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2. Rauch- und Salzfleisch.
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auf atbt man Salz, dad geflopfte, gewajdene Flerjcdy au und
(it Died lanajam, je nach der Groge des Stides, 115 LIS
3 &ton, fochen. (Kochhiite.)

2, Rauch- und Salbylerjch.

Dad Fleijch wird gevaidhen und am Abend ubor ein-
qewetcdht. Wian ftellt ed mit warmem Wajjer auf und A
ed gqang langjam 1146 Ston. focdhen (Kochirjte.)

Salafletid wird auf gleiche Weije gefocht, nur wied
e3 nidht eingetvercht.

a. Braten,
wir 4 Perjonen: 2% Bfd. Fleijd), 1 ERl. Salzg unov Prejrer, 1 Ejl.
wett, Bwiebel, Gelbriibe, Brofrinde, 3—4 ERI. Wiebhl.
Nind-, Schveine-, Kalb- ober Hammelflerjc) oird ab-
qerieben, geflopft und mit Salz und Pieffer eingerieben,
X dad beie Jett gibt man Bioiebel, Gelbriibe, Brotrinde,
Xletich und Smochen und lagt ed3 auf allen Seiten jhon
braun anbraten. ABdann aibt man wenig Wajjer zu, jtellt
pad Fletich in den Bacofen und laBt e3 unter ofterem *be-
ategen mit dem Bratenfett gar foerden. AL und gu fullt
man etinad herges Wajjer nach 14 Stde. vor Gebraud) nimint
man dad Fletich bevaus, agibt, wenn notig, etivas fodendes
Talfer und dad Wehlteiglein zu und laBt den Bergup nod
qut durchfochen.
Dehien= und Hammelfletich brauden 1146 Ston. Sdhiveines
fleijch 114 Stoe., Kalbfleiich 1 Stbe.
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