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Gehidde von Sqpfenfleifdh, (Hachi de Mouton,)

Ein jeder Theil, Sddpfen ober Lamm, geFodt, gedbampft
oder gebraten, Fann Dbievju verwendet werben, nuv muf man
@crge tragen, alle Haut und Fofern forgfam Heraudsgu (ofen;
biefes Fleifdh wvird fonad) fein gefdnitten, wdbrend deffen wers
den in {edhs Qoth Butter ein EHIGFe voll fein gefdnittene Sdya-
Yotten, gwey CldFel voll Champignons, und ein halber CHld{rel
voll griiner Peterfilic mit Saly und etwas wenlgem weifien YPfefs
fer funf Minuten lang gevdftet; dann fommt das Gebdcte pins
au, und wird nod) einige Jeit gerdftet, endlich mit einigen Lofe
fefn voll brauner Tunfe vermengt, und fomit wdve ed ald be:
endet ju betradhten , allein der Gejdmack muf jedody forgfam
gepriift und nadygebolfen werden. 9Man Hat indefen nidyt immer
braune Tunke bep der Hand; in diefemn Fall ftdubt man bas
feine Krdutdhen mit einem EHISFel voll Mebl, und ndft es mit
einigen 26{fel voll Vriihe, bis ed eine dicklidhe Junke gibt
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Neungehnter ALTdnite.
Bom Sdyweine.

Das Shwein wird bey ung gewiffermafen veradytet aber
frefflichy gentigt. Aufer den Juben und Nuhamedanern, denen b
Genui ves Schweinenfleifhes durdy ein Religionsgefens verbothen
ift, haben faft alle andere Nationen dasfelbe mit unter die efiba:
ren Shieve aufgenommen. Senes Religionsgefe grindet fid) pwar
auf mebdicinifdye Urfachen, die aber dodh mehr unter einem Deifien
als gemdpigten oder Falten Himmeldftride jur gdnglichen Enthalz
tung von diefem Fleifde verbinben Eonnen,

Um bas Fleijd jarter wnd fdymackhafter ju madjen, und
aud) die Maftung st erleidtern, pflegt mas fie ju verfdneident,
pann feift der Eber ein BVorg, und die Sau Borgin. Kein ans
veves Thier ift fo gany in Fett gehiint, als ein gemdfteres Schweuts

- ey tem Shbplen, bey bem Odfen w. . w, findet man Flerfd




Bom Sdhmweine. 191

unb Fett gemifdyt, ober dbas Fett fammelt ficdy an ten Enben bes
Bleifdyed s das bingegen ift mit einer dicken Cage Spect umgeben,
bie ¢ fo unempfindliy madyt, daf e8 juweilen Natten und Miufe
Lodyer Hinein freffen [dft. :

- ©@o gemdftete ©dhweine geben ung den Speck, ber ber bef=
feven Kiidye unentbehrlich geworden ift.

Dad Fleifdh ift febr fert, faftig und ftarfjhmecend, allein

fdwerer verdauend. Daber mag s ommen, daf es aus ber o
Deren Kiidje bepnabe verwiefen ift.

Gefulzter Schweinsfopf. (Hure de cochon))

Diefer Kopf wird tem Wild{chmweinsEopf dbnlidy (. Ab{dn.
v. b, Wildidhweinen) behandelt, nur mit Eeinem foldhen Aufa
wante; fo wie der erfte 3. B. mit Neppbiibner= und Fafanen-
briijten geflillt ift, o wird diefer mit eigengm Tleifde und ‘{S‘eft,
und hodyitens mic Pédceljungen, unterlegt, und bleibt in jedem
Salle von jenem weit juriicE, ¢

Deifigefotterter oder fauergefochfer Sdyweinsfopf. (Téte
de Cochon & la Vinaigrette.)

Der Kopf, in de Mitte von einander gehauen und 10 Mia*
nuten lang abgefodyt (Slandhire), wird auf einige Minuten ins
falte Tafjer gethan, um ihn weiff ju erhalten, und dann gereis
nige auf ey Finger breite StiicEden vom Beine abgeloft, rein
dugefdnitten und in eine angemefiene Caffevole gethan, mit einey
mit vier Gewlivgnelfen gefpicten {panifden Smwiebel . 3wey Qo=
beerbldttern, einem Liifdyden Vertram belegt, mit gey Edydpfa
[8ffeln volt Weineffig, und eben fo viel Briihe gendfe, mit Sal,
Concassé gewtiryt, und fo an ftarkem Sever Bis jum Edrnigen
Weidpwerden geFocht; der Sud mup unter diefer Jeit auf den
fedyéten oder adyten Sheil eingefodyt Haben, und jwar fo, baf er
eine Furge Tunfe bildet. Dann wird dag Gange auf der St fjer
gebdufe angeridytet, und mit einer Davigote (S. Abfdn. v. f.
Krducden) Geftreuct. '
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Sdyweinsohren mit burdgefdhlagenen Linfen. (Oreilles
de Cochon i la Purée de Lentilles.) .

Die Obren werben von dem HirnEnodhen abgeldft, und zehn
Minuten lang weid) gefedit, endlidh) aus dem Sude ing Falte
Waffer geworfen, dann' forgfdltig geveinigt und nett yugefdhnits
ten, Cine halbe Stunde vor dem Anrichten werben {ie dem vors
Dergehenden Deifigefottenen Kopfe dbnlidy weichy geFocht, dann
vund herum in ter ©dyiiffel aufgeftellc und die durdygefdylagenen
Linfen (S. Abfdhn. v. b. Hiilfenfriidhyter) in ihre Mitte gethan.

- Gdyweins-Goteletten, (Cotelettes de Porc frais pa-
nées grillées.)

Die Sdyweing: Coteletten werden den Fdlbernen gleidy ges
fdnitten, breit gepracfr, etwas ftdvfer mit @aly und Preffer be:
ftdubt, in Butter getunkt, und ftarf mit Semmeldrifeln aufye:
Tegt (©. Ab{dn. v. b, Kalb die Cotelerten betrefend), Sie brau:
- chen beyldufig swey Minuten [dnger ju ihrem Ausbraten alg jene,
werten dann mit bepgefeiten Limonien obne den gewshnliden
Cotelettenfaft aufaetifdht. :

Sdweins-Coteletten mit brauner Juwiebel-Tunfe, (G-
telettes de Porc frais 4 la Robert, )

Diefe Coteletten werben ten gefdwungencn Kalbdcoteletten
gleidh bebanbdelt (S. Abfdn. v. b. Kalb, Coteletten betreffend), in
ibre Mitte Eommet eine braune Swiebel-Tunke (S. Abjchn. v. b
Zunken.) Diefe Tunkfe wird fiber die Coteletten in die Sdywungs
Cafferole gegoffen, wenn nehmlidy vie Butter abgenommen ifty
~mit @lace gehoben, bebuthfam genau durdy einander gefdwungen.
Die Coteletten dann rund laufend angeridhtet, und die Tunfe in
ipre Mitte gethan. Die Feinefler adpten diefes Gericht, das vors
sugsweife bey ben Gabelfriibfisicfen aufgetifcht wird, febr hodhs
man wird in der That wenig aufweifen Ednuen, das dem eig'eneu
ftavfen und dennod) lieblichen Gefdmacke gleidyFormmen Ednnte.
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- Gdymeinsnieven - Unter{dnitten. (Filets Mignons de

Porc frais.)

ie werben gang fo wie die Edlbernen (S. Abfdn. v. b.
Edlb. Mieren - Unter{dhnitten) in allen thren Abweidhungen behan-
belt. Da aber bag Sdweinenfleifh niche fo leicht ju verdauen
ift, fo mug man etwas mehr Wilrge, befonders weifen Peffer,
jufeBen.

$eiff abgefottene ober fauergefochte Schroeinsbruft, (Poi-
trine de Porc frais & la Vinaigrette.)

