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220 Cinjdyladyten und Einpitelu.

Einldyladyten, Cinpikeln, Wurfmadyen
und Veinigen der Geddavme.

a) Ginychlachten und Ginpodfeln.

1. Bom Spwein. Nodden das Sdjwein vom Shladjter
in Gtiide gefdlagen ift, ninumt man uerft die Sejinten, veibt den
Stnodjen mit fein geftofiencm, jdmwarzem Bfeffer, die Fleifdfeite mit
©alpeter, jowie die gangen Sdinfen ftarf mit Saly ein und legt
fie unten in da8 yum Pofeln beftimmte Fafi; ebenfo madt man
e8 mit den Sdulterfdjinfen, iwogegen man bdie halben Kipfe nur
mit Galy cinveibt; den Seitenjped veibt man ftavt mit Saly ein
und legt thn im Faff feft auf einanbder; bdie ausdqeldfjeten NRippen-
ftice vetbt man nur wenig mit Salj ein, wic aud) alle itbrigen
Ctitde; find die Sdjinfen grofy, fo [ifit man fic 3 Woden in
bev Pifel liegen, dic folben Kopfe, Sdulterfdjinfenr, den Spedt und
die Nitdenftiicde jedod) nur 14 Tage, bdie Rippen muwe 5 bHig 7
Lage. Nadpdem Giingt man fie in RNaud), am beften in Holyraud).

2. Bom Odjen. Das Fleijd) vom Odjjen (iRt man vom
Sdladjter in Stiide von beliebiger Grdfie jdhneiden; nimmt dann
die fog. Nagelholzftiice, aus den Yenden gefdimitten, und veibt fie ftart
mit Salpeter und dann qut mit Saly ein; bdie dbvigen fitv den
Raud) beftimmten Stiide und die Bunge werden etwad mit Sal-
petev und ftarf mit aly eingevieben; davauf legt man die gudfiten
und didften Stiide unten in dag Fafi und fo feft wic miglid)
neben cinanber, [t fie 8 Tage in diefer Pokel und fingt fie
pann tm PRaud).

3.  Gefodhte Pitel fiir Nindileifeh.  Dtan wimmt 6 Liter
Brunnenwaffer, 2 kg Sal;, 60 gr Auder und 30 gr Salpeter,
iRt alled jufommen cben auffodien, fetst ¢8 hin zum AGLHIHn und
gieRt ¢8 in eimen Topf, wovin man dad Fleifd) etnpofeln twill;
legt dann bag Fleifd hinein und [dfit e8 6 bi8 10 Tage bdavin
liegen.

Man fann aud) das Fleifd) mit diefer Pokel cben auffoden
laffer und daun bHeided in den zum Poteln beftimmten Topf geben,
dann ift dad Fleijd) aber, wenn die Stiide nidht gar zu did find,
in 5 bi8 6 Tagen gut, wovauf man 8 fodjt und falt ju Gemitfe
ober Butterbrod benust,
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Yud) Yann man diefe Potel ju Fletjdiiviten benutsen, bdie
jdon einige Tage in Raud) gehangen Haben; man legt die Fletfd-
wiivfte 2 bi§ 3 Tage in die Pokel, fodht fie unbd giebt fie falt auf
Butterbrod, wovauf fie vorzitglich qut jdneden.

4, Eiupiteln nud Raucherne vou Ganfen, DVan nimmt
red)t fette Ginje, weldje einige Tage vovber gejdyladitet find, vei-
nigt fie und nimmt fie aug, jdligt den Hald bi8 an die Bruft
ab, [6ft die jliigel an den Glicdern Hevaus, jowie die Kenlen jorg-
filtig vom PRumpfe ab, cbenjo dad Fleijd) von der Brufi, weldes
man offen auf eimen LTifd) Hinlegt, und ftreut dann Saly daviiber;
pavauj flappt man die Brujt der Yinge nad) jufammen und legt
jie tn eine Qumme; die Seulen veibt man mit Saly ein, legt fie
aud) Ginein und bavauf eine Preffe, womit man fie 8 Tage ftehen
laRt.  Naddem nimmt man fie Gevaus; legt die BVruft offen auf
ben Lifd), ftreut geftoRenen, f{dwarzen Pieffer und ettwas Saly
pavitber, flappt fie wieder zujammen, niht fie feft in Letmwand, legt
stoet Tage eine {dpoeve Preffe bavanf und hingt fie dann in ge=
linden Yaud.

Die Keulen bleiben jo lange in dex Pifel liegen, als bdie
Brifjte unter dev Prefie find, wovauf man fie mit diejen zufammen
in Jaud) Hingt.

Will man bdie Briifte fpdter benugen, o [6ft man die Lein-
wand bavon, fdneidet fie in ditnne Sdjeiben und giebt fie dann
af8 Beilage ju Gemdifen. Die Keulen wevden vol) gegefjen oder
in braunem Kol gefodht.

