XVI. Abjdnitt.

Dom Hrioein.

Gediinfteter Sdweins(difogel.

Bon dem Schlogel eines jungen Schweines wirh der Kuochen
ausgeldft, worvauf man thn jalzt, mit Kinmel einveibt, in eine
jdbne Forme vollt und fo feftbindet. Ferner mache man in einer
tiefent Caffernle Schmaly heih, laffe darin ein wenig Sucer braun
werden, gebe dann alle Gattungen bldtterig gejdhnittene Winrzeln
und Swiebel, fowie aud) die fleingehackten Knochen dazir, wovanf
man den Schldgel mit Vorficht, dafy die Haut nicht bejchabigt
witd, Bhineinlegt, ein wenig Ejjig und Suppe darangibt wd fo
vad Fleijh) zugebectt ditnften (ifit, wobei man aber 1 Seiten
nadjzujehen hat, damit der Sajt nidht eingeht. Dann dreht man
Das Fletjdh) wm und gibt ein wenig Butterjauce davan, damit der
Sajt nicht gu ditmn und feer ift, und wenn 8 tveidh genug ift,
witd e Deraudgelegt, wovauf man den Saft durd) ein Sieb
loufen [dft, Das Fett vein abnimmt und ein weniy Wein sugibt;
ber Schlogel jedoch) wirh auf bie Knodjen warmgelegt.

Sdiweinsfilets am Aoff mit Sauce & la Ménéhould.
Das Carrée witd ausgebeint, gejdnitten, geflopft, gejalzen
unb etwas papricict” wnd mit jerlajjener Butter vorfichtig am
Jojt gebraten. Nach bem Wmbdrehen formumt obenauf ein wenig
striuterbutter, worauf bas Filet mit obiger Sauce, welde auf
Seite 28 zu finden ift, angevichtet wird.
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Siloventinerbvaten.

Gin auggeldjtes Cavvée, von dem man die Haut abgetvenunt,
wird mit einem Dditnnen Miefjer vovgejtochen, Ddann abwedjend
mit Krebidhweifen, Sunge und Sardellen gejpictt, worauf man
die Huit wieder vorfichtig daraufbindet und das Fleijd) in etrent
fuczen Saft mit Kitmmrel und Wurzeln brit. Lebteren jeiht man
pamn ab, qibt ein wenig Citvonenfaft dagu, (dBt ihn nochmal3
qut auffochen und nimmt jchlieRlich das Fett vein ab.

Shweinsnicrudel.

Dieje werben ebenjo wie die Schipsnierndel beveitet (fiehe
S. 113).

Steantfleifd).

Bu diefemn wird am lebften junges SKrenfletic) verwenbet,
welches mit Salz und Kitmmel nmur in dem ndthigen Wafjer,
bamit der Saft ved)t fury bleibt, gefocht wirh; bevor e3 1weid)
gerng ijt, gibt man dag Krvaut dazyu, weldpes man jedoch) v
einige. Minuten Fochen (iRt wovauf man Bwiebel in heifem
Scymalz anlaufen [d@ft und diejes itber dad Svaut brennt.

Wokel- oder Surfleifd).
Dicjed wird ebenjo behandelt wie dag borhergehende, v
with e3 fritfer eingefalzen und exft, wenn e8 gehorig eingebeizt
ijt, gefodht.

Sdiinken und Staiferfleifd) eingufalzen.

Diefe haben die gleiche Behandlung. Nadjpem man in einen
Nedrier Salz, ein wenig Salpeter, Koriander, Chalotten, Wadjolber-
beeren, Gemwitrztorner, Gewitrzuelfen, Citronenjchalen, ein Lorbeer-
blatt und Kuttelfraunt vecht fein geftofen und bdad Fletjc) danit
qut eingeriebenr hat, wird lebteres in ein dagu pafjendes Gejdire
gelegt, wobet man fehen mup, daff alle Hohlungen gut ausgefitlt
jind, damm [uftbicht verjhlofjen und durd) 3 Wodjen an einen
fer. falten Ort geftellt, worauf man e3 erjt mit einigen Steinen
bejchwert. Sollte dag Fleifd) nicht von felbjt jo viel Waijjer
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siehen, Daf e3 von lebterem bedectt wird, fo (affe man ein wenig
Salz i frijchem Waffer aufldjen und gebe es daritber. So bleibt
bas Fleijch 8—4 Wodhen ftehen und gibt das jogenannte Potel-
oder Surfleifh, weldhes nun, nachdem man die Gewiirze vorher
abgewafdhen hat, geviuchert wird.

Ninds- und Sdweinsynge

wird ebenfo eingepdfelt.

Geddmpfte Sdinken.

