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pajfirt e8 burd) ein Sieb; man treibt ein Stitd Butter ab, ligt
2 Gier Binein und vithrt die Fafdh) darin ab.

Die Farce fann man u allen feinen Mehlipeijen und Con-
fommés verwenbden, vor dem Gebraud) muf man nad) Bebarf Obers,
mit Ei abgejprudelt, sur Verbitnmung Hinetnrithren.

Sdyweinefleifd).

Gebratened Spanjerfel. (Cochon de lait roti.)

Wenn a3 Ferfel abgeftochen ift und ausgeblutet Hat, taucht man
¢3 in falte3 Wafjer, beftrent e mit Pedh, giept ficbendes Waffer
oavitber unbd ftreift vajd) die Borjten ab, die reht leicht weggehen.

Dan dffnet dad Thier am VBaud), nimmi mit der gewdhnlichen
Borfidt, die Galle an ber Leber micht zu zevduitcen, KLeber, Qunge
und Geddrme heraus, wajdit dad Fevfel vein, falst es und ftveut
innen Majoran, nad) Gejhmact aunch Kitmmel.

Man fann bdie Spanferfel fehr hon, vejd und goldgeld im
Robre braten. Mit dem Dazu nithigen Speiler wird dasd Ferfel ftehend
in die Bfanne geftellt, die Fitfchen find big jum erften Gelent abge-
jdnittent worden.

€3 wird fein Wajjer in bie Pfanne gebracht, jondern man Hat
Galzwafjer und einen Pinfel BHergevichtet, mit diefen beftveidht man
bad Fertel, ftellt 3 ind Rohr, nad) fiinf Minuten beftreicht man o3
mit emem Gtitd Sped, dann wieder mit Salzwafjer und wieder mit
©ped, wo fidh) eine Blaje zeigt fticht man Hinein.

Bum Schlup macht man dad Feuer jtirfer, und wenn Has
Gerfel fchon golbfarb und rejd) wie Glad ift, wirth unten am $Halje
ein Einjdynitt gemadyt, dbamit der Dampf heraus fann und nidht bie
rejhe Krujte weich) made. Man  Hat da3 Ferfel nicht aus feiner
Lage gebradht.

Gejulztes Spanfertel. (Cochon de lait 4 la gelée.)

Sopf und Fitfe werden abgejdnitten, dag Ferfel der Witte nach
gefpalten, bdie Veine audgelift, dann wird e wurjtartiq gevollt, mit
Spagat verbunben und in Rindjuppe, mit 1 Glad Weifiwein, chwad
Cfjig, 1 Lorbeerblatt, Pfeffer, Jeugemwiiry, den VBeizfriutern, Porren,
Pajtinat, gelbe Riibe und Peterfilie zu Scheiben gejchnitten gefocht.

Wenn 3 weid) ift, nimmt man e3 aus bdiefer Brithe, [afit s
erfalten, bie Brithe felbft feiht und entfettet man, qibt bann bden
©dnee von bdrei Ciern Hinein, peitjcht e3 mit der Schneeruthe eine
Bierteljtunde, dann gibt man entwebder einen Decel mit Gluth darauf
ober man ftellt ed ing Rohr.

Danac) wird die Brithe nad) bder befannten Weife durdy eine
Gerviette fliefien gelafjen, bamit fie jdhon flar werbe, unbd iiber bie
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nett auf eine Schiifjel angerichteten Stiicte Spanferfel gegojjen, bdie
Brithe erftavet zu Ajpic.

CSpanferfel mit Kremw. (Cochon de lait am raifort.)
Ubgefotten wie dag wvovige, jeboc) mit Weglajjung der Hind-
fuppe, with e Heif mit Rrenn fervirt.

Suuges vom Ferfel.

Qunge, die Fiifhen, dad Herz, wenn man will auc) die Leber,
welche jedboch meijtens feineve Verwendung findet, werben abgefocht
wie Dad BVorige und mit dem Sud eime dunfle Einbrenn abgeriifrt,
in welhe Sauce bdie Qunge in Nubel gejdynitten, die Fitpden ge-
fpalten, aufgefodyt und fervirt werden.

Sdweinsbraten.

Ritcfenftiicte oder Schligel falst man, veibt fie mit Kitmumel
ein, qibt in eine Gafferole ungefdhr daumboch LWafjfer, wenn diejed
fiedet, fommt Das Sdweinefleijd) bhinein, wird zugededt und unter
fleiBigem Begiepen mit dem fid) bildenben Safte dburch) 1 Stunbde ge-
diinftet, manchmal wird e ndthig nod) etwad Wafjer zuzujciitten.