Der Abfall von den Ginjen, ald Kipfe, Hiilfe, Slitgel und
Ritden, werben in beliebige Stiide gejdhlagen und damn i Giinfe-
jdmwars benutst.

Die Gnfe fann man aud) auf eine anbdere rt ubereiten.
Gind Ddiefelben gereinigt und audgenommen, fo jdligt man den
Dals vor der Brujt ab, lbjt die Flitgel aud den Gliedern, dhligt
dbie Gand bann in der Mitte der Linge nad) durd), veibt fie qat;
ftaxt mit ©aly ein, legt die beiden Hilften, die offene Seite nad
oben, in eine Kumme, ftveut veidlid) Saly bdaviiber und [ift fie
8 Tage damit ftehen; ntmmt fie dann aud dev Pokel, ftvent in die
Oefjmungen, o die Flitgel eingeldfet find, geftofenen jdhwarzen
Pleffer und aly und hingt fie dann tn gelinden Raud.

2, Neinigung der Gedivrme, Sobald dasd Shwein ober
der Odjfe gedfjnet |t und die Geddvme fHevaudgenommen find,
werden diefe gleid) wavm jovgfiltig von dem Fett-Kragen gelisft, und
witb baun bad iibrige Fett bon ben Gediivmen vorfidytig abge=
pilitdt;  davauf nimmt man ben fdlimmiten Shmut aus bent
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Geddrmen, gieit einige Male Waffer hinein, lifit diefed dburdhlaufen,
und fehrt dann die Geddvme um, {piilt fie nod) einige Male mit
Waffer ab, ftreut Saly davauf, und [Gft fie einige Stunden damit
fteher; wdjd)t fie dann mit warmem Wafjer vedht vein ab, blift
fic auf und fdhabt fie mit einem Mefferviiden oder einem Spahn
ved)t fauber ab, damit fie vecht tlav twerden; wifdt fie daun nod
einige. PVtale mit faltem Wafjfer ab und [ift fie einige Stunden
damit ftehen; Ddiefed mufy dem Tag diber cinige MWiale wicderfolt
werbeit.

Den Magen vom Sdpoein rveinigt man vom Sdhmus, wifdt
thn einige Pale mit Wafjer ab, veibt ihn mit Saly ein und ldft
ithn einige Stunden damit ftehen; wdjdt ihn dann mit warmem
PWafjer und {dabt ihn mit einem Wieffer vein ab, wijdht ihn nod-
mal8 mit faltet Waffer ab und [t ihn den Tag diber bdavin
ftefen, mufy aber mefrere Wale frijded Waifjer aufgieRen.

Den Magen (Pangen) eined Odyfen veinigt man vom ShHmug,
fehrt thn wwm, wdjdt thn ab, veibt ihn mit Kalf cin uud Gt thn
einige Stunden damif fiehen; wdjdt thn daun vein und jdabt ihn
mit einem Dieffer vein ab; wdjdt o daun fleijig mit faltem
Waffer und At thn davin ftehen, muf aber ben Tag fiber bdrei-
big viermal frijded LWaffer aufgiefien.

h) Wuritmachen vom Schweine.

1. Sommernettivurif, Man wimmt 6 kg jdicved Mett
und 1 kg Sped, hadt 8 fo fein wie miglid), jduneidet 1 kg Sped in
gany fleine Wiicfel, giebt Sals, jowie 15 gr fein geftoRenen Salpeters
und fHalb geftofRenen jdmarzen Biefjers nad) Gejdmad hingu, mengt
biefed alle8 gut durd) etmanber, [egt bann bdie Fetthant egal auf
einen Tifd), giebt von dem gehadten Fleijd) eine drei Finger dicke
Rolle dbavauf, vollt die Fetthaut zweimal davum und fdyueidet fie
egal ab, ndht fie bann vorfidhtiq zu und ftopft fie fejt nady; [dft
fic davauf bid jum ndditen LTage liegen, bendRt fie mit warmem
Waffer, profelt den Wind Heraud und ftopjt fie vorfidtiq o feft
ie moglid) nad); man hingt dann die Wiirjte tn Raud), wo fie
gleid) vom nfang an Bug haben.

Aud) fann man bieje Wiirfte n die jdlidhten weiten Sdhveing-
gedidrme maden.

2. Sonmtermettionyit bon Sdweinez und Rindjleijdy,
6 kg fdieres Diett, 2 kg [dieres Nindfleijdy und 1 kg Sped
hodt ton gany fein, fdyneidet 1Y, kg Sped in gany fleine
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Witrfel, qicbt efwad fein geftofenen Nelfenpfeffer, gebrodenen
fdwarzen “Pieffer und Saly nad) Gefdmad, fowie etwasd geftofenen
@alpeter davan, mengt diefed Alle8 qut durd) ecinander, unbd ftopft
dann diefe Maffe in die jdlidjten weiten Shweindgedivme. Stopfen
und Riaudern, wie bei Nv, 1.

3. Stodpretfionrit.  NVan nimmt das vom Fett durdjge-
wadyjene Wiett, fudt alle Selhuen und Haut fovgfiltig Hevans, unbd
jduetdet Dafjelbe in fleine Wiirfel; giebt dann etwad qeftofenen
jdwarzen und elfenpfeffer, fjowie Saly nad) Sefdimad davan,
mengt diefed alled sujammen gut duvd), ftopjt e8 gang feft in enge
Gediivme und profelt den Wind vein fHevaud; davauf hingt man
die Witrfte mn Raud.

Wenn man dad Miett nidt fdyneiden will, jo fann man o8
aud) haden, doc) nidyt u fein.

4. Brationri, Man nimmt Deett, weldjes nidyt su fett
ift, jdmeidet e§ in Stitde, damit feine Haut davin bleibt uud Hackt
e8 gany fein; giebt dann Nelfen- und {dwarzen Preffer, Mustat-
bliithe, alled fein geftofien, und Saly nady Sefdymac Hinzu, nengt
e8 gut burdjetnander wnd ftopft e8 in ditnne Gedivme, aber nidht
g feft. — Diefe Wiirfte werden frijd) gebraten.

2. Brationrit andever Avt, Man nimmt 1Y, kg nidt
gar zu fetted Wiett, und fadt e8 gany fein; weidit dann fiiv 20 §
alted abgejdjiltes WeiRbrod tn Waffer cin, driictt e feft wieder
aud, giebt Salz, Nelfen= und {dhwarzen Preffer und etiwas Mustat-
bliithe , alled fein geftofen, nad) Gejdmad hingu, fowie ein Glad
Weifwein, mengt alle jujommen qut durdjeinander und ftopft e
it diinne Sdjweindgeddvne, aber nidt ju feft. — Diefe iy fte
werden frifd) qebraten.

b, Saucifjen,  Man nimmt Y, kg nidt gav ju fettes,
burdjivadyjened Wiett, fHadt e8 gany fein, fdmeidet 125 gr Gped
it gang Fleine Witvfel, Jdilt fiiv 5 & alted Weifbrod bditnn ab,
weidjt e8 in frdftige Bouillon ein, giebt etwas jdwarzen Peffer,
Nelfen, Mustatbliithe, fein gejtofen, und Saly nad Gefdmad, bdie
bon etner Halben Citrone abgeviebene Sdjale und ein Glas ABeif-
wein dagu, mengt alles jujammen qut durdjeinander, unbd Giebt bie
NMafje danw in cine Spriie, wodurd) fie in Sdjafs-Gedirme ge=
ftopft wivd, aber nidht ju fejt. Die Gedidvme wevden alle 5 em
abgedviictt und in einen Snoten gejhlagen. — Die Sauciffen iwer-
ven frifd) qebrandyt,

¢, Brigen= oder Hivu=28uvit, Man nimmt durdwadfe-
ned Miett, welded man nidt qut yu Mettwiivfien benuten fann,
judt die jdlimmiten Hiute und Sehuen Gevaus, Godt c8 halb - fein,
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giebt dann falb fo viel Hafer-Gritse, ald Mett da ift, gejdyuittenc
Awiebeln, fein geftoffenen fdwargen und Nelfen-Pheffer und Salj
nad) Gejdmad Hingu, (ARt den Brigen cined Sdhoeinesd einige
©tundben in faltem Wajjer ftehen, jieht die blutige Haut davon
und duiidt ihn in Stiide; giebt ihn dann u dem Wiett mit o
biel faltem Wajjer, da e¢8 fid) qut bdbuvdymengen [ERE, worvauf
man 8 in bdiinne Sdweindgeddrme ftopft, aber nidt zu feft;
man hingt dann die Wiirfte tn gelinden Jiaud).

8. Mievewonrjt, Man nimmt 2 kg vedt fetted Miett,
fdneidbet die Veieve eine8 Sdpveined in fleine Stitcte und Hadt dann
beides nod) ehvad durd), aber nidt ju fein; jduneidet 250 gr Sped
in feine Witvfel, giebt Dafevquiite, fein gefdnittene Bwiebeln, ge=
ftofienen  fdhwarzen und Nelfenpfeffer und Saly nad) Gefdymad
bavan, mengt Ales zufammen gut duvdjeinander, ftopft e8 n ditnne
Sdyweindgedivne, aber nidt ju feft, und hingt die Witefte n ge-
finden Naud).

9, Qebevivunit, Man {dneidet die Sdjweindleber vof) in
Gtitcfe, judyt alle Abern Gevaud und hadt fie jo fein, daff man fie
burd) etnen getwdfnliden Durdjdlag rithren fann; giebt dann auf
eine Leber veidhlid) 1/, kg audgebratencr Sdpweindflomen, die ge=
fodte Sdweindzunge, in linglide Streifen gejdynitten, und nidyt
ju gar gefodjten mageven Sped, weldhen man in beliebige Aifrfel
jdneidet, geftoRenen fdmwavzen und Nelfenpfeffer, einige Nelfen,
Galy nad)y Gejdmad und 1 Eifjel voll geviebenen Suderd fhingu,
mengt alled sufammen gut durdjeinander, jdueidet dann das jdlidyte
Fettqeddvme in belicbige Liingen, prifelt diefe an eimem Ende ju
und ftopft fie daun dret Bievtel mit der obigen Mafje voll; prisfelt
bad obere Gnde der Witrfte dann aud) ju und lGft fie eine Halbe
Stunde in der Bouillon, worin man den Sped gefod)t hat, lang-
jam fodjer; wihrend ded Rochend muf man fie mit emem holzer=
nen Loffel oder Sehiumer fleiftig itberftreichen, abev nidt profeln;
nimmt fte dann mit einem Sdydumer vorfidtiq Hevaud und legt fie
gleid) in etnen Gimer mit faltem Waffer; LRt fie eine halbe Stunbde
dbavin ftefen, legt fie cine Nadyt auf einen Tifdy, bdamit fie vedt
abfitflen, und Giingt fie dann in gelinden Naud).

10,  Qebervivurit andever Avf, Die vohe Sdyweindleber
jdjneidet man in ditnne Sejeiben, die devn und Haut davon, legt
fie in eine Summe, gicRt lamwarmed Wajjer davauj und it fie
sehn Minuten damit ftehen; giefit dbann dag Waffer Heranter und
nodymal8 iieder [auwarmed Wajjer davauf; wenn fie nodmald
sehn Minuten damit geftanden fat, gieft man dad Wafjer hevunter
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unbd fodjended davauf; lifit fie bamit ebenfallg zehn Minuten ftehen,
gieBt fie auf cinen Durd)jdlag und Lift fie ableden; 'nimmt nun
halb fo biel gav gefodjten Sped, fackt ihn heiff mit der Leber gam;
fein, nimmt eben fo biel durdwadijenen Sped, welen man in
Wiirjel djneidet, giebt geftofenen f{djwarvzen und Wunderpfeffer,
etivad MNelfen, Thymian und Saly nad) Gejdmad bdazu, mengt
alle8 ujammen gut durdjeinander und ftopft e dann in bdie jdlid-
ten Fettgeddrme, {o dafy die Wiirfte auf wet Finger breit voll find;
[t biefe bann eine halbe Stunde fodjen, und verfihet tm Uebri-
gen, ie bet N, 9.

11. Qeberivnrjt bon gefodhter Leber, Man lift die
Sdyweinsleber nidt gu gav foden; ijt fie vollig abgefithlt, fo fdlt
man die Haut gang diinn davon, dneidet die Abern feraus und
veibt f{ie, giebt gefodjten duvdjwadifenen Sped und bdie gefodite
Sdyeindunge, beided in linglide Stitde gefdnitten, jo viel heifies
Sdmalz, bafy die Leber davon feudjt wivd, geftoftenen jdmarzen
und Nelfenpjeffer, cinige Nelfen, 1 ERIBffel voll geviebenen Ruder,
etivad Thymian und Saly nad) Gejdmad dagu, und mengt alles
sufommen gut durdjeinander. Stopfen und Koden bdev Witrjte,
wie bei Nr. 10.

12, Suadwnrit, Man fodt dag Kropfitiid von einem
Sdyrein ved)t mitvbe, fud)t dad Fleijd) jorgfiiltiq von den Knodjen
ab, fadt e8 mit ecinem ©tiide gar gefodjten Spedd fo fein inie
miglid), giebt etwad Mustatbliithe, einige Nelfen, etwasd jdwarzen
und Wunberpfeffer und Thymian, alles fein geftofen, und Salj
nad) Gejdmad davan, und mengt diefed ujommen gut durdpein-
ander; nimmt bann die bitnnften Shweindgedirme, jdneidet fie in
tleine Gnben, {topjt die Mafie gany feft Hinein, bindet dic beiden
Cuden mit cinem Binbfaben jufammen feft zu, (Rt die Wiirfte in
ber Bouillon, wovin dad Fleijd) gefodit ift, eben auffoden und
legt fic dann gleid) in falted Waffer; find fie abgetithlt, fo legt
man fie eine Nad)t in ein feudted Tud), dbamit fie redht weiff blei-
ben, und hingt fie dbann in gelinden Raud).

13. Oadionrit, Man nimmt gefodtes Shweinefleifd), fo-
wie bad Vefte von ber Lunge und Hadt e8 gany fein; mwihrend
Deflen Lift man feine Gerftengriie in der Bouillon, worin dasd
Sletfd) getodyt ift, gany mitrbe fodjen, nimmt bdie Gritte vom Feuer,
giebt bad gehadte Fleifd) dagu und rithrt e8 Heif damit durdy;
giebt bann geftofenen Nelfen- und jdwarzen Pfeffer, einige Nelfen,
©alz, Thymion und Maivan nad) Gejdmad davan, rithret alles
gut duvdjeinander und ftopft e8 dann in nidt ju ditnne Shiveing-
gedivme, mwelde man in beliebige Gvifen [dneidet, prifelt beide

15
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Guben der Wilrfte jufammen und [Gft fie in ber Bouillon, woxin
bas Fleifd gefodit ift, cben auffodjen. LWeun bie Wiivfte abge-
fitlt find, fo Hingt man fie in FRaud), wo fte etiad Bug Haben.
Man rednet auf dad Fleifd) von einem Sdjwein, welded zu Had=
witeftenn paffend ift, 2 kg feiner Gerjtengrite.

