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unb die Ofren inwendig gut gerefniget; dann wird er rein abgee
fchabt und gewafchen, von unten, wifchen den Kinnladen, aufge:
fchunitten und behutfam ansgeloft, fo dap ja fein Loch in die Haut
gefchnitten wirdy dann auf cine Servictte ausgebreitet, das Fleifch
auf den dicken Fbeilen 618 auf Daumendicke weggefchnitten und
bavonn auf die ©tellen gelegt, wo feing iff, und mit Saly und
‘Pleffer tiberftreut; von dem ubrigen Fleifh und ectwa ebenfoviel
von der Keule, und fo viel Speck, als e Fleifch ift, wird eine
dulle bereitet; namlich: Fleifdh) und Speck werden aus aller Haut
und Jlerven gefchabt, Saly, Pleffer, Gewirsnagel, Muscatnuf,
nene IWiirze, geftofene Lorbeerblatter, Thimian, und nach) Belicben
ein wenig Knoblaudh, fo wie ehwas feingefchuittene und Hbermallte
©chalotten dagu gethan, alles jufammen recht fein gewieat und jus
lest vecht fein geftofen, dann vier 6i8 fechs CGier, eing nach) dem
andern, darunter geftofen, und hernady probirt, ob die Fulle eine
feine Bindung habe, fouft nadygeholfensy die Junge wird gewsllt
und rein abgefchalt. Der Kopf wird dann halben Fingersdicke mit
der Fulle tberftrichen, mit Spect, Schweinefleifch, fhwarzen Trif-
feln und balb weid) gefochter Potelzunge oder Schinken, weldes
alles in Fingerdicke Striemen gefchnitten und mit feinem Sals,
Pfeffer, feiner Witrze, geftofenen Lorbeerblattern, feinem Thimian,
sPeterfilic und feiner Swichel farf gewlryt uud qut darinne uiges
wendet worden ift, an und durdyeinander, der Wnge nach, belegt,
wieder mit Fulle uberfivichen und wieder mit den Striemen belegt,
und fo fort, big daf der Kopf fo voll iff, daf er beim Jufanunen:
biegen feine naturliche Forme wieder anninunts der Auffchnitt
wird dann jugendhet und ber den offnen Hals ecine Spectichwarde
gelegts dann wird der Kopf in befter Form, die Obren auf bden
Kopf legend und in natielicher Lage ju erbalten gefucht, fo veft
als moglich in cine reine Leinwand eingemwicfelt und eingenabet, in
eine pajfjende Dampfoanne, oder in einen pajjenden Kejfel auf
cine lnterlage von Specidhvarden gefest, ju einem frarfen Kopf
vier entbeinte Kalbsfufe, drei Plund Nindb - drei Prund Kalbfleifch
und die fleingehackten Knochen wvon dem Kopf gethany mit halb
weifern LWein und halb Waijjer, nad) Belichen audhy blof mit
Whaffer angefirllt, daf es dartber gebt, aunfochen lafen und vers
{haumt, dann Saly, acdht Lorbeerblatter, ectwas Ihimian, wenig
Bafilicum, ein flarfer Strauf Peterfilie, Jwicbeln, fechs IMobren,
Gewiiegnageln, Pfeffer, Jngber und nady Belichen aud) einige
Stufen Knoblauch hingu gefiigt, mit doppeