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Gped, wmbinde ihn mit Papier und laf ih1 6 oher 7 Stunben
gang gemadylic) am Spiefe braten, begief ihn mit der Beiz,
big er gut und miirbe wird, dann nimny Hag Papier tweg
unbd gib ihn entiveder in etgerer Goft bavon ober madye eine
Gardellenfofy davitber,

Hiridzemmer.

Cinen Hirfchzemmer wajde fauber aus, falze ihn gut
ein, verbinde ihn mit Hem Gpagat, dafy er nicht zerfallen
tann, gib in ein Gefif Effig, Wein und BWaffer bazu, ganges
Getoiirg, Biiebel, Limonefdhale, Lorbeerbldtter, Ruttel-
fraut, Dafilifim, Majoran, Rosmarin, Kranawedbeeren
und laf ihn gut fieden, 3 pber 4 Stunbden, nach ber Grife
pes Bemmers, gib thn dbann heraus, reibe eine Handooll
fhivarzes Brot, bermifdje es mit ein wenig grob geftofenent
Juder, Fimmet, Qranatvedbeeren und flein gejdinittenen
Limonefdjalen, mifche e3 untereinander, fie es auf pen
Bemmuer, gib ein tvenig Butter dariiber, febe ihn aufs
Jeter, daf er eine Farbe befommt, gib ih1t in eine Sdyiiffel,
giefe ein twenig Beiz bazlt und mit einer fithen Gof 3ur
Tq

fel.
Wadolderbeerfleifd.
27pber 87 Rilo miirhes Rindfleifch Fopfe rechf gut,
falze e3 gut ein, eine Handvoll geftofene Wadholberbeeren
paritber und lof es sugededt an einem Hihlen Ort 5 pher
8 Tage ftehen, dbann wafche eg gut aus, madje mit Gfjig,
BWaffer, Bmiehel, Beiztrautel und Simonefchale eine Beize

baritber unbd fwenn es die Jeit auldbt lafy e3 3 pder 4 Tage

in der Beize liegen, die Beize bes Tages zivei pder preis
mal fiebend, und giefe fieUbariiber: dann fbide e3 mit
Gped, befde aber den Gped mit fein geriebenent Bfeffer
und zerriebenem Beizfrautel, -gib es in eine Bratpfanie,
ein wenig Beize bariiber, belege e3 mit einem naffen Papier,
brate e3 fangfam 3 ober 4 Gtunben, begiefe e3 ofters mit
ein twenig Rahm; dann madje folgende Sof: Ginen Koch-
18ffel boll Meh!, guten Rahny, vithre das Meh! damit {chon
flax ab, chiitte die fiedende Betse dazu, dew braunen Saft
boi dem Fletfdh, ein wenig flein gefchnittene Wacholber-
beeven, lof die ©of damit gut auffiedern.

Gebratener Lungenbraten,

Sdjueide von bem Lungenbraten die Knochen und
bag Fett weg, veibe das Sletlch mit Salz unbd Betzfraute|
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