14, Hadwurit andever Art (Semmelvurit). DNan
nimmt 2 kg gefodten Sdjweinefleifdes und 1 kg Rindfletfd),
judjt 8 von den Knodpen ab, fladt Deided zufammen gany fem,
fhlt fiiv 25 & alted Weiffbrod ab, weidt diefes in der Bouillon,
worin das Fleif) gefodht ift, nimmt einige Bwiebeln, Hadt fie fein
und fodjt diefes in frifjem, abgelabenem FFett red)t gar, giebt ge-
ftoffenen fdwavgen und Nelfenpfeffer, etwasd Saly und Thymian
nad) Gefdymad daran, mengt alles gut buvdjeinander und ftopjt es
in bitnne Sdjiweindgedivme. Man fann diefe Wiirjte ctiwas fefter
wie die vorfergefenden ftopfen und eben in fodjendenm LWafjer aufj-
fodjen laffen. — Diefe Wunft mufy man frifd) gebraudyen.

15. Biutwurjt, Auf 11 Liter Schweindblut veduet man
fnapp 250 gr fein gemaflenen Rodenmehlesd; vithet lepstered 4 Stunden
porher, efe man die Wilrfte fodjen will, vorfiditig in dad Blut, giebt
bann geftofenen fdwavzen und Nelfenpfeffer, jowie Saly nad) Ge-
ffmad dagu, fdneidet fo viel gav gefodyten durdjivadyjenen Sped
in Wiirfel, daf dag Blut red)t fett werden fonn, unbd giebt ed
bann in dag Blut; nimmt davauf die diden fraujen Sdweindge=
birme, fdneidet fie in beliebige Yingen, profelt ein Ende bderfelben
fejt au, und ftopft davin die obige Maffe reidlid) Galbooll, priifelt
fic dann gamy zu, und [Gft bdie LWitrfte n dev Bouillon , worin
ber Sped gefodyt ift, Yy Stunde langjam fodjen, wdhrenddem man
fie mit einem Bolzernen Loffel fleifig itberftreichen und prifeln mug,
bamit die Quft Gerausfommt, fhiht ond) dann und wann mil einer
Spidnadel hineim, ob mnod) Blut fevaudquillt; find fie aber gar,
fo legt man fie auf einen Xifd) und fehut fie einige Male um;
find fie vollig falt, fo Bingt man fie in gelinden Foud),

Bei dem Stopfen diefer Witrjte muR man bavauf fefen, daR
Blut und Sped gleidhmiifig vertheilt wird, weil der Sped immer
oben treibt.

16. Biuttourjt mit Rofinet. Auf 175 Liter Sthmeinsblut
vedynet man 250 gr fein gemaflenen Rodenmehled und 250 gr
gefodjter HRofinen, giebt bann fjo piel in Fleine Wikcfel gefdnittenen
qefociten Sped al8 ubthig ift dagu, ferner geftofienen {dmwarzen und
Nelfenpfeffer und Saly nad) Gejdmad daran, und verfafhrt m
Uebrigen, wie bet MNr. 15.

-
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17, Blutballen, Man Gt von ber Blutwurft etwasd ju-
viid, giebt nod) gefdnittenen Sped, Salz, geftofienen jdwargen und
Nelfenpfeffer und fo viel Rodenmehl dazu, bdafy e8 gany fteif ift;
benest dann bdie Hande mit Waffer und formt aud der Maffe
dide Ballen, welde man in fodendem Wafjer 3/, Stunben lang-
jam fodjen [dRt.

18, Hiothz vder Jungen=20urjt, Man nimmt gefodhtes
©dyweinefletjd), am liebften dag Kropfititd, Hadt e8 redht fein, und
giebt dann eben o viel in Wiirfel gefdinittenen, gefodjten, mageven
©ped, fomie die gefodyte abgezogene und in diinne Streifen gefdnittene
Sdwemszunge dazu und fo viel Sdywemsblut davauf, daf e fid)
gut duvdvrithren [afgt, dod) mufy e8 gany did fein; giebt dann ge-
ftofenen fdwarzen und Nelfenpfeffer, Maivan, ThHymian und Saly
nad) Gefdmad davan, viihrt e8 gut durd) und {topft e8 in die
fog. Buende ber Sdjeindgeddrnie, aber nur fo voll, bdaf} zwei
dinger breit an ber Wurft fehlen. Die Witrfte (gt man 1Y,
Gtunden in fodjendent Wafjer fodjen und bi8 jum nidften Tage
abfithlen, wovauf man bdiejelben n gelinden Raud) Hingt.

19, Gped=Pinfel, Man jdneidet rohen, fdieren Sped in
feine Witvfel, giebt dann Halb fo biel Hafergriite, fein gefdnittenc
Bwiebeln, geftofenen jdmarzen und Nelfenpfeffer und Saly nad
Gejdymad hingu, mengt alled gut dburdjeinander und ftopft e8 vor-
fidtig und lofe in [dlidte, weite Odjjengedirme, weil die Witrfte
fonft betm Kodjen leidht berften; dbavauj hingt man fie in gelinden
taud.

20, @iilze, Man nimmt den Halben Kopf cined Sdhweines,
fodt thn nidt zu miivbe, (Rt thn abfithlen, und {dneibet das
Fleijd) in grofie Wikefel; nimmt dann zwei fleine Kalb8buriijte,
fod)t fie ebenfall8 nid)t zu miivbe und jdneidet {te aud) in grofe
Wiirfel; mengt nun betded mit geftofienem, fdwarzem und
Ytelfenpfeffer und Saly nad) Gejdmad durdeinander und ftopjt es
in den ©dwemdmagen, veidlid 3/, voll; nadbdem die Sitlze 3u-
geprifelt, fept man fie mit faltem IBaffer zu Feuer und it jie
gwei ©tunden langjam fodjen; nimmt fie dann vorfiditig Heraus,
legt cine fdweve Prefje davauf bid zum nddjten Tage und legt fic
bann in Gjfig, Waffer und Salj.

Wenn die Sdywarte von dem gefodjten Sped vedit miivbe ift,
fo fdmeidet man den ©ped nidht ven ab, fondern benupt fie, in
Stitde gefdnitten, {tatt ded ©dyweineflerjdes.

Jit ber Magen nidht bhinveidend, fo faun man bie Siilze
aud) in die fog. Buenden der Odyjengedivme ftopfen.
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¢) Wurftmachen vom Ochien.

1. Fleijhourit, DMan nimmt 6 kg jdieven Rindfleijdes,
judt alle Sehnen und Haut fHevaud und fdnetdet e8 in Ileine
Stitde, nimmt 1Y, kg vofen Speded, welden man in Wiirfel
jdneidet, und Gadt beides zujammren vedht fein; {djueidet daun
1), kg vohen Speded in gany fleine Wikefel und giebt diejen mit
15 gr geftoRenen Galpeters, [dwarzen und Wunberpfefjer und
Galy nad) Gejdhmad Hingu, mengt alled jujommen gut duvdein-
anber und ftopft e8 gany feft in fdlidie Odfengedivme, iwelde
man umfehrt, fo dbaf die Fettfeite nac) Aufen fommt. Man muf
fie beim Stopfen fleifig profeln, bdamit fein Wind davin bleibt.
Die Wiirfte binbet man mit einem Bindfadew feft zu und hingt
fie in gelinben Naud), wo fie etwad Bug Haben, iRt fie abex
nid)t vollig fo lange rdudern, wie Sommermettwurft,

Dicfe Witrfte benupt man rof ald Beilage bei Gemitfe; man
fann fie aud), wenn fie adt Tage gerdudert haben, foden, aber
nid)t villig gav, wo fie bann befonders gut auf Butterbrod [dhmeden.

2,  Fleijhonrit andever Art, Man nimmt 5 kg jdie-
ven Rindfleifdies, Hacdt e8 gany fein, fdneidet 3 kg rohen Spedesd
in gang feine Witvfel, giebt 15 gr geftofenen Salpeters, jdmwarzen
und Wunderpfeffer und etwas Saly daju, mengt dicfed alled ju-
fammen mit 2 Qiter gefodjten Brunnenwafferd qut durd), unbd
ftopft e8 dann nid)t zu fejt in enge Dchjengedivme, weldie man n
beliebiger Grofie fdneidet; bei dem Stopfen dav man bdiefe Wilvfte
nidt profeln, nur die beiden Cnben profelt man feft ju; nimmt
bann einen ivbenen Topf, tvodnet bdie Wiivfte vein ab und legt
eine Lage berfelben didjt meben einanbder in den Topf, ftreut eine
qute Lage Saly davitber, legt bann cine Yage Wurft wieder finein,
fihet fo fort, bi8 fie alle find und legt dann eine Breffe davauf.

Diefe Witvfte halten fidh bis jur Mitte ded Sommerd; will
man fie benugen, fo mup man fie am Abend vorfer in Waijer
fegen, bamit bad Sal; fevausdsieht.

3. Fleijhonyit andever rt, Man nimmt 4 Kg feinen
Rindfleijcies, hact e fein, jdneidet 21, kg Nierentalg in Wiirfel
und Hadt e8 nod) etwad mit bem Fleijde durdy; giebt daun 7 gr
geftofenen Salpeterd, jdwarzen und Nelfenpfeffer und Saly nad
Gefdhmad fingu, mengt alled aujommen mit 5 Yiter falten Briun-
nemvafjer8 qut duvdjeinander und ftopft e8 nidt gar zu feft n
enge Odifengedivme. Die Wilefte falst man etwad ein und legt

Lo
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fie auf bag eingepdfelte Fleijdh); nimmt dann leftered hevaus, und
fegt die Witrfte in die Pokel felbit.

