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| 66 Vo Rintd > und anbern Fleifdhfpeifen. f
i

und diefed muf wahrend dem bunften ofters gefhehen,
wenn e8 hun weid) genug gediinfiet hat, fo feihe die |
Fette davon ab, hernad vidte e auf eine Shtifjel an, |
gib Qomomefaft unb em memg @vﬁe Dariiber, dann l
3ur Tafel, / :
‘ Gewiceltes Fleifdh,
1) RNimm ein breited Stiick von einer Schall, Flopfe
il 8 gut, wie bewufit, falze ed ein, dann nimm eint wez |
nig Dfeffer , geftofene Nelfert, Flein gefdhnittene Limo-
nie, blattlicht gefchuittene Swiebel und Syect, beftreiche
vag Fleifh mit Limonie, Gewiignelfen und Pfeffer,
Tege dantt den Jwiebel und Sped darauf, rolle e8 ju-
famnten und binde g, lege 8 in ein RKaftrol ober Rein,
nimm Beitsfrduteln, ein wenig Cfiig und Supye, ober
b SWaffer; wenn ed weid) gn werben anfdngt, fo lege
i fhwarge Brodrinden bdarein, laffe ed gut werfochen , \
feibe die Fette davon ab, gib das leifth auf eine Sehitfs |
i fol , treibe bie fibrigen Theile durdh ein Sieb, und |
i made eine furse Sof dariiber, alddann gib 8 ur Tafely |

Hirfdyzemmer , gebraten.

RNinm ben Femter, wafche ihit fauber aus, und |
fetse ihn in einen Hafen mit halb Wafjer und halb Effig,
pann Lorbeerbldttern und Swickeln su, fale e8 , und lafje
e8 fieben, Dann {ehdyfe die Fette Davon ab, nimm fo
pann ben Jemmer heraus, fhmieve thu mit der abyes
fobopften Fette und befde thn mit f&)margenéBrobbrofeIn,
unb Tege ibn in eine Pfanne, dann gib die Pfanne in die
Siof)re ober in ein Backofen, und laffe die ,‘Brobbrofeln
véfh Backen', dann gib ihn gur Tafel.
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