ben ift; Delege Das ganje Spanferfel damit, leqe etwas rothe
Rubep davauf und 6 bare qqﬂmm in Viertel jerfchnittene
Eier, etwas falt qebratenes Fleifch, volle das Spanterfel ju-
fammen, das  Tuch aufen bheerum, Dbinde es mit Schleifen
(no ‘*“i:ll‘_ﬂfnt‘frt, samit es feft bleibe und feqe es in ein Gea
fechive, Baue die Veine von dem Spanferfel jufammen, qieb
folche auch s Der Nolade in das Gefdyivy, dann < 2wicbeln,
2 ﬂhm'fl[unmumhl und eine qelbe Nitbe, weldyes alles juvor
qi.pllft, gewafchen und in flemne L...erh!hn n_ai'clmim*ll fein
mufi, ferner 4 Lovbeerblatter, die Sdhale von einer r}trwm,
auc) 4 huﬂhhll ¢, weldye .;.uch in Theile gebauen fein mifjen,

| aief 1 Map Wein, 1 Map Effig und 4 MMaf Wafjer Ddaju,
und [af Liefes alles wobhl focyen,
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AWenn bas Spanferfel weid) ift, fo leqe es auf ein Schneid-
bret, nimm die ©dyleifen ab, lege nod) eiu Bret oben davauf
und auf das Bret einen Stein und (af folches dber Nadhe
fteben, damit die Aolade geprefe werde. Wenn die Kalhss
fufe weich find, fo madhe die gange Maffe durch ein fauberes
Ludy, tlare den Sud mit 6 Ciern gleich bden {hon Defchrie:
benen fauren Culze wie bei Nvo. 30 qefcheben i,  Nimm
Dann das Tud) von bder Nolade ab und gieb fie alfo Fum
Lifd) oder aud) mic der namlidhen Sulze cingefulst nad
Delieben.

Y2 6.  2Rolade von ciner qrofen IRiDPrets:
Druft weldhe fiur Kalted oder zu NRagout
gebraudht werden fann.

N P

¥ofe an einer grofen Bruft von einem Hivfhe alle Beine
aus, toafche fie fauber aus, lege fie auf ein fauberes Tuch
und madhe ein Finfeur wie folqt,

Pue und fchneide 24 Charlotten famme etwas Peterfilie:
fraut, eine Pitronenfchale, ein wenig DBDafilic und Thymian,
auc) ein wenig Bertram redht fein, gieb 1, Pfund Dutter
oder Sdymaly in ein Kaffrol. Wenn folches bheig ift, fo
thue das Finfeur bhinein und (aff ¢s weich dlnften, dann fFreue
etvas Saly oder geftofenen Pfeffer auf die Druft, qie; Das
Sinfeur auch darvauf und mache es mit den Kochléffel {dhon
glet) , tamit tberall an bdie Bruft efwas von dem Finfeur
fomme, DMache bievanf eine Fulle wie folqgt:
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Lon 2 Pfund mageren Wildpree fchneide die Haut ab
und das Wildpret flein wiwfelartig, gieb dazu Saly, *, Pf.
frifhen ©Sped, ein  wenig geftofiene MNdgelein und weifen
‘Pleffer, fdneide diefes alles rvedhe fein, lege die Fille in einen
Dorfer, gieb L5 Maf Wein dazu, fdhlage 4 Sier Hinein und
ftofe alles vecht fein, damit e3 fehr faumig werde. Gany
juleSt dructe den Saft von 2 IBiceonen davan und mache die
gange Maffe nochmals durdyeinander. Nimm die Fille aus
den Dorfer, lege fie auf die Bruft, madhe fie fchon gleidh,
fo wie das Finfeur, rolle die Bruft in ter Linge fchon AT
jammen, binde ein Tud) daviber und an das Tud Ed}ffi-
gen, und verfabre rie bei der Rolabe vom Spanferfel.
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