Die Bruft wird auf ywey Finger breite fange Stiickden jer-
fhnitten und in ‘eine angemeffene Cafferole gelegt, mit fechs Qors
beerbldttern, gwey fpanifdhen Swicbeln und vier Gewtirgnelfen ge-
fpicfe, mit etwas Pfefier und Saly gewifryt, mic ywey bis brey
©d)dpflsfieln LWeineflig und eben fo viel Briihe gendfe, mit einer
Hand voll jufammengebundenem Bertram belegt, und {o auf ftavs
Fem Feuer weid) gefodht. Dasg Feuer muf fo getrieben werben ,
baf in der 3eit, als bad Fleifth weidh Fodyt, der Sud wenigftens
auf ben fedydten Theil eingefodt fey, dann wird das Fleifd auf
die @dyiiffel aufgehduft angeridytet, mit einem feinen Krdutden
beftdubt (S. Abfdm. v, b, f. Krdutdhen); bver abgefettete Saft

. wird befonders bevgefest. Chen fo werden bie Hilfe und bas

Baudfleifdy Lentipe.

Gcbratene Seweinslenden. (Echinée de Porc i la
; broche.)

Die Lenbde, weldjer Theil bep bem Kalbe Nievenbraten Heifit,
ndbmlid von bem Schlegel big an dbie Nippen, wird ftark mit
@aly und etwag Concassé beftdubt , bdie Haut mefferviickentief
Eleinmifefelig eingefdhnitten, und o anderthalb Stunbden gebraten,
bann auf ein Gemiife oder mit brauner Juwiebeltunke (©. Abfdhn
v. b Zunfen), oder audy mit Parvadiesdpfeltunte (. cbenda-
felbft) aufgetifcht. ;

Auf dienebmliche Are Fommen die Sdyultern; am aligemein-

Benfer, RKodhhunft, I, i, 13
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ften Fommen biefe RBraten als Velege ves Gemiifes, befonders
aber mit fauwern NRiben obey SauerFraut.

Sdyweinsnieren am Nofte. (Rognons de Porc frais

gril]és.) :

Diefe Nieven werden wie die {hopfenen auf dem Nofte ge:

braten (&, Abfhn. v. Schépfen), und mit brouner Jwiebeltunfe

aufgetifht (S, Abfdn. v. b. Tunfen). Da fie aber meiften

Rbeils einen ftarken widrigen Gerudy baben, fo werden fie fel-
“tener aufgetifdt. :

Sdeinsbraten als Auswedslung. (Grosse picce de
Porc frais.) : '

Der Sdlegel fammt der Cende, weldie dem erfteren wes
nigftens an ter Vreite gleich gebalten werden muf, wird mit
@alg und ein wenig Concassé beﬁd’uBt, an einen @pief gefteckt,
vie Lende mit vier in Butter beftridhenen, der Schlegel aber nur
mit ywey Vogen Papier, das mit BVutter ftark beftrichen iff,
uberbunden , und fo langfam bdrey 6is vier Stunden am ftillen
euer gebraten; eine Halbe Stunde vor dem Anridyten wird das
Papier abgenommen , die Haut Elein wiirfelig unbd feich 1berge:
fdhnitten unb dag Feuer hell gemadht, damit man dem ganget
Lraten eine fdhone gleide Farbe geben Ec,mn.*({'s wird mit einet
fauven obder Pavadiesdpfeltunte aufgetifhe. (&. Abfdynitt von
ben Tunken.)

Die Sdyweindbraten werden Idnger gebraten alg alle fibeis

geny unbd Fommen felbft ftarE ausgebraten nidt aus ihrem Saftes
(@. ﬁbfc{)n. b. Kunft yu braten,)

Blutwiirfte. (Boudins de Cochon.)

Bier foanifdye Swiebeln wiirfelig gefdnitten, werben in
eiem Halben Pfund jerlaflenen Fettes gelb gerdftet, Diergu Eom:
men ¢in balb Pund Eleinwiirfelig gefdynittenes {dhones @dyweins:
fett und eben fo viel @pect, nebft ungefhe einem Seitel in
Mily gebodhtem und ausgekiihitem Gries. G5 wird dann alies

nod) eine Weile gevdftet, endlidy mit yvep feingeftofencn Lovbeers
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bldttern, viel @aly und Concassé , Neugewtivy und Ingwer ge-
wifryt, mit einet Maanf Sdweindblut vermengt, urbd fo in die
febr rein_ geputen lange ausgewdfferten Gebdrme gefiillet; das
Sullen muf jedoch fo gefcheben, daf die Geddrine nicht gefpannt
voll werden, inbem fic wdbrend des AbFodhens leidht auffpringen,
Gie werben endlidy nad) dem Anfiillen auf fpannlange Sticke
unterbunden, in gefalenem Waffer unter immerwdhrenbder leidy=
ter Bewegung jehn Minuten lang abgebodht, nady einigem AbFD=
Ien aus bem Sube gehoben und an einem Ealten Orte aufbewabrt.

