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fie gany in der Hobe derfelben aufgehangen terden, damis
nicht dev erfte aud) fie beribre und fich Ruf an diefelben
anfege.  Jn der €ffe oder Nauchfammer bleiben fie, je
nachdem viel oder tvenig geheibt wird, 12 bid 16 Tage
ovder fo lange Hangen, bis fic eine gelblicht braune Farbe,
deraleichen die Wefiphalifden Schinten Bhaben, erbalten,
fporauf fie hevausgenemmen und in einem fublen Gerodibe
sum Gcbrandye aufgehangen werden.

Durch dieles Werfabren Dhalten fidh die IWitrffe ein
Sabr und tanger, obne ju verderben oder harvt yu werden.

Die befte Jeit jur Werfertigung der Wiirfte iff von

-~ pem Eintritte ded Froftes im DNovember oder December,

bis Ende Januar oder Februar, je nadhdem der Winter
langeve obev Eurgeve Jeit dauert.
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Aale 3u mariniren,
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Juidrderft twerden die Aale vermittellt Salyed von als
fem Sdyleime geretnigt, dann mit Oel beftrichen und Wber
Koblen auf dem Nofte gar gebraten. Sind die Aale U
grofi, fo mufi man fie vorher ettvas ferben; fonft find die
mittlern und fleinen Aale hiersu die bHeffen.

Die grofiten Aale legt: man fdidtweife mit Semilry,
Lorbeerblattern , Josmarin und Citronenfchalen in ein
Saphen, bis es voll iff, fo dap die erfie und lete Sdidyt
aus den ewiiren Defiehet. Das Gefaf wird algdann
jugefchlagen und mit Efjig gefiiliet.
~ 9Man nimmt gern tleine §Fapchen dasu, weil, wenn
ein foldyes einmal gedffnet iff, die Aale nicht l(ange dauern.
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