Nach ciner Stunde fommt der Braten ing Bratrohr, wo unter
fleifigem  Begichen bder Sdhligel nodh) 11/, dag Rippenititct 2/, big
eine Stunde bratet und jhone Farbe befdmmd,

Bulept wird bad Fett weggegofjen, einige Loffel falte Suppe
in bie Cafferole gegeben, damit fich ein brauner Sajt bilbet, Die
Guppe wird aufgefocit, itber dasd tranchirte Fleifd) gefeibt.

&3 ift biea die Bereitungdweife fiir dltere Schweine, vulgir
gefprochen , Abgezogenes”.

Sdyjweingbraten mit Krujte. (Sdwarteln.)

Sungjchweinerned, welched eben mnicht fett jein barf, jalzt man
ein und beftreut e8 mit Ritmmel, gibt dbann in die Bratpfanne daum-
hodh) Waffer, wenn dag Wafjer Focht, legt man a3 Schweinefleijd)
mit der Krufte hinein, dap bdiefe weic) wird.

Dann fhneidet man mit einem fjcharfen Wiefjer, etwa finger-
breit zuerft der Linge, dann der Breite nad) in die Sdhwarte ein, jo
pafy Wiirfeln entftehen.

©p [aft man den Braten, unter fleifigen Begiefen desd ficy
bilbenben Saftes, goldfirbig und glagartig vejeh braten unbd gibt ihn
st Krautjalat und Anbderem zu Zijche.

Sdyweing-Coteletted mit Senj. (Cotelettes de porc & la

moutarde.)

~ Die geflopften, gefalzenen und mit etwas weifiem Pieffer ein=
geriebenen Coteletted werben nad) 1/, Stunbde mit Deehl bejtiubt und
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auj der Platte rajd) abgebraten; wenn jelbe Farbe haben, giet man
etwad Guppe daran, nadjdem fie etwad geditnjtet Haben, gibt man
ju jechd Cofeletted einen RKaffeeldffel Effig, einen CHloffel Kremjer
Senj und 4 Cploffel Rahm, mit welden man fie auffochen laft.
Vit Robjcheibenr ober abgefdhmalzenen Erdipfeln werden fie
jerbivt.
CSdjweins-Cotelettes, einfad) gediinjtet. (Cotelettes de pore.)
Gut geflopft, gefalzen mit Ritmmel bejtvent, fommen die Cote-
lette3 in eite Cafjevole, wo 1 Cent. Hodh Wafjer focht, und werden
sugedectt.
Das Wafjer verzieht fich bald, woburd) die Cotelettes fehr
nuivbe werden. In dbem audgebratenen Fett befommen fie dann Farbe
und find jehr miirbe und jchmacthajt.

Wit Limonien-Saft.
Gind bdie Coteletted jo mweit wie die vorigen, fommt fein ge-
jdhnittene Peterfilie, etwas Limonienjoft und Sdale, etwas Suppe
und einige Lofjel Rahm bavan und damit werden die Schnittchen

aufgefocht.
Eingebrijelt.

Die gejalzenen Coteletted bdreht man in Mehl, G und Briijel
und bact fie aud dem Sdmalje.

Man hiite jich, Stitce vom Schligel dazu zu nefmen, denn diefe
werben jdjwer miirbe.

Sdpweinfleifdh mit Hirfe.
Sdypweimnfleij) vom Riwckenititcf wird weidh) gediinjtet, gefochter
Ouwjebret fommt in eine lichte Einmad), jo dap dieje ganz dick ijt.
Das in Stitcfe gejdnittene Schweinfleije) fommt Hinein fammt
dem Gafte, wird aujgefod)t und angerichtet.

Sdhyweinjleifth mit NReis. (Pore au riz.)

Sdyweinfleif) wird in Stiide gejchnitten und weich gediinftet.
o eine Cinmad) fommen nubelig gejdynittene Koflriiben und ge-
diinjteter  Neis, au gleidhen Thelen, fo daf die Cinmad) gang
bicf t.

Die Ctiidchen Schweinfleije) fammt dem Safte fommen bazu
und nacdjdem Alle3 nochmals aufgetodht Hat, wird e3 zu Tifdh ge-
geber,

Krennileifd).

Stiide Schweinfleii vom Kopf, Bruft, Schulter, am beften
von einem jungen Scwein, fodht man mit Swiebel, Pfefjer, Efjig und
Wafler und gibt e3 vedht heif, mit Kvenn beftreut, su Tijde.
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Sdjweinjleijd) al3 Wildjdhwein.

Gin Sdlogel oder RiickenftiicE wird gejalzen, in eine Beize ge-
legt, weldhe man folgendermafen beveitet: #/i, Liter Rothwein, 3/;,
Qiter Gffig, 1 Qiter Wajfer focdht man mit Wurzelhwerf, 1 Handvoll
Wadjholder, einigen Fichtennadeln, PBfeffer, Jngwer, Neugewiiry,
Bafilicum, Kuttelfraut, L LQorbeerblatt, Limoniejdjale. Crfaltet gieft
man diefe Beize itber dad Fleifh, welches man gut verdectt, an einent
fithlen Ort einige Tage ftehen [afit.

IMit diefer VBeize bdiinftet man dad Schweinfleijd), wenn 3
weid) ift, giefit man etwas ahm Davan, [Eft diefen verfocjen und
paffivt die Braife iiber Dad tvandjivte Fleijh, su weldem man
Awetichfenrisjter, Hagebuttenjauce obder Preijelbeere jervirt.

RKaltes Sdpweinileijd.

Das eben Bejchrichene falt gejtellt, wird in Scdeiben ge-
jdhnitten und sum Thee jervivt oder mit Wachholberjauce gegeben.

Die Wachholberjauce bereitet man, indem man 4 Cierdotter
mit Del zerreibt, 15 RKorner geftofenen Wadhholder und 1 Stitck
gejdhnittene Chalotten Ddazu pafjict, den Sajt einer Rimomie und
etwad Gffig dazu verriihrt und jchlieplich) etwad ucert.

Seder Scmweingbraten fann falt zum Thee gegeben werden.

Gejeldhte Schweindzunge.

Weber Selcherei ift in  unjever ,Speifefammer” zu lefen. Die
gefelchte Bunge wird gefocht, von ber Haut jofort befreit, in Scheiben
gefhnitten, entweder auf Gemiife, Erbjen u. dgl. ald Auflage ver-
wendet ober mit Krenn fervivt. Scdweindzunge ift jehr faftig und
jhmacthaft.

Bratwiirjte. (Saucisses.)

Bu 3 Rlgr. rohed Schweinfleijh), weldjed man fein Hackt, nimmt
man 1/, Slgr. vom Bruftern, prellt dws in Wafjer auf, und 1/, Kigr.
frijchen Spect, diez. Alez fein gehackt, witd vermijcht mit der Subpe,
in weldher ba3 Stitd vom Bruftfern gefocht hat, verbitnnt, mit den
Hinben jehr fein abgefnetet fitgt man bem Gemengfel geftoBenen und
gefiebtenn Majoran, Pfeffer, Neugewiiry bet, nacd) Gejhmad jtoft man
Suoblanch mit Waffer und feiht died in dad Fleijd), bdied fann aber
auch wegbleiben.

Nun wird dad Gemengfel in die auf bad befte geveinigten ditnren
Dijrme, weldhe einige Stunden im frijhen Waffer gelegen find, mitteljt
einer Wurftivribe eingefitllt.

Mit Schweinejhmaly werden die Wiirfte gebraten, zum Kraut
und iiberhaupt auf alle Gemitfe ald Auflage verwendet, man fervirt
fie aud) mit Senf.
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Leberwiirjte. (Boudins de foie.)

Lunge, Hery und ein StiicEdjen vom Kopf eined eben gejchlachteten
Sdweined fod)t man, BHadt e fein, fjtreijt bie Leber vom Schweine
aud und mijdt fie mit dem Gehacten.

Cine grofie jpanijche Bwiebel fein gehactt, etwad gehactter Spect,
Majovan, Neugewiivs, Pfejfer werden unter bdad Gehacte gemifeht,
mit Suppe verditnnt, wird e mit der Hand in bie diden Diarme ein-
gefitllt, welche am Enbe mit einem fleinen Holzfpan gefchloffen find,
wieder mit einem Holzfpdndjen gejchlofien werden.

Jn manden Gegenden mijdht man 1/, Kigr. rohen Reis, ober
ebent fo viel etwad gefodhte Graupe unter dad Gehacte, Reid gibt den
Leberwiiriten einen vecht angenehmen Gejchmac.

Nun fommen bie Wiirfte in einen Reffel, wo man fie 5 big
10 Minuten fieden Ldft.

Dann, wenn fie erfaltet {ind, werden fie mit Schweinefett ge-
braten, a8 Auflage zu verjdhiebenen Gemitfent veriwvendet.