Qiep dem Gebraudie werden felbe auf dem HRofte oder in
einer ©dwung - Cafferole mit etwas Butter abgebraten, und
fihidytweife angeridhtet; foldhe Gevidite deirfen jeboch nuv im legs=
ten Augenbiicte auf’'s Feuer Eommen, nm von da gleidh aufges
tifdr werden gu ESnnen, denn ibe Gefdymack wird durd) die Kdlte
gar febr beeintrddytigt.

Bratwlivfre, (Saucisses,)

€3 wird eben fo viel reines Sdyweinsfett alg reines Shwei-
nenfleifdy febr fein jufamnen gefdhnitten, mit geftofienem Qorbeers
blatt, Tbpmian , Sngwer, Neugewdry, Saly und Pfeffer ftark
gewilivyt, mit etwas MWaffer verdinnt, unbd in bdie dinnen hieryu
beflimmten Geddrme gefillt, dann auf dbem Rofte {hnell gebra-
ten. 9Man findet oft in diefen Wikrften geweidhte, 1nd dann fein
abgearbeirete Gemmeln 5 bie Angabl Wiirfte wivd dadurdy freylidy
vermebrt, allein bief madyt fie weniger gut, unbd bringt ben Nadys
theil, baf folde Wiieftein drenfig Stunden fauer werben.

drangofifche Wiirfte. (Les Andouilles.)

Die bickften unbd fetteften Ddvme bes Sdyweines werden
febr rein geputt, und ywb(f Stunden lau gewdffert, bann abges
trocfnet, in eine ivdene Sehtiffel mit fein geftofenen Qorbeerbldt=
tern, Thymian, einigen Gewtirynelfen, Ingwer, Neugewiiry,
viel Pfeffer und Saly, guiiner Petevfilie unbd Sdalotten gewitryt,
unbd unter oft wiederholtem limwenden ywolf Stunbden lang ge-
fauert. Nady diefem BVorgange werdben die dicken Ddrme in die

W
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minder bicfen gefdle, weldes mittelft ded Durdhjiehens eines Dar=
meg in ben andern leidyt gefdhiebt, auf gewiffe Cdnge unterbun:
ben, und in einer fetten, mit Swiebeln, gelben NRiiben, Peters
filienwurseln belegten Briihe vier big fiinf Stunden langfom ge:
Eodht, und bann in diefern ihrem Subde Falt geﬂeHr; bey dem Ane
ridten werden fie mefferriicfentief, und eben fo weit audeinan:
ber ber gangen Ldnge nady an bepben Seiten eingefdhnitten , und
auf dem NRofte gebraten. Eenft oder Swiebeltunke werden begge.
fett. (. Ab{dn, v. b. Tunken.)

Weftphdlifder Sdhinfen mit Madera » Wein. (Jambon
de Westphalie au Vin de Madéra sec.)

Nur die in den Raudhfammern gefeldhten, unbd unter diefen
nuy bdie weftphdlifhen Schinfen, verdienen bie Auszeichnung,
mit Madera s Wein gefodpt yu werben, Jhre Grdge beftimme bdie
Reit und die dazu gebraudpenden Jngrediengien. Sie werden ein
big ywey Tage gewdflert, fonady wird dag Sdhlufbein, nady dies
fem durdy ein- gefdyicites Los{dyneiden mit einem fdymalen bdiin:
nen Meffer das Rolrbein aus den Schinken geldfs und abgedre:
bet, ber Schinfen dann wieder in die vorige Sorm gebradt, in
“ein Tudy gebunden, und in eine Cafferole gethan, mit einigen
Gdynitten Rinds und Kalbfleifd), Jwiebeln, gelben Riiben, Pe-
tevfilienwurieln und Gellerie belegt, mit Gewiirynelfen, Pleffer
und Lorbeerbldttern gemwtivyt, und mit einer big ywey Vouteilen
Madeva: Sec gendffet, gut gugedect, bder Decfel mit Meblteig
verpappt, unbd in einem gut gebeititen , dann abgeEiflten Ofen
brep big vier @tunden Tang geddmpft. MWenn der Schinfen beif
aufgetifdht wird , fo mup bexr Saft vorber abgefeibet, abgefettets
und bis auf einen Sddpiloffel voll an ftavkem’ Feuer eingefodt,
unbd befonbders bepgefest werden, Der Sdhinfen felbft wird aufges
bunben, rein jugeidnitten, jwey Finger breit von vem Knoden,

bie Haut (over Scdywarte) in {hidngelnder Linie eingefdhnitten,

fo da, wenn diefelbe tiber den gangen Schinfen behuthfam abgesos
gen wird, diefer Theil an dbem Knodyen bleibt, die unbefdhddigre
fetre Oberflddhe wird mehrmahl glafive, endlic) tiber eine lange
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wit gierlid jufammengelegter Serviette belegte Sdiiffel gelegt,
rund herum mit gegupfter grifner Peterjilie beftreut, ber vor:
ftebende Knodhen wird mit weifem Papier eingebunden, das Ganye
endlidy fo aufgetifche.

Weftphalifder gebratener Schinfen mit Malagga - Wein,

(Jambon & Ia broche au Vin de Malagga.)

Der vorhergebende jwep Tage lang abgewdfferte und ausge:
18f’te @dhinfen wird ey Stunden in vielem Waffer mit vielen
Corbeerbldetern abgefodhi, und die Haut Lehuthfam abgesogen;
nady einigem ALEUHIen wird der Schinfen auf einen Spief fo viel
al8 méglichy burdh feine Mitte angefteckt, um buvdy ein gleiches Ge-
widyt bas Herumbrehen mebr gleidh ju halten; er wird dann mit
einem mit Butter beftridenen Vogen Papier Uberlegt, tiber die:
fem aber mit wenigftens fehs Bogen Papier dberbunden, und
bicE mit MelEleifter bergepaypt, und fo unter langfamem Dres
ben an ber Gluth vier Stunden gebraten. Cine Stunbde vor demm
Anvidyten wird in dag Papier ein Tody gemadht, durdy diefe Of

- nung eine BVouteille Malagga hineingegoffen, bdie bﬁnung aber

fogleidy wieber verpappt. unb fortgebraten. ey dem Anridyten
felbft muf biefe Dﬁnung wieder aufgeriffen werden, der &aft

~ wird bann berausgelaffen, das Papier endlih gany bevuntet ges

nommien , der Scinken glafive, abgejogen, auf eine bieryu paf:
fende @dffel gelegt, und der leere Raum der Sehiiffel mit ab:
gegupfeer griiner Pegerfilie Beftreut, ber Saft wird uBgefettet
und befonders bepgefent.

Es barf wobl nidyt evinnert werden , dof ju bdisfer Sdiifel
nur die {dhénften und gréften Schinken verwenbdet werdent, So
wie audy eine Unterfage von jungem fhén grin und ESftlich be-
reitetem @pinat die fchicklichfke und gwecEmdfigfte iff, indem durdy
die milde LieblichFeit diefes Gemiifes, bder oft allju {harfe Ge-
fmack des Sdhinfens gemilbert mwirh.
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Aeftphalifher Schinfen mit einem Nagout - Chambord,
(Jambon 4 la Chambord.)

Der, bem vorhergelhenven gleidy Geveitete Schinken wird fiber
ein Ragout - Chambord gelegt , unbd fo in feiner gangen Hevrlide
Eeit anfgetifd)t; (©. Ab{dn. v. b, Nagout.) Prddtig und reid)
ift fo ein Geridit, das leider nidyt oft genug exfdheint, um uns
fern Gaumen und Augen nad) lang gehegter Luft ju exfreuen. .

Weftphdlifher Schinken mit Fleifdhfulz. (Jambon a la
Gelée.)

Gin grofier ausgewdfferter und ausgeldf'ter Sdyinfen (&. bie
vorfergebenden) wird wie jene mic Madera LWein in ein Tud
gebunbden, in eine lange Cafferole mit wslf Corbeerbldttern, einiz
gen Stvdufden Thomian, gelben Riiben, Peterfilie und Jwies
Yeln eingeridytet, mit Pfeffer und Sngwee gewtiryt, mit unge:
fahe gwdlf Maaf Wafler gendffet, und bdrey bid vier Seunten
langfam geEodht; in feinem Sude dbann an einem Ealten Ovte tber
eine Nadt fteben gelaffen, den andern Tag wird ev endlid) hers
ausgeboben, aufgebunden und abgetvocfnet; der Knodyen wird
rein jugefdnicten, die Sedwwarte ey fingevbreit von bem dufer:
ften €nbe bes Knodhens vund herum in fchdn fdidngender Linie
To8 gefdynitten, und tber den ganyen Sdinken bebuthfam gezogen
fo baf ber SpecE unbefdddigt ven Sdinken decfet; alles Ecfiger
Bottige und Sdwarge wird gleidfam abrafive, und nun fo, in
gefdlligfter Form vein jugefdnitten, mit laulidy gemadpter Glace
glafive, mit fein gehdcelter Fleifchiuly befiveut, enbdlih mit ber
praditigen Fleifdiuly {dhon veryiert (S. Kupfertaf. 6, Fig. 17
und 18), bann tber einen Socfel (S. Ub{dhn. von Auflaen von
Kett, Kupfertaf. 12, Fig. 13) gelegt, und vund hevum mit gros
en drepecigten ©ulz{dnitten (Croutons) eingefaft. Das Gange
mug in eleganter Form einen fdhsnen und veidien AnblicE gewdh-
ven. Diefer fo geFodyte Sdhinken leiftet fibrigens nod) viele andere
Dienfte, fo 3 B. vas Aufgefdhnittene, weldyes mittellt einer
SierlidyBeit in der Behandblung, der man {ie niche genug wiirdigets
cine gewiffe MWidhtigkeit exhdre. € foll nehmlichy in gleichfovmis
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gen Sdynitten Hody im Krange angerithtet , mit Aspic B_efh'eut,
und in ibre Mitte eine griine Opltunks (S. Ab{dn. v, b, Vute

E tertunfe) gegoffen wetden, und fo diirfte es al8 eine Entrée bey ei-

~nem freundfdhafelidyen Mable freundliden Empfanges fider fepn.®

®ebratenes Spanferkel, (Cochon de lait & la broche.)

Die @panferel follen nidt unter ywey, aber auch nidht tiber
brey Wodyen alt gebraudyt werden, weil im erften Falle das Fleifdh
i {hlapp und fhleimigt, im pventen hingegen ju grob wird. Sie
braudyen nidht abguliegen; beute abgeftoden, miffen fie {dhon
morgen gebraudyt werdben, vein gepust*), aufgemadt, veinlich
entweidet und aufgehdngt, damit eine jebe Fhiffigkeit abtropfe.
LWenn fie durdaus trocfen geworden find, fo werden fie mit Sals
beyy und Saly gewlivgt, in den Vaudy ein Stk weifies mit feis
nen ©pecplatten tberlegtes Brot eingendhet, um demfelben eine
gewiffe Bolle yu geben; bdie Worberflifie werben dann unter die
Bruft, und die Hinterfiife unter {id felbft gebogen; mit Silbers
fpieBdhen in diefer Qage angebeftet, endlid) an einen Spief ges
fteckt , und fo lidhtbraun fdnen g?ﬂraten. Cin jeder hevausquil
Ienbe Tropfen Saftes wird mit einem Tudye abgewifht, um vas
Auftrocknen gu verbrithen, weldes immer eine vaube unveine
Haut machen wiirde, Sleidh nady dem Abjieben vom Spiefie wird
gwifden dem Kopfe und Halfe ein tiefer Einfdhnite gemadyt, um
burd) ben eingefchloffencn Dampf dem Crweidhen dev Haut juvor=

*) Das Pusien der Spanferfel fordert eigene Wiffenfdiaft und Ge-
ichictlichEeit, e8 lieat fehr viel davan, Daf man fie felbft gu pu-
Ben weiff, weil men fie auf dem Qanbde nur Tebendig su Faufen
Debommt. G8 wicd folgender Mafen verfahrens nad) dem bfie-
den, weldes durd) einen Stich an dem Halfe durd) bdie Brufi-
hople in dag Hevy gefcpieht, und wenn es audgeblutet bat (wel-
hes ohnehin nidt lange Daverf), wird e8 nodh warm mit fein
geftofenem Binderpech beftrent, und mit Eodend hHeifem TWaffer
fiberbriiht, und fogleich, als man mit der Hand etwas aufdis:
ctend gegen die Borften fagrt, fo gehen fie alb, daf man in 30en
Minuten ein Spanferbel vein hHaben fann, wenn uehmlich dag
TWaffer genugfom Hoiff. und das Pedy fein geftofen ift,

