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218 “Bierte Abtheilung.

Sdrale, weldhe eine icrlidie Form Haf, und belege
fie unten eriflich mit Citronfdeiben, rothen Beets
fcheiben, auch Edjeiben von gefodyten gelben Wur.
Feln alles gefrauser und zlerlich eing ums anbre
geleqt, dap es proper ausfiehet, denn fo madyt man
Den durdygeriarten Gallect gany beiff, thue den ges
fchniteenen SdhmeinsFopf in die Schiffel, und be.
gieiit es mit dem Ballert, dafi es eben bedecft ijt,
Denn hingefele, dag es gang falt und Hare wird,
und wenn man es beraus madhen will, fo balt man
es ein ‘wenig gegen das Feuer, oder einen warmen
naflen Tud) Hevum gefchlagen, taf es fich rundum
{ofet, und benn in die Schuffel gethan, und mis
®allere gavnivet, o fiebet es vecht fchon aus,’

Regula 292.
Wildes Schmwetnfleifch mit einee Kirfdhen:
Sofe.

Das wilde Schweinfleifh wird in  zierlide
Stiicfe gebauen, twobl ausgemdffert, und in
Waffer nebft ein wenig Saly gar gefodt, in
wabrender Jeit macdht man etwas braun Mehl
nad) Reg. 16. mit ein wenig Sucfer, bdaf es
eine fdyone bobe Farbe befomme, denn ein paae
Hande voll - geftofene trocfene  Kivjhen nebit
Simmet und Citronen davein gethan, folches
nber dem Feuer gevibret, und benn Ieinefig
und Waffer darauf gegeben, und damit langfam
gefocht, 0ag es fidy vedht fhmary legivet , ‘und fds
mig wird,, denn durch ‘winen Sieb geftrichen ;
wenn 0as Fleifdh gar ift, fo wicd es fauber ausges
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pufief und su et Cu{e gethan, denn vollends fiiff
gemadht, und ein wenig -jufammen durd)gefoct;
]0 it s vecht und gut.
| Regula 293.
Pannirte oder mit ,ajueut belegte wilde Cc[)me{ng.
gimmer, folches Fann man feben bey Reg. 174,
Regula 294.

Hivfeh - oder foilves Schmweinfleifch mit
Wayolder - Sofe,

Das Fleifch wird gleichfalls in Selicfen gehauen,
ausgemdffert und inABaffer und Salj gar gefod;t,
penn macht man braun SNehl mif etroas viel Snies
beln, und giebs gute Briihe oder Fletjdyfuppe dars
auf, und [afit es damic fodjen, denn FuleBt efwas
fein geftofene Wacholderbeeren, Megelein, Salz,
Beinefiiq und Bucfer daran, denn das gefochite
Kleifch audh hinein gethan, und ein wenig gufanmen
burd)gefod)t fo ift es redht.

Regula 295.

FRilpedSchmeinfleifch mit markifchenDRiber.
Das Fleifch wird ebenfalls fauber gepust, und i

SWBaffer und Saly gar gefodht, und dieNRiben nadh

Reg. 99. gemad)t und uber das Fleifch gegeben, iff
es aber ein ganger Simmer oder Keule, fo werden die

- Ritben rundherum oder an bepben C‘éettenbepge[egt.

Regula 296.
- Rildent SchmeindEopf einguridtert,
Der Kopf wird von bem Schiwein fo raudy

abgefcdhnitten, und denn tie langen Haare erfilich
dbet einem ftacken Seuer gang Furs abgebrannt, o |
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