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gemacht find, fo a6t man ¢8 cinen Tag i Waffer liegen , trodnet
s und freckt ¢s an den Spief; man muf ¢o aber febr oft mit
Baumdpl und ciner SpecEichwarte fchmicren, damit die Haut
ftarf ausgebraten wird wnd feine Vlafen gibt, vud ferviet ¢f,

23. Spanferfel gefullt.

aenn das Spanferfel gernfiet iff wic das vorige, fo hadt
tan eine fchone weific Kalbsleber , thur chben fo viel Spect dagu,
mit fines herbes wobl gewurat, und ctwas gebacfrem Salbey,
fullt bag Spanferfel damit, fdhneidet Finger langen Sped, den
man mit der Fullet hincin thut, ndbt ed su, legt ed in cine Sers
ictte , die man vorber gut mit Specbarden , 4 Lovbeerblatiers
und Salbey aarnivt bat, reibt die Haut mit etlichen Citronen,
Bindet ¢6 an den benden Enden ju, thut ¢6 in eine gute Poéle,
in welche man bald weifen Wein und halb Fleifchbeiihe gichts
und [afit ¢f auf cinem febr gelinden Feuer langfam fochen; bated
qenug gefocht , fo flellt man ¢s vom Fever, nimmt ¢é behutfom
Beraus , fucht ibm feine erfie Form au cerbalten , [aft cs falt
twetrden , veinigt e, [egt ¢8 auf eine weife Sevvietre , und fervint
¢d falt mit Gallerte,

Wildfdhwein

1. Wildfdweins - Kopf.

Sachdern man den Kopf bis an den Bug abaefdhnitten und die
Burften mit cinem glubenden Eifen abgefenat bat, fo verfahes
man wie bey dem jabmen Schweins-Kopf, nue dof man b
mit gutem votben Wein focht,

2. Sauté von Wildfdweins- Sorelertes.

Man {chneidet die Wildfhweind-Cotelettes wie dic anbdern, leat
fic auf cine Tortenpfanne oder filberne Blatte, gicit Butwer
\amnrf mit Preffer und Saly, und fellt fie auf cin farfes Femers
Lifit fic auf benden Seiten gut braten, gicfit cin ®las voil vothen
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Wein aunf die Platte, wegen der Glace die die Cotelettes gesoqen Hik
habent, wimme etiva 3 Roffel voll gute fpanifche Sauce und gicht i
fie yu Dem Wein, Ligt fie auf die Dalfte cinfochen uud feeviet fie.

Wenn man Teine gesogene Sauce hat, fo nimme man gerdfetes i
bl , wie fhon gefagt,

3. Wildfdhweins - Schlegel.

Bey dem Schlegel nimmt man dic BVeine meiffens heraus ,
1aft nur den Fuf unten, den man fengt, damit man erfennt taf
6 Wildichwein ifF 3 alsdann {chueider man grofe RNiemen von
Opidipect , rourst fie mit fines herbes; mit ¢in wenig Salbey
Pfeffer , Saly , Musfanif , Piment und gebacktem Knob.
Tauch , tebrt den Spet wobl darin berum , fpicke den Sdhlege!
inwendig damit, mebr oder weniger, nachdem er mehr oder
teniger fett it thut ibn bernach i cine grofic Schifel oder
in ein holsernes Gefdf , beiset ibu mit Saly, Bfefer , serfchnirs
i temen grofien Jwicbeln, ganzem Knoblaudh und Schaloteen , auch
iy ctwas Salbey, Majoran, Bafilifumn , gangem Peterdilien, grinen

)0 Bwicbeln und Wachbolderbeeren, 4t ibn 4 bis 5 Tage davin liegen
uad febrt ibn von Jeit 31 Seit in diefer Beise herum ; wenn man
ibn Fochen will, fo wicelt man ibn in cin Such, umbindet ibn
it Bindfaden, wie das Rindflei{d) , legt ibn in cine Braifiere
nimmte die Beige, gieft ctwa 5 oder 6 Flafhen weifen Wein
davan ; thut 6 Oelbriben, eben fo viel ganze grofe mwicheln, wovon
eine mit 4 Nagelein gefpicke, cin ftarf qarnirtes Bouquet, 3
Lovbeerblatter, Kimian, Majoran und Bafilifum , auch ctwag
Saly wenn s ndthig ifi dazn, [aft ibn ctwa 6 Stunden Eochen , oder
mebr » bis er weidh ik, und (36 ibn deun noch eine balbe Stunde
in der Brabe licaen; nimme ibn alsdann bevaus, glaciet ibn
oder Bedecket ibn mit gefofienem Lrod , und fervire bt mit einer
Sauce piquante, oder wenn man feine Hat, fo nimt man getds
ftetes Mebl und von der Briihe worin ev gefocht urde , und [afit
fie auf die Halfte einfochen.

i, 4. Bildfdhweins - Bug.

Der Bug und die Bruft werden auf die nemliche vt subereitet,
Beym Bug nimme man das Bugblate heraus , beist wnd Focht
bn wie den Schlegel, 1aFt auch den &uf daran, dew man ie
vorber fengt; wenn das Fleifch Falt und den Tag vorher gefocht
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j ift, fo fann man ¢8 anch panniven, anf der Roft braten ud
wmit der nemlichen Sauce fervirven. @cn Qiemer beitt nnd ot
wman eben fo , nue mit weniger Brabe, aber mit dew nemfichen
18 Sugehdrden; mon fant ihn aud)y am Spich braten , wenn e
(i mager iff , fpicden, und mit geftofienem Brod Dbetrenen , 2 ¢
' ¢ine Srufte gibt,

5. Das junge Wildfdhwein , oder Srifdling.
SMan Bratet ¢ am Spich und fervirt ¢3 mit ciner Sauce pi

quante, oder Gauce mit fleinen Guren, und {agt die Haut ouf
dem Kopf davan, damit man ecfenne, daf ¢b Wilbfchwein it

WBildpret.

il
| TS 1. Hirfd.

Wenn der Hirfch iung i, fo foickt man den Bug , Schlegel b

Qiemer, wie beym Reb, und ferviet ibn mit der nemlichen Sater,

i Qur Bruft, Longe , Leber, Hers und dem Halfe, nimme man picl

Smicheln, gerducherten Speck, Halb rvothen und Halb meified

Tocin, und bereitet fic auf dic nemliche Avt wie den Hafenpfefes

(fiche Dafenpfeffer). Wenn er alt iff , fo Fpidt mandea Sehlegel

und Bug mit didem Spect , Tocht ibn entroeder wie Beeuf a la

mode ; oder wic den Wildfchweins.Schlegel , nimme abey mehe

i Beiihe dagn und nod etwea 4 Kalbsfifie ; mache die Brube hells
i ti¢ die der Galantine , und fervivt ibu Falt oder warm.

Relh.

I . o o

1§ Das S}chﬂmrh Bat cinen febr fravfen Widpret-Sefchmad 3 ¢

{} i l;m‘b griftentbeils gut mavinivt und mit einet Sauce piquani¢
il croivt,

2. Nely- Schlegel.
Der Rebfchleael, oder das hintere BVicrtel , wird febdn gefpidts

8 bid 10 ‘z_aqz cingebeint, dann 2 Stunden am Spich gebrates
und mit einer Sauce piguante fervivt,
3. Nely
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