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280 Dreigedbnter Abfdynite,

weich genug, fo wird ed herausd gethan, bie Briibe,
penn fie fejt genug tjt jum gefteben, welched man mie
einem Tropfen probivt, wird dbann durd) ein Sieb ges
fchuttet, und big dem anbern Tag fteben gelaffen, dann
wie fdon gefagt gelautert. Dasd Fleifch wird in {chone
Gtudchen gefdynitten, in der Form, in welder man
fchon efwad Gelee bat geffeben laffen, und mit Kayppern
gut audgeziert hat, gqut arangivt, die Gelee daran ges
goffern und fteben laflen, ober man fann dad LWildbret
nun, wenn ¢8 erfchnitten iff, auf eine Platte fchon
ordnen, und die Gelee, wenn fie vecht fteif iff, jerbacfen,
und vag Fleijd) damit garniren, und eine Drangels
Sauce oder audy eine falte @rnffnute bagu geben,
828. Gefullter Wildfdhweins Kopf., — Der
Sopf wird, nadydbem er fehr gut gewafden und audges
beint 1ft, gut abgetroctnet, bann folgenbde Farfe gemacht:
Cinige 3wiebeln und Peterfilie werden fehy fein wvers
wiegt, in Vutter Jwar weid) aber gang weiff gedunitet,
gwei Kreuzerbrode, wovon die Ninde abgerieben, werden
mit Wafjer angefeucdhtet, dau gethban, damit febr fein
perribre, nady und nady 6 gange Eier darunter gerubrf,
und febr gut veravbeitet, dann vom Feuer genommen
und 2°/ Pfund VBratwurft- Fullet redit, gut darunter
vermijcht nebft etwad feinem Majoran, gefiofiene Nels
fent, Muslatnuf, Pfeffer und dad nothige Salz. /s
Pid. gefochte NRindberzunge wird in Niemen gefdnitten,
cbenfall8 fo '/ Pfo. gefochter Sdyinfen, 2/ Pfo. Syicks
pect wird audy in lange halb fingerdicfe Stitcfe gefchnits
tenn, 1/, Pfund Lruffel wird gefchalt, Nun wird der
Kopf aud ecinander gelegt, die Junge, welche vorher
gefocht und gejchalt worden , wird gefypickt, hinten am
fopf, wo es am Tht[d}:qﬁm ift, werden flache Shicks
chen berausd gefdynitten, Nun thut man juerft am Jufs
fel Farfe pin, legt die gefpicfte Sunge und von den
I;n:mufigtid}mmum Gtuddien darauf, dann ypon dem
getochten Sdyinfen, Iunge, Syect und Lruffel, fireicht
e ein wenig mit &, thut dann wicder Farfe bdurdy
oert gangen Kopf, odann wieber gefchuittene Junge,
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fKalte Spetfen,

Sdinfen, Syect und Trnffel, dann gefiridien und wies
per varfe und fo fort, bid man fertig iff; dann wird
ver Ropf jufammen gemadht, foviel wie moglid) wieber
in feine Facon gebradht und jugenabt mit ftarfem
Bindfadben, bhinten wird der Kopf mit' Sypecideiben
belegt, in ein Tudy gut cingebunden, dann mit Wafjer,
Gfjig und etwas Wein, nebft Sal, Pfefier, Nelfen,
Corbeerblatt, wiebeln, Sellerich, gelbe Jtuben ugejest,
und fo gany langfam gefocht, bis man fpurt, dag ey
yeich ift, dann beraus genmommen und geprept, wenm
er exfaltet ift, fchon ausdgeziert und mit eciner Wachbole
derfauce fervivt. Der Kopf muf aber fammt dem Tud)
gepreft werben,

829, Gefillter Kalbgfidleqel, — Man hantet
einen Kalbsfchleqel qut ab, {chneidet ihn auf ber Seite, wo
der Knodhen am ftarfften ift, auf, und beint 1bn ganj aus,
{chneibet, wo am meiften Fleilch ift, Stucte hevausd, hadt
bie, welched immer ein guted Pfund feyn muf, mit 1/ PI.
nicht qu fettem Syecf vedht fein, mifdit 2 in Wafjer
eingeweichte abgeichalte Kreugerbrode davunter, etwas
fein gebacfte, gedamypfte Peterfitie, Saly, ielfen und
2 Gier, vermifcht ¢8 febv qut, thut dann nody '/ Pfo.
in Warfel gefdhnittenen Sypect und eben jo viel
gurfel gefchnittene Sunge, weldje aud) abgefodyt fepn
muf, bavunter, fullt ¢8 in den ausetnander gelegten
©dylegel , maeht ihn wicder gut jufammen, daf er fo
giemlich feine Form erbalt, ndaht ibn mit Bindfaden,
wickelt {hn qut in ein Tuch ein, umbindet ed feft, danmn
wird er gany [angfam 2 Stunden im Wafjer mit etwad
Wein und Cjfig gefocht, nebji den Knodhen allen, und
Galy und LWarzeln, ift er weich, ju weid) darf er nid)t
feyn, fo wird er aud) fammt dem ZLud) geprefit, Lie
Gelee davon wird wie gewdhnlich gelautert, und damit
3 Zijd) gegeben,

830.®eraudierterfKalbdidlegel.—Der Kalbss
jchlegel wird, wenn er abgebautet ifi, in ein bﬂaufﬂf’
fended Gefdjivy gethan, mit Saly und Salpeter ftarf
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