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5. @cbratener Rebfchligel.

Radbem bder Schlagel gut audgewafden, falze ihn
gut ein und laffe ifhn ein paar Stunden in Saly liegen,
bann thue in ein Haferl Hald Cffig, halb Waffer, Swiebel,
Lorbeerblatter, Salbei, Limonienfchalen, Beizfrautel, einige
RKranetvittbeeren, wenig Jngwer, gwei gange Pfefferforner
unb einige Gewiirynelfen, lag die Beize-fteben und brenne
den Schliagel dbamit ab. Laffe ifn hernady 3 bid 4 Tage
in Der Beize liegen und brenne ifm alle Tage einmal fies
pend ab. Dann jiehe bdie Haut fHevab und fpide ihn

gebraten und abwedyfelnd Sfterd mit Beize und Rahm be-
goffen.. Jft ev gqut gebraten, fo gib ihn auf die Schiffel
unb gib ifhn mit einer Sardellen- oder Kappernfof auf die
Fafel. ;

6. @ebratencr Gems(dylagel.

Perfahre damit, fo wie mit dem Rehichlagel, nue
muf ex 1 bis 2 Tage [dnger in Der Beize liegen.

7. @emsbruft

behanbdle wie bie Hirfhbruft, nur darf fie nicht fo lange
bitnften.

8. Rehricken.

Der Rehriicfen wird auf eben biefelbe Art wie ber
Sdlagel gubereitet, nur Iaﬂ'e man ifn 1 big 2 Tage in
der Beige liegen.

9. Grdimfietes Rebfleifd).
Jerftiidle eine Bruft oder Schulter, false e8, gib’s
mit imonienfdalen, Jwiebel, Beisfrautel und etwas Rinbd-

fdhon mit Syed; fodann wird er langfam in der Pfanne
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