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216 Wierte Abtheilitng.

fillie garnivet, und IWeinefiig mit gebackeer Peter.
fillie und-Pfeffer dabey gegeben, -

egula 290.
Nollade von SchveinsEopfes. -

MMan nimmt dazu einen mittelmagigen Schmeins.
fFopf, ber nidye allzufebr fere ift, und fpaicet ibn in
Der Miitten von efnander, und aud) dieDhren abge.
fthnitten, denn ein paarmalin frifthem W ffer wobl
auggemaffert, und bernad) gar gefodyr, er muf aber
niche allzu nuirbe gefoche mwerden, fondern wenn
fid) Die Knoden vollig ausbredhen laffen, fo if et
vedht, denn heraus genommien, und die Knodjen
gans warm berausgebrocien, daf die Kopfe gans
bleiben, und benn fo muf man Sal, geftofiene

icgelein, Pleffer, Muflacenblumen, in Seriemeln
gefdnittene Cricvonfehalen, gebactte Peterfillie, und,
wer €8 vermag, ein wenig Thymian, einige bart
geFodhte €per, ein wenig durchgefocht, in Serie.

- meln gefdhnittene Mandeln und vein gemadhee Pi-

ftacicn, afles in Beveitfchaft Haben, und fogleid)
mwarm auf die inwendige Seite der Kopfe dick tibers
ftceuen, und die Kopfe wieder jufoammen fiigen, daf
Das eine fpiGe Ende gegen bas anbdere dicfe Ende
su liegea fomme, mit einem Bindfaden tbers
Kreuy wobl umwinden, in ein Tud) gefthlagen, und
unter eine Preffe fefen, daff es davunter Falt werde,
bernad) in einer fafe vermafhren; wenn man da
von gebraudhet, fo fhneibet man e8 in Scheiben,
und giebe Weinefig, Pfeffer und gebackte Pecer-
fillie Dariber oder darbey, wie einer will,
: Regula




Von Fleifdh und Fligelwerk, 21y

Regula 291.

Prepiiilze von Schmeinddpfen, fo man alefch
_gebrauchet,

Dagu fann mannur einen halben mittelmagigen
Sdiweinsfopf nebmen, folden answaffern und
folgendermagen fodyen : Dtamlich, mit fo viel fochens
Dem Waffer jum Feuer gebrathe, dafi er nur eben bea
Decfe ift, und denn fo thut man dabey einige Kalbsa
Enocen ober Kalbsfifie, etmas gerafpeltes SHirfd)-
born, in elnen diinnen «.ud; gebunden, und wenn es
o achﬁ:ﬁaumvt ift, eine Bouteille Wein und
eine halbe Bouteille Weinefiig, Negelein, Peffer,
Muffatenblumen,-alles gans daran, and) Krautey
sufammen gebunden, forbeerblatter, Smwiebeln, Cia
frongn und ein wenig Ealy, diefes lapt man denn
jufammen fodhen, bis der Kopf gar ift, man mufy
ihn aber nidhe ju murbe werden laffen ; denn nimme
man ihn beraus, und [age ibn Falt werden , und
benn fo thut man audy alle Knodien und Kalbers
fufie beraus, das Fett von Der Suppe rein. aba
. genommen, die Suppe mit ein wenig Sucfer ges
brochen, daf fie wie ein red)t {dhdner und fchars
fer Gallere fthmecfet, und denn mit einigen 3u
Schaum gefd)lagenen Weiffen vom Cpe abgefla.
vet, nud durd) eine Serviette laufen laffen, wie
man ben Reg. 63. mit mebrerm erfehen Eann, denn
fo puit man dem Qopr die Schmarte fauber ab,
und fdineidet ibn in feine ABurfel, ift er allju fetr
fo [aBt man Davon efwas jurict, denn fo nimme
man ¢ine vunde tiefe Sduffel el ober " irmerne
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