Dod) gibt e8 manche Liebhaber fitr Leberwiirite, wie bdieje eben
Dei aud bem Kefjel fommen.

Blutwiivite, vulgir Blunzen.

Beim Ubftedjen Ded Scjweined wird das Blut aufgefangen und
titcdhtiq gefprudelt.

Bu 2 Siter Blut gibt man 3 Sttt in Wiirfel gejhnittenen, in
Milch geweichte Semmel, gefochten wiirfelig gejdhnittenen Spect, Schwein-
fleijd) von Kopf und von Brujtfern, mijht died mit feinem Majorar,
Bieffer, Neugewiirs, Saly zujammen, daf ed bdidlic) ift, fitllt die dicten
Ddvme damit, fod)t fie ebenfalld im Keffel; wenn man Hineinfticht und
fein Blut mehr Hevausquilt, fo find fie gefocdht.

Sn den Keffel, wo die Wiirjte gefod)t Haben, gibt man Graupe
ober Hirfe, Blut und Fleijdhabfdlle und erhilt die beim BVolf beliebte
LWurftjiuppe,

Jleisidmiberin. (Filets farcis au riz.)

Bwet Biviebel mittlerer Grofe werden fein gewiegt, dann ge:
vitnjtet, mitfjen jedod) ganz weify bleiben.

Cin bhalbes Rlgr. Fleijd), Schweinfleijh) und Rindfleifd zu-
fammen gemifcht, wird fein gehackt, gefalzen und gemwiivst.

Cm Hiufden NRets, nur etwad weniger ald bag Fleijd), wird
geflaubt md gewafjchen.

Reis, Fleijd) und Bwiebel werdben vermijdht, Kugelt daraus
formirt, welche flach gedriickt werden, bi3 auf Fingerbice.

Jtun fommen bie Sdnigerin in ein flached Cafjerol, wo alle
Blap Haben und iwerden auf beiden Seiten vajdh braun gebraten.
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Dann gieft man Suppe an und lift fie diinflen, bid der NReid ge-
hirig weid) und dad Gange gar ift.

Nac) BVelieben gibt man Rabhm bdavan, [aBt es auffieden und
ferbirt e mit gebratenen Kartofjeln. Diefe Speife ift jhmadhaft und
wirthichajtlich.

Sdjweinsfopf als gejtiicste Sulze. (Téte de pore 4 Tautri-
chienne.)

Man focht Kopf und Fiie vom Schein mit gewdfjertem Efjig,
etwagd Wein, Wurzehwerf und Gewiirzen.

Wenn das Fleijdh weich ift, jhneidet man 8 nudelig, flavt und
jeibt Die Suppe wie Afpic, gibt bdavon in einen Neodel, [Gft s
ftocten, vevziert e3 nach Belieben und wenn ed gejtoctt ift, gibt man
die iibrige Suppe gemijcht mit dem Fleijch in die Form, die man in
faltes Waffer, ober fjonft an einen falten Ort zum Stoden
hinftellt.

Bum @ebraud) ftivt man die Sulze heraus.

Gerdjtete Nieren. (Rognons de pore sautés.)

Die Nieren werben feinblattlich) gejdinitten; Swiebel in grofer
Portion in Fett anlaufen lafjen, die ieren hinein gegeben, geriftet,
wad bald gejhehen ift, Denn wenn man Nieven lange roften [dft,
werben jie Hart. Schlieflih) fommt Salz und Peffer davan, nebijt dem
Saft, in weldem fie gerdftet haben.

Sanere Jiieren. (Rognons de pore sauce piquante.)

PWenn die Nieven wie die vorigen gerdjtet jind, qibt man eine
mit Bwiebel Dereitete und mit Limonie-Saft oder Cifig gejduerte
Sauce dariiber wnd liafyt diefe damit auffochen.

Gediinjteter Sdhweindidvgel. (Cuissot de pore braisé,)

Man fchneidet Wurzelwert fein nubdelig und (apt e3 im Schmalze
anlaufe. R

Vom Schligel Hacdt man die Stelze weg, entfernt die FFett-
jchichte, zieht bie Haut ab, wijdht thn und reibt ihn mit Saly und
Kitnumel ein,

Hierauf fegt man ihn auf dbie Wurzeln, giept etwas Waffer zu,
bitnftet ihn zugededt, bid3 ev weid) ift, wobei man ihn bie und da
umbpreht.

Wenn er weid) ijt, fommt er in bie Nobhre, biz er
&arbe DHat.

Die Wurzeln werben gejtaubt, vergoffen und ald Sauce itber
pen tranchivten Braten fervivt.
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