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ften bleiben die Eper gut, wenn man fie in'die Ufhe
legt. Die Ufhe muf aber gut getroctnet fenn, ol
vann thut man fie in einen RKaften, unten eine
Schiche Afhe, dann eine Schicht Eper, alle gevas 1
e neben etnander, daff bie Spise unten hinfomme, -
dann wicder Afthe, und/ fo foue, bis fie alle find,
AUlle ‘x4 Tage nimme man bdie Eper Hevaus , unh
Eelyre jebes umy finbet. man die Yfche feuche, fo ¢
muf eine andere trocfene Afche beveit fenn,. bie 1
ftatt der vorigen gebraudit witd. Man balte boy
dem Nachfelen jedes €y gegen das Licht , und

fangt eines an tritbe gu werden, fo perbraude
man ¢8 gleich. Auf diefe vt erhaltet man die |
Eyer fuifd, ohne daf cined weggemorfen werder §

mitffe.  Sum Aufbewabren yoerden Syer genome |

men, bie feit Auguft gelegt werden. Wann St 1

gefroren find, fegt mian {ie in faltes Waifer, wnd |
lage fte darin aufthauen, o

Bom Einpdckelnr und Raudyern des
Sleifches. >

Pocelfleifch. i3

230 eine ftarfe: Ouantitdt eingumachen iff, vers :
fabre man alfo: Nachdem man e gutes Weinfap
poer anderes Gefifs (weldhes abes von Eichenholf
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foun tiufi, weil bas Rienholy dem Fleifibe: einen
Nebengefhmack gibe) pavein ein halber oder ganger
Qentuer Fleifch gebt, gur Hanbd gefehafft, und mit

- Wein s odver Nuflaud und heifem SWaffer wobl
ausgebriibet, den Boben, wie auch die Seiten um ~

uid um mit Saly und Salpeter beffvenet hat: fo
witd fhines fectes Rindfleifch, welches Feine Kino-
hen hat, auch nidht vom Halfe genommen ift, zu
Gtlicten nath beliebiger Grife gehauen, und jedes
dabon mit Sals befonders eingerieben, auch derges
ftalt ovdentlich neben einander gelegt, 0aff die groe

0 ften und befken Stiicke untent, digjenigen aber, wels
| dhe etwa noth Knochen Baben, ‘und bald verfpeifet

| werden miiffen, oben gu liegen Eommen.

, Gemeiniglich vermifht man das Salz mit .

| Galpeter, weil dadurch das Fleifeh nicht a[Iem fchon

totfy, fonbdetn auch woblfthmecEender wird, linger

dauern und gut Bleiben foll, Sn UnfeBung der Pros

portion Des Salzes jum Salpeter ift ¢s am fichers

ften, wenn man auf 1 Gentner Fleifdh § Dfund

Sal; und 2 Loth Salpeter vedynet, das Fleifch das

mit Beffreuet, und bendes in alfen Offnungen redhe

forgfattig einveibt, Dach viefer Proportion Fann
matt fich bey Fleinever Quanticdr des eingupdcfelns
den Fleifches vichten. In dem Faffe fondert fich

von dem Fleifche eine Briifye oder Lacke ab, wels

dhe Das Fleifch tm Poefel echdlt , und daber nidye
abgesogen. werben darf; es miiffen alfo die Fugen
ver Faffer von aufen fehir genau verftopft und vers
Picht weeben, weil die Lacke auch die Eleinften Off
nungen fucht und gerne ablduft ; iff die aber abges

Taufen, fb wicd dag Pockelfleifch nie vecht gfit, denn -

Die gwepte Eiinfilich gemachte Sacfe (welche aber
Db a2
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vody durchaus gemadit und {ibeegefien merder wuf)

erfest nie diefe erfte wieber, 7
Over: Man fegt, wenn Gefife und Fleifdh

-gedachrer Mafien mit Saly und Salpeter zuberels
. tet worden, wnten auf vem Boden Wachholberbees |
ven, Lorbeerbldtter und in Scheiben gefchnittens
vothe Ritben; auf viefe eine Cege gefalzen Fleifh,

auf folche wieder gedachte Species, ferner eine {us
ge Fleifih, und wird damic immer alfo wedfeles
weife fortgefaliren bis- das Faf voll iff, und bie