Dicje LWitrfte mitfen warm gegeffen werbenr, da fie falt nidyt
gut jdymecen.

4. Qanfemvirit, Man zieht von den Lanfen bdie Haut
forgfiltig ab, ftveut auf die innere Seite jdiwarzen uud Nelfen-
pfeffer, Salpeter und etwad Salz, widelt fie gany feft auf, binbet
cinen Bindfaden davum und legt fie dann in die Pofel, worin dasd
Rindfleifd) eingefalzen ift, lifit fie 14 ZTage dbarin [tegen, fodt fie
bann, (iRt fie falt werden, jdneidet fie in Sdjeiben und giebt fie
ju Gemiife.

5. Pinfel, Man nimmt ben beften Nieventalg, fdneidet
ihn tn gan; fleine Wiirfel, nimmt dann halb jo piel DHafergriie
und Halb fo viel feingefdhnittene Bwicheln, ald man Oriige Hat,
qiebt fmarzen und Nelfenpfeffer und Saly nad Gefdymad davan,
mengt alle gut durdjeinander, nimmt dann die jdlicen weiten
Odjfengedirne (Pinkelweide), fdneidet fie in belicbige Liingen, prifelt
ein Gnbde derfelbent zu, und ftopft die Wiirfte gany lofe und nidt
gany voll.  Man muf beim ©topfen darnad) fehen, dafy dad Fett
und die Ovitse gleidmdfig vertheilt wird; find bie Wilrite geftopft,
prpfelt man fie u und Bingt fie in gelinden Raud).

6. Bragewwurit, Man ERt von der Fleijdwurft= und
Pintemafle von jeder gleidviel guviid, nimmt dann dad Gehirn
pber dent Brdgen, [Eft thn einen Tag audwiijern, 3ieht die Haut
bavon, jerdriicft ihn in Stitde, gicbt diefe mit einigen feingefdnit-
tenen Bwicbeln und fo viel faltem Wafjer, daft e8 fih gut duvd)-
freten [dfit, bazu, mengt alled zufanmmen gut duvdjeinanber, ftopft
¢§ bann in die engen Odfengeddvme, aber nidt zu feft, und hingt
bie Witrfte in gelinben Raud).

7. Oadonrit. Dan nimmt am beften dad Kropfftitd des
Odyfen, todt e8 vedit mitrbe, fudjt dad Fleifd) vom Knoden ab,
und fadt e8 vedjt fein; fest dann Gerften- und Haferguiie wmit
falten Waffer zu Feuer und lift fie einige Stunden langfam
fodjen; giebt dann dag gehadte Fleijd) hinein, thut ferner jdmwarzen
und Wunberpfeffer, jowiec Saly nad) Gejdmad und dad abgeladene
Tett von der BVouillon, worin bad Fleijd) gefodht ift, Hingu, vithrt
alled sufommen gut duvd) und ftopft e8 bann in die engen Ge-
bivme, aber nidt zu feft; I[dft damn bdie Wivfte in fodjendem
Waffer eben auffodjen und hingt fie Hiernad) in gelinden NRaud).

Man fann die Griite aud) in der Bouillon fodhen, worin

bad Fleifd) gefodyt tft.




230 Wurftmaden vom Ddfen.

8. Blutwurit, Man vedmet aunf 17 Liter Blut 250 gr
gemaflenen FRodenmehled, giebt in Wiivfel gefdnittenen gefodhten
©ped ober Fett, fdwarvzen und Nelfenpfeffer und Saly nad) Ge-
jdmad davan, vithrt e8 gut durd) und lifit e8 cinige Stunben
{teben, vithvt e8 nodmal8 gut duvd) und ftopft ¢8 bann in bie
weiten Geddvme bdrei Biertel voll, profelt die Wiirfte feft ju und
(Rt fie i fodjendem Waffer fo lange foden, bi8 fie gar find,
wad durd) DHineinftedhen eciner Profel zu beobadjten, wenn fein
Blut mehv hevausfommt; find fie aber gar, jo hingt man fie in
gelinden FRaud).

Beun Stopfen mufy man davauf fehen, daff Blut und Sped
gleidymafig vevtheilt werben.

