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verfchiedenen anbern Fleifd) - Syeifen. 139

miirbé wird, pann falze ihn gut ein, veibe ihn mit ge-

ftogenen Wachholderbeeven, und fpicke ihn mit Knoblaud,

gib ifn in ein Kaftrol, und ein wenig Spect, Jwicbeln,
orbeerbldtter, Limonieflalen, Gewiivgnelfen, ellevie,

gelbe Riiben, einen Schopfloffel volf Waffer, und eben
fo viel Gffig darsu, la ihn jugedectt fchon mitvbe diin

ften, bann gib in ein Reindl ein Stiictel Butter, lege
‘4 ober 6 Pavadeiddpfel hinein, lof fie Diinfren big fie
serforingen , viibre fie gut ab, und feibe fie durch ein
Gieb , giefie ein wenig Rindfuppe daryu, 2 Loffel voll
in Butter gerdfte Semmell «ifeln, ein wenig Jucfer und
Limoniefdhalen, laf e8 auffieden, richte den Shlagel in
eine Sciiffel, giefie ein wenig-von dem Sub daviiber,
b gib die Gofie in eine Schale dbargu, fo ift er -
fertig. ‘

Sdydpfener ‘@d)ldgel auf andeve 2Art.

Klopfe den Schlagel, um felben miivbe su machen,
dann falze ihn ein, fiofe Wadpholberbeeren, Lorbeers
blatter, Bafilifum und Kuttelfraut fein gufammen, ugd
teibe Den Schldgel damit gut ein, laf ihn gugedectt ywes
oder Drey Stunbden im Sale ftehen, ntade eine gute
Beite von Cfiig, Waffer, Iwiebeln, Limoniefhalen,
Inf fie fieden, und bremne den Schligel bamit ab, laf
ibn 2 ober 3 Tage beigen, brenne ihn 2 obder 3 Mahl
bed Tages ab, bann fpicfe ihn mit Syed, brate ihn
langfam an dem Gpief, begiee ibn dfterd mit Beise
und Mildhrahm, made von der Beike eine gute Sardels
~ lenfof, g¢ib den Sdldgel auf cine Sehiiffer, und.bdie
Gofe daviiber , wenn du ihn dann braudft, fo ift e
fertig. s
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