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No 27. Wie man einen Schweinskopf absiedet und ihn aufbewahrt
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| N2 26, SKalbgfdhlegel im Ofen ald eine Falfe
ESpeife su geben.

Haute c¢inen Kalbsfchlegel von 8 Pfund ab, fpice ibn
mit 3/, DPfund Spet, wafdhe ihn fauber aus und lege thn in
ein ®efchirr, in welchen er paffet. Salze ithn und gieb 12
geftofene dtagelein, 12 weife ‘ﬂ."hﬁuf’mnu, einwenig. Bers
tram und Bafilie dazu. Gief 14 Maff gute Schir, 14 Maf
sHurgunderwein und j.-_i, Map ¢ juwn Bertrameffig daran, gieb
biec Schalen von einer IJitrone,” 4 in Stude jerbauene Kalbs-
fige wie auch 3/ Pfund Dutter dazu; dann [r:;;u: einen Dedlel
davauf, madhe einen gebribten TLeig wie bei den Schinfen ge-
[ebre worden ift, beftveiche Ddamit den NRand des Dedels,
fese das Gefchirr mit dem & albsfcylegel in einen beifen *Dacf-
ofen und laf denfelben 2 Stunden bdavin {tehen.

Nimm das Gefchirr aus den BDacfofen, mache den Decel
::mﬂ leqe ibn auf ein fauberes (ﬁ::fr[;airr, nimm 0as Fett von
bem &aft nb, mache den Saft durch ein Haavtud) und [ap
ihn falt werden. 2AWird der Schlegel sur Tafel gegeben fo mup
ber Saft befonders daju gegeben werden.
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Anmerfung. Cin Lamms- oder Hammelsfchlegel Fann
auch auf diefe Ave gegeben werden.

N2 27, IBie man cinen Sdyweinstopf abficoet,
und Denfelben aufbewabrt.

MWenn der Kopf von dem wildben Sdywein abgenommen
ift, fo mufi die DOroffel Iumuﬁqrﬂ:fnlittcn, ber Kopf einigemal
1 fl'ifl:bm B affer nu»qwmh[un und in etnen ‘"‘ﬂpf qelegt
werden. Dann gief 2 Maf Effig, 2 Maf ordinaren Q‘*-un_
und 4 Mlaf Wafjer "*mnn, qieb das nothige i._/q[a, 24 Ma-
gelein und foviel 1 m:p Plefferforner, ein wenig Kardomonen,
aud)y 6 [mwiebeln, 4 Peterfilierourseln und 3 gelbe NRuben,
weldyes alles juvor qapu[ﬂr und qun]d}fn worben iff, auc) 4
ﬁml‘u:m['r[n.rm, etwas Dertram, ein wenig Dafilie, Thymian
und eine Hand voll Wadhholderbeere; [aff diefes alles langs
fam fochen, nimm den Faum ab, uni:: {iebe l:afrers darnac), ob
ber Kopf weid) fei. Wenn er weich ift fo nimm 1hn heraus,
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[ege ibn in ein anberes Gefchire, giehb von 3 Odhfenfifen den
Stand ju dem Sud, madye ibn curd) ein Tud) und gief ibn
an den Sdyweinsfopf. |

Wenn der Stand fale ift, o nimm 3 Pfund Nievenfere,
Ichneide es wiwfelartig, qied es in ein Kaftrol, feqe 1 Pfund
Butter dage und fee Die Daffe auf ein Koblenfeuer, da-
mit {id) das lievenfert langfam ausfoche. Wenn folches ges-
fcheben ift, fo laff es durdh ein Daarfied laufen und qief es
oben auf den Sdyweinsfopf, Wenn es gany geftanten ift, fo
lege ein Papier Davauf und decfe ihn mwobl s, damit niches
Unreines daju fommen fann. Sebe ibn an einen falten Ot
bis jum Gebraud).
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V= 28, Saftenfulze von Schleiben.
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Mache 6 Plund Schleibhen auf, nimm das Cingereide
beraus und mwafdie fie aus. Oief in ein Kaftrol 1 Maf
Wein, 1 Mag Efjig, 2 DMNaf Waffer, und gieb 2 in Scheib-
chen gefchniteene Sitronen, 12 Nagelein, 12 weifie Preffers
forner, ein fleines Pfotchen Musfatenbliithe, 2 gelbe NRiben,
2 Peterfilienrwursel und 4 pwiebeln, weldhe zuvor qepuBt, ges
wafdyen und in fleine Seicke gefchnitten worden find, ein mwe-
nig Devtvam, VBafilie, Thoymian und das nothige Saly daju.
Wenn der Sud einen Wall aufgefodhe hat, o gieb die Schleibhen
binein und [af fie gany verfochen,

Klopfe 8 Lot Daufenblafe, supfe fie, gieb fie nebft 14
DMNaf Wein in einen Kaftrol und lafi ibn bis auf 14 Map
gany langfam einfochen. Mache den Sud wvon bden Sdyleiben
ourd) ein Tuch, gieb die Haufenblafe Daju, dructe nocd) den
Saft von 4 Iitronen daran und gie die ganze Mafle in ein
fauberes Kaftrol.

Seie 1 Loth Juder auf das Feuer, laf ibn braun auf:
acben, gief 1 Schdpfloffel voll Waffer daran und firbe bdie
Sulze damit, daf fie eine gelbe Farbe befomme. Sdylage
Das Weife von 8 Eier ju einen Schuee, und wenn bie Sulje
focht, fo gieh ben Sdhnee binein, oben davauf ecinen Decfel
mit Koblen, und verfahre damit, forvie bei andern Sulyen
fchon gelebre murde.

--.-
vl
]

el

LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



	Seite 121
	Seite 122