9, Nulfewr. Man nimmt die beim Cinhauen ded Fleifdes
yuviidgelegten ©tiide, fowie die Lanfen und fdueidet dicfelben in
Stitde von mittlerer Grisge, dod) darf feine Haut dagwifdhen fom-
men; nimmt dbann 3 kg Jeid, fett ihn mit faltem Waffer auf's
Sewer, [Gft ihn Halb gav fodjen, giefit ihn auf einen Durdjdlag
und lifgt thn vein ablecdfen; ift ev ein biSden abgekiihlt, {o gichbt
man ihn g dem Fleifd, thut bdann dwarzen und Nelfenpfeffer
und Saly nad) Gejdymad hingu, und mengt e8 gut durdjeinanbder.
Den Magen (Pangen) {dneidet man davauf in veridicbene Grifen,
ndht diefe redit dicht, unud ftopft dann bdie obige Maffe ju Biwei-
pritthetl boll Binein, ndbht fie feft ju, fetst fie mit faltem Wafjer
ju Fewer und it fie drei Stunden [langfam Ffodjen, profelt fie
wdhrend de8 Kodend fleifig mit einer ©pidnadel, damit fie nidt
berften, nimmt fie heraud und legt fie einen Tng unter bie Preffe,
beftreut fie bann mit Saly und legt fie in ecimen Topf ober ein
Fafy und gieft jo viel ordinaiven Effig und Waffer, von beident
gletdviel, darauf, dbaf fie bavon bededt find.

Beim Kodhen der Rulfen mufi man dad Fett fleiffig abnel-
men; man fann e8 fpdter beim VBraten bderfelben benufien.

10. Odjjentopf. Man fodt den Ocdfenfopf vedht milrbe,
[6ft das Fleijd) forgfiltty vom Knoden, wobei man bdie Stiide
mbglidhft groft lafit, [afit e8 abHiflen und legt e8 einige Tage et
Nulfen in Pofel; man benupst daffelbe ju Ragoutd. Aud) fann
man ed ju einer Gitlze benufgen, und nimmt bann dad gefodhte
Tletfd), fowie bad8 Ddyfenmaul, I[Bft die Haut von leiterem und
jdneidet e8 in fleine Wiirfel, giebt biefelben tn einen Topf mit
fo viel Gjfig, dafy bdag Fleijd) davon bebedt wird, thut ferner
geftofienen fdwarzen und Wunbderpfeffer, Saly, ecinige Lorbeer-
blitter und einige gefdnittene Jiwiebeln Binyu, [ift e8 15 M-
nuten langjam fodjen, und nimmt bie Lorbeerbldtter wieber heraus;
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nimmt danm eine Kumme, fpilt fie mit Waffer aud, belegt fie
mit Gitvonenfdeiben, giebt das Fleifd) Ginein und IdRL ¢8 falt
ipexbert.

9Bill man dajjelbe gebrauden, fo fehrt man ed um, jemeibet
¢8 in Sdfjeiben, und giebt eine tavtavije Sauce babei.

Pom Sdhladyten und Reinigen
ves Gefliigels.

1. Pauter, Man bindet dem Puter die Beine jujammen,
fiingt thn 1 Stunbe auf, dbamit dad Blut nad) dem Sopfe Llduft,
fhuetdet ifhn im Halfe unter den fraufen Gloden, (Rt thn rvedt
veir auébluten, und pfliidt nod) wavm bdie Federn ab. Wil man
ihn benuten, fo fengt man ihn, wijdt ihn mit Kleie ab und fpiilt
ifn einige Male mit faltem LWaffer aob, ftidht danuw mit emem
jpiert Peefjer bdie Augen aud und {dneidet den unterften Thetl
voit Sdnabel ab; legt thn dann auf die Bruft, madt Hinter dem
vedjten Fligel vom Riiden bder Linge nad) cinen fingerlangen
Sdnitt und nimmt vorfiditty den Kropf Hevausd; fdneidet davauf
bie Beine Hi8 jum evften Gliede ab, mad)t jwei Finger breit vou
dbem Bruftfuoden einen lingliden Sdnitt und nimmt die Ge-
bdrme Hevaud, dod) mufi man darauf fehen, daf bdie Galle nid)t
verlest wird, und vor allem muf man Ritdenblut und Gurgel
vein Qevaud nefmen. Daveuf wdfdt man den Puter mit faltem
Waffer red)t jouber aud, legt ein mehrere Mal ujammengelegtes
Handtud) auf die Bruft defjelben und flopft den Bruftfodjen {taxE
nieber, biegt die Beine feft suviid, damit die Bruft Gervor fommt,
nimmt eine Padnadel mit Bindfaden, ftidht unter bem Knoden
an der Dinteven Nitdfeule und fiber dem Knodjen an dev redjten
Reule, fowie unter dem Bruftfnodjen duvd), und bHindet ben Bind-
faben feft sufommien, damit die Bruft vedt hervor fommt; jobanu
fillit man den Puter, niht ihn, wo bder Kvopf Hevaudgenomumen
ift, au, biegt Den Kopf wmter ben vedjten Flitgel, fowie den linfen
Fliigel um.  IMit dem Braten verfihrt man, wie bet Nr. 35
auf Geite 126.

2, SKapow, Mon {dueidet den Kapaun cinen Finger breit
unter dem Kopf in die Gurgel, (Rt thn rvein audbluten, und
pflitft dann warm die Federn abj mit dem HReinigen und Auf-
fpiefien verfihrt man, wie beim Puter,
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