Species dent Defchluf mathen. Dann witd vasFaf1)

gugefpundet, auch die Vibven von allen Seittn m

Dech vergoffenr, vaf Feine Brithe davon laufen Eine
nes 2) an einen Fiblen Ort gefeit, und 3) alle §
Tage umgendlit, und jedes Mabl abwedhfelnd das
unterfte ju oberft gefiellt, Lereres ift fovgféteigin
~Uche gu nehmen ;- denn wo das cingelegte Fleifd

uur an-einem Otte trocken wivd , o Tege fich dar
felbft ber Galpeter an, und Yerurfacht einen Ges
franf, dag das ‘,S'lcifcf),l 0b e8 gleidh fchon rorf und
hart iff, dennodh frinfend und sum Effen unbraudy
bar wirds LURE :

- Unftatt Da8 Faf gugufpunden, bedeckt mar
felbiges guweilen auch nurmit eimem hblzernen Decs

y

fel, und Gefthwere foldhen mit Gteinen, damit €8

fidy feft aufeinander dritcfe, und nas Saly deffo eher

gerfliefe. Man wuf aber alle Tage fleifig darnad)

feben, und Bfters den Rapfen ober die hbljerne
Midlyre, womic das Faf unten verfehen ift, dffnety
die Briifse in ein reines Gefhive ablaufen laffen,
and felbige nachiver, nach gefchloffencs Rohre, oben
wieder iiber das Fleifth giefien, vamic vas Saly




allenthalben Hefto Beffer embunge, und diefes muf
‘alle Tage unausgefest qu)dsen

©ibe bas. Fleifh u wenig Dedihe, fo muf
tman Dejonderd fuifih gemadyee diber das Fleifd) gice
fien. TBivy die Brithe oder {acte blutig oder fonft
pbenauf uncein, fo laffe’ man: felbe ab[aufen’, von
geuem fiberfieden, abfthaumen, und mit: frifthem
?alémaf“ jet btrftmfen, und fie mtebet dariiber gies
¢n

Hat aber bie Qimbe obcr bas Sfetfcf) por. Ab2
laufen der Saljbeise einen frembden Gefchmact ans
- genommen, { mut; man dasjelbe unvergiiglidy Hers
qus nefimen, und in den Stauc{) bangen, wo €8 tbn
mabet bulteren wird.

ﬁ)ﬁgfclﬂﬂfd) auf Bspmifd,

[ SJ.man frocknet bas Saly benm Feuer, uud reibt

. e8 warm.mit etwas Salpeter in ein gutes Stiick

NRinvfleifch von der Bruft oder dem Schiveif, legt

. e8 in cin Fdfchen mit geiinen Thymian , Jwiebels

| fchnitten, Sovbeerbldctern, gefackten vothen Riiben,

oriander, Gewiivy und Nelfen, vevmadit e8 gut,

und LGt es vier MWohen an etnem Eiihlen Orte

¢ fteben. Alfo macht man auch das fihwarze Lilor

prdt ober Schinfen Hon wilben Schweinen, weldhe
“man feenach vdudhere

Schweine - Wildprdt einguFoden.