B
I
ki
{
i
f
I
|




200 Neungehpnter Abfdnitt.

guEommen. Shre refde Ninde wird befonders geliebt, und fo muf
vorytiglidy barauf gefeben werben, - baf fie vein und glasfprode
fep. (@, Ub{chn. v, b, Kunft ju braten.)

Gauergefodhted Spanferfel, (Cochon de lait & Ia
Vinaigrette.)

Das febr rein gepubte und aufgebrodene Spanferkel (&.

. vorbergeb.) wird der €dnge nad) von einander gebauen, dann

auf gwey Finger breite StiicEden gefdnitten, in eine Caffercle

jufammen gelegt, mit 3wey fpanifdhen Swiebeln (jede mit vier

GewlivynelEen gefpicft) , vier Lorbeerbldttern, ein Paar Strdufs

« dhen Shymian, etwas Pfeffer und Saly, und einer Hanbd voll

sufammen gebundenem Bevtram belegt, mit einer halben Maaf
weifem Tein, eben fo viel Brilhe, und dem vierten Theif fo -
viel $Weineffig begoffen, und endlidy fdnell gefoht, fo jwar,
baf, wenn bdas Fleifd weid) ift, der Sud auf ben fedhsten Theil
gefallen fey , dann wird es gehduft auf die Sdyiffel angevidytet,
mit bem Saft Uber[ditttet, und mit feinen Kedutdyen (Ravigote)
(. Abfdn. v. d. feinen Krdutden) beftreuet.

Gefulztes Spanferfel, oder Sulzfuchen von Spanferfel.
(Cochon de lait & la Gelée.)

Das Spanferfel, den vorbergehenden gleidy auf zwey Fins
ger Eleine Stiickdyen jerfdhnitten, wivd in-cine Cafferole gelegt,
mit einer’ halben Maafi Effig und eben fo viel Briihe begoffen,
mit gwep fpanifden Jwiebeln, jwep gelben NRiaben, einer Peters
filienwuryel und halben Kopf Sellerie, nebft einigen Sdnitten
Sdneidfdinken belegt, mit 3wbIf Lorbeerbldttern, einigen Strdup:
den Thymian, einem Gliedden Knoblaudy, fedzebn Gewdiry:
nelfen, einem geftridhenen CHISfel volf ganjem weifen Pfeffers
und eben fo viel Saly, nebft etwas Muskatblitthe und Muskat:
nuf gewdirgt, und endlidy mic unten und oben angebradyter Gluth
bis gum viligen MWeidywerden langfam geddmpft, tann in dies
fem ibrem Subde nady vem erfolgten Garfocsen Falt geftelit. Wenn
der ©ud fo Falt geworden ift, vof bdas obenauf fdpwimmende.

(]
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Fett geftocr, und ber Sud ju fulgen anfdngt, fo wird das Fleifdy
@ik fliv Stk bebuthfam beraus genommen, auf ein reines
Tudy gelegt und abgetrocEnet, damn vein und gierlicdy gugefdmitten,
und in eine glatte runbe Form obeyr einer Caffevole fo jufammen
gelegt, baf, wenn ed gefulyt und umgeftivyt wird, ein jebesl
StitcEdyen gefeben werden Eann. Dad Fett wird bann fo leidt herab
genommen , die @uly in einem Loéfel dber dem Eife probiere;
follte fie ju wenig fulzen, fo miifte [fe mebr eingefodyt werden,
bis fie in bem Stocfen eine gewiffe Confifteny erhdlt (S. Abfdyn.
v. b. Brikben, die Fleifdfuly betreffend), dann wird fie mic jwey
Gyern 1tiber bem Windofen fein: nbge[dﬂagen, nebmlidy fo lange,
big ed far fhdumt und {fedend Peif ruub ed wurd nun ein flavs
Fes Bouquet von BVertram hinein gethan , die Cafferole bedeckt,
und mit einiger @luth 1iber dbem Deckel an die Ecfe bed Wind-
ofend geftellt, big die Cyer ftockend {idh in gnen Kudyen gufom:
men jiehenn, und alled Unreine der Suly é h nepmen, und
biefe Frpftallvein an ber Ecfe bdes %ZB:nbofen'3~"tangfanl Eodyt.
Diefe Sulje wird endlich durch eine, 1iber vier Filife eines umges
wenbeten Stubls gefpannte Serviette mehreve Mable langfam
aufgegoffen und filtrirt; um dad: leicdht moglidhe Stocken ver Suly
wilrend ded Filtvivens u verhiithen, rweldes befonders im Win:
tev feicht gefdhieht, wird ein Platfond tiber den Aufguf gethan,
unbd, mit einigen gliibenden Koblen belegt, big endlich die gange
@ulje durdy ift, die dbann iiber das jufammen gelegte Spanferfel
gegoffen, und an einen Ealten Ort gum vollEommenen Sulen
geftelle wird, ‘Umgeftlivyt und aufgetifht, gibt diefes den ges
wihnliden SulEuden.