Der Schinfen wird voverjt duvd) 24 Stunben in frijhes
Waffer gelegt und ofters abgewdffext, Ddamit e die Salzjaure
perfiert, worauf er, nachdem mnan Ddad Sreus- unh  Rohrbein
auggeldft Hat, mit Borficht ujarmmengero{lt und mit Spagat
gebunben iwird. Ferner (§fit man in einer Cafjerole Wirzel und
Bwiebel m Butter anlofer, qibt auc) Die sujamntengehactten
Suochen dazt, auf welde man den Sehinten legt, Der wmum gut
verfchlofjen tm Rohr unter Biterem Nachgiefen von Suppe,
aulept aber von Rothwein gediinjtet witd. Wenn er weich ift,
fegt man ihn Bevaus, Den Sajt feiht man ab, qibt Dann ein
wentg Neabeiva u und entfernt dad ett.

Gefiiltte Sdweinsbruft.

Dagu wahlt man die Brujt vou jungen Schweiner, dod)
barf fie nicht zu fchmal vom Cavrée abgehactt werden. Die
Behandling ift dejenigen der Kalbsbruft (fiehe . 106) gleid),
boc) mufy jelbe gejchripjt werden.

Gediinftete Sdweinscotelettes.

RNachdpem man bdie Rippen von den Goteletted abgeldjt Hat,
werben (epteve gefalzen, mit Sitmmel bejtreut und mit Peeh{ bejtaubt,
danu in heifem Scymalz Halb abgebraten, worauf man davauf {ieht,
Dafy fie cine braune Farbe befommen und fie veihemveife in einen
Blafond legt. Mittlevweile hat man fein nubelig gejchnittenes
Wurzelwerf und Jwicbel in Schmaly anfaufen fajfen und mit Suppe
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und ein wenig Eifig, nachbem man bas Fett abgejeiht Hat, auf-
gegofjen, und indem man nun erjtered itber die Cotelettes jchiittet,
gibt man auch ein wenig Glace, jowie rohe, jedod) gejdhilte und
in bier Theile gejchnittene Crdipfel zu, wnd o (Gt man bdie
Cotelettes gut zugededt ausbiinjten.

Sdiweinscofelettes a la Robert.

Die Cotelettes werden natuvgebraten und dann mit einer
Saice & la Robert (fiehe ©. 27) angerichtet.

Gebratene Spanferel.

Jachpem dag Spanferfel vein gepubt, aufgemacht und der
Schhmd und die Augen entfernt find, wird ¢3 mit Saly und
Ritmmel gut eingerieben, der Voauch aber mit einigen Halben
Semueln auggefitllt, worauf man eimen ditnmen langen Kodhliffel
oer eint Dozt bajjendes Eifenftangel durc) das Fevel jticht und
oie Dfren und den Schweif mit vovher gut eingefettetem Papier
umwicelt, damit jelbe fich nicht jengen. N wird vas Shweinden
auf einem Bleche troden gebraten, wobei e3 anfinglid) mit Spect

.....

damit die Haut ved)t vejch bleibt. Wenn das Thier fehr ftarf ijt,
vedhnet man 1Y, Stunden jum Braten.

Sdiweinsufy.

Dazu vertvendet man Jumeift die » Juwwage« (die Abfalle
0es gejdhlad)teten Scyiweines, wie Fiige, Ohren.2c.), weldhe in fleine
Stiie gehactt und in einer Caffernle in Whajjer nebft cin wenig
Cifig, Salz, Gewitry, Wurzeln, Swiebel, eimem Lovbeerblatt und
Ruttelfraut jehr weich) gefocht werden; dann feiht man den Sajt
ab, wobei bag Fett abgenommen wird, und it iGu mit ein
wenig ChweiR, wie man das Ajpif drt, die Knoden aber werden
bon Dem Fleifhe ausgeldft, diefes wird auf tiefen Tellern jdhin
eingetheilt und nad)dem es mit dem Sud iibergofjen wirbe, an
einen falten Ot jum Stoden gegeben.. TWill man aber die Sul
gierlich Devgevichtet Haben, nehme man eine Sulzform, ftelle jic,
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nachdem man ein wenig Ajpit hingugegeben, fdhin gevade ins
Eig, wonad) man fie mit Chweip oder Triiffeln obder jonjt BVer-
jchicoenem auslegen famu, gebe dann wieber (angjam: wd tropfen-
twetje, Damit die Diife nicht verjhoben twivd, Afnif, wenn s
jchon fejt ijt, nocdhmal3 jolhes und gulest das Fleijch su, welches
% man mit dem gleidjen @ud aufgieht und dann jtoden (aft
SdlieRlich dectt man ecine Schiffel fiber die Fovm und Jtitvst
letstere, wobei jie jchuell durd) laues Wafjer gezogen wird.
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