1) Der wilbe Schiweinsfopf.  Diefen brenne
man exfilich iberm Feuer gang rein ab, [Hfe Den
Dalgfnodien-aus, fdneide o Nitffel obén, twie
auth Yom untern Maule die Schwarte bebuthfam
ab, thue vor den Kopf einen Schnite eines Fingers
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Tang, baf felbiger int Kochen nicht biir und wichey
ungleiche NRiffe befomme, dann Foche man ifn Am
effer mit Wachholoerbeeren , Lotbeerbldtter 6
big o Stunden, ud falje 8 nach BVevhdlenif; ves
fWaffers flavf; wean ev nun veht weich -ift, nebme 1
man ihn qué der Briihe, laffe ibn Faft werden, Iy
ge ihn inein vein Gefaf, giehe alsbann bie Sofie
eeft vavauf, wenn ver “Ropf und. bdie Bietilye Falt
ift, und laffe ibn in diefer Briibe fo lange fiegen
bis er gebraudht werden foll, et’erbile fich in felbic
ger 6 big & Wochen. Man nimme: 2) auch bom
wilbeh Shweine das diinne Fleifdh, welches unten |
am Baudh ijt, fchneidet 6 fo ‘grof, als es fept 4
Fann, wafdit es ab, und beftrenet es mit Salgaumd £
Preffer, dann jufammcn acrolley, wickelt es in eir |
~ Zudh mie Bindfaden umounden) Fochet es mit e
was Wadholberbeeren, gangen Pheffes, nd’ gelibe
vig Saly g 6is. 5 Stunben, undowenn s garifi;
mit dem Tudh in ein bicegu fich febickenses Gefif ,
woguein Dutterfifihen am bequemibert iff, nelff |
per Goffe worin e8 geFoche morden, gethan, wein t
- e3 gebraud)t. werden foll,  macht man das feinene
- Kud) vavon, fdneidet on dem Fleifche viinne Sehels 3
ben, und ife es mit OB und Effig Lalt 5 ed el
gut aus, und hat faft den Gefchmack wie Schweinss
Fopf Man Eann 3) auch bas Brufifleifeh, menn o6
in Stlicken gehauen, einFochen und in der. Briie
frehen faffen, bis e8 gebraucht werded foll, wnd
algbann mit einer Wachholderbeers odert fonft bes
licbigen Gauce warm jum Tifche geben, Diefes
- Wiloprdt muf aber niche gang gav geFodht werdety
wenn.man ¢8 Eonferviven will, fondern mug erftin

g




g9t

qat gefocht werben. |
picfelfleifch mit Jucer.

SMan nimme hicr anftate Saly geftofienen Jues
for. @6 Dehile und exhift einen recht guten Ges

gefelst, von denen das in Salj eingepdetelte gleichs
o nidht frey iff. Die Urfache bavon fiegt in dem
Biligsfalzigen WWefen des Juders. Die Salge jers

L feffen allein dag Fleifch, und obwohl ' das Bhlige
| BBefen des’ Ffeifches ifyre. freffende Sduve ddmpft,
- fo ift man dogh, gumabl bey magerem Fleifche, in
| Gefahy, oieFettigeit mitder Sdure ju berfefsen.
| By dem Juekerihat man dergleidhen. niche ju bes

fiivchen, weilodéffen Saly nidht nuv weniger  frefs

fend 18 das gemeine Saly ift, fondern weil dasjel:
e feine Feteigheit allegeic ben fich fithree, melche,

wie Balfam, das Fleifch iiberieht, und ovie Por=

08 berfehliefit, dafi alfo die weder von aufien fine
eint witken, noch die im innern verfdhloflenen heraus
gehen, und eine Gdlrung entfehen fann,

~ Man glaube gar nicht, daf diefe Weife ein-

| jupbefeln ju Foftbar fen: dent man Eann aus dem
| %Baffer, womit das in Jucker eingelegte Fleifch ab

gewafdhen worden, und aus der Pockelbriihe den
SQucker jum Theil durch Einfieden wieder erlangen,
und enfelben gu eben dem Behufe wicder braus
cher; obev audh eitten guten Brannfwein daraus
veifertigen, Man hat fiberdief nue den fhwavien

- SQucker oder Muscervabde dagu ndthig, und ep wites

be eben fo gute Dienfte Teiffen, wenn man citiges
Fodten Moft, Moberiibenfaft oder. aud) den etrag

\

pec Gofie, wenkt man ¢ gebraudyen till, willig

fhmack, und iff durchaus den Jufdllen nicht auss.




eingeForiten Saft von thckifchen Weisenftengeln,
weldyer einen wahren Jucker gibe, dagu anwendete,
Nur muf man bey. foldyen Siifren dabin feben, vaf i}
ibe waflevichter- Theil niche die Oberhand Habe,
weil ev fonft [eieht in dié Gdbrung itbergeht, und
fauret. Man darf nue in dem Falle ven Saft ebs i
“was mehr einfichen. : b |

Wilde Gans in Effig citisubeisen.