Um aber eine zierlidhe Ealte Swifdenfpeife daraus maden ju
Ednnen, mufi bas Spanferfel ber Cdnge nady febr bebuthfam aus=
geloft werben, (. Abfdn. v, Jndian - Galantine.) €8s werden
bie untern Knodpen der Fiifie bey. ben Knien abgefdynitten, bep
dem Ausldfen bdie Haut und das Fleifdh der obern Knodhen bder
Flife in ben Leib gejogen, der Kopf aber gany abgenommens;
die Haut wird dann diber die Tafel aufgebreitet, das Fleifdy ges
ebnety) nebmlidy ba, wo es hober liegt, mit dem {harfen Meffer
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gegldttet, unb bas Abgenommene in bie Wertiefungen gethan,
fo, bafi bas Gange eine moglidhft gleiche vievectige Platte gibt,
die nun, mit feinem Saly und etwas weigem Pfeffer beftdube,
vedt feft jufammen gerollt wird, Diefe Rolle wird audy in Spect:
platten gebiillt, uud dann.mit Vindfaden; nuy einen Mefferrit:
cfen breit, aus einanber uberbunden, fo, daf fie wdbrend bes
Kodyens Feine Unform annehmen Eann, €8 wird endlidy in eine
lange Cafferole getban, unbd bdem vorbergehenden Spanferkel
gleidy geddmpft, weldes jebod) jwey Stunden Idnger dauern folf,
weil die fefte Nolle nidht fo leidt von dem Subde durdydrungen
werben Fann.  Nadh dem gdngliden Crfalten, weldies ebenfalls
Idngere Reit fovberf, wird die olle behuthfam aufgebunbden, voin
GpecE vein entbldfit, mit lauer Glace wieberholt glafivt, big es
nebhmlidy eine {ddne Favbe angenommen hat, dann auf halben
Finger bdiinne Sdyeiben gefdnitten, und im Krange rundlaufend
mit unterlegten eben fo gefdhnittenen Sdheiben dev feften Fleijd:
fuly gierlidy diber eine SditjTel, deven Boden mit fein gebackten
Aspic baumenhody bedeckt ift, aufgeviditet; das Gange wird rund
berum mit {dhonen Sdnitten der Aspic emgefaﬁt. Gine Ofleunte
wird befonbderd bepgefet.

e " W W

Swangigfier Abfdnitt,
Bom Wildfdywein oder Sdywarswild,

Das wilbe Sdwein, von dem unfer jahmes abftamme, fin:

_bet man in den fiidlidyen Guropa. C8ift gewshnlidy fchwary oder

fthwargbraun, daber der Nabhme S hwarywild, Die bepden
Haugdbhne, die ous dev untévn Kinnlade dey Manndhen berUDf -
treten, {ind bey den wilben gréfer, als bey den gabmen. Uber=
baupt bat bas wilbe nody eine lingere Sdinaufe, Edrzere auf
vedyt ftehende Obren, und felt Eeinen Speck an, Das Mdnndyen
Deifit ber Hauer oder Keuler, das Weibden die Badye; die
Sungen nennt man Fyifdhlinge. Tlan jagt fie im November
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