G:lbige muf vorher rein gemacht und ziems |
lih geftblagin werden, bdamit ifr die Beine ¢
entpwey gehen. Hierauf befprengt -man fie mit
Salj, leat fie auf einen Noft, und (E6¢ fie ein wes

- ig anlaufen, thut fie bann in-¢in Gefehive, neﬁfﬁ“_;i‘_:r
Lorbeerblirtern, Rosmarin, Thymian uhd etlichen,
gangen Swiebeltr, gicht fo viel Efigdavauf, bafe
fiber vie Gang gefit, und gibe ifyr all2 prey ABoden
frifchen. €ffig, fo mwicd fie recht miirbe und in bie
Paffete ju (thlagen, titchtig. Man Fann fie okl
eint halbes Fahr in Effig liegen laffen, obne Hafifie

_,._.'.,.._.‘.—L._A

e

R

verdiche,
Rindfleifh su rdudern.

i Man fest Wafler gum Feuer, wenn ¢8 Fodity
wirh dag Fleifch in das Fochende Waffer geledts
fo wie e wieder su Fochen anfdngt, wird eg hers
aus genothmen, mit Salpeter und Saly eingevieberty
in Winter ben tem Ofen gefest , 24 Seunder o
i @aly frehen gelaffen, dann: umwickele man ¢6
mit Papiet, und hiinat e in ven Raudy, fo witd
€8 fo fdhon, wie das Hamburger Rindfleifch.
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@ernclattﬁurﬁ. :

Man {hneibet Das magere Fleifth aus einee
Shwcinsfehle, macht alles Selsnichte hevaus, thut
Dreffer, Nelfen, Salz und cin wenig BDafilifum
bingu, Hackt das Fleifth vecht fein, und, fioft es

. Dantt, hierauf fchneidet man fetces ©peck gang wiirf:
lich, thut ibn nebft Kitamel ju dem Fleifch, are
| Deitet bepbeg mit Den Handen gut unter einander,

fopft 8 vecht feft in weite Rinberddrme, und raus

‘ Gerdudyerte Prefgdnfe.

@ine Prefgans witd auf folgende Urt ges
macht: Wenn die Gans Tags vorher abgefehlachs
tet, ausgenommen, und das GeFrdfe bavon abges
bauen ift, wicd die Gans villig von den Knodhen
geldft, vaf dag Gerippe gany allein bleibt. Dann
witd die Gans in der Mitte mit Saly gerieben, mit
Galpeter beftrouet, Nelfen und Pfeffer dagwifchen
geftveuet; dann werden die bepden Halften dev
Sans gufommen gefchlagen, it Saly beffreuet, und
goifchen jwen Breter geleat. Diefe Breter wers
ben fodann fdhrdge aufgeftellt, dbamit die ablaufens
be Briihe in eine Schitffel laufen Eam, und hicrs
mit wird die Gans tdglich begoffen. Einen Tag um
den andern muf die Gans umgebehrt werben. Wann
fie nun fo sebn Tage in der Briihe gelegen hat, fo
WitD fie in einen Bogen Papier eingefhlagen, und

0 dent Rauch geliente; doch mup der Raudh nue
magig feypn. Man Fann Hernady ordentliche Scheis

ben, tie Som gerducherten Lachs, dabon fchneiden,
und e8 ift ein {hines und gutes Efjen.

-
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: o) su vdudern.

an veific den Lachs, wenn ex eingemadstift,
den Rlicken auf, fpalfet den Mopf, faljet ibn mif
Galj, vas mit Galpeter vermenger iff, und (i |
ihn ein Paar Tage fo liegen. Hernach nimme may
breite &pdne, bie auf beyden Seiten fpisig find,
fpannt damit den Lachs aus, hdngf ibn fo in den
Rauch, urd hat er ein Paar Tage gebangen, bins
oet man ibn mic Vapier ju, und AFe ibn ferner |
fachte rduchern, Diermich{t Hiingt ibn an cinem fiifs E |
tigen Dt auf. » ‘ J )

Forellen su rdudserp.

© Diefe werden qusgensmmen;, eingefalen, unh
Bleiben 2 bis 3 Tage im Salje liegen, dann nimme

wan ein nad) ber Menge weit’ gemadhes. Faf von

weiden Holj, bas udten offen und eine halbe Shie
hod), auf 3 oder g4 Gteinen ftehet, per obere Bos
ben ift voll Lodher gebobre, und bergleichen Loder
find audh rings um dem Faf, inwendiq aber ' hans
gen die Fovellen an Stdngelchenr, und unten fnfiew
Balb dem Faffe. wird ein Dampf odber Raudy yon
Cidienlaub aud) MWachholderbeeren gemache. Nadh
2 oder 3 Tagen werden fig binlinglich gerrocknes
ynd. gerdudert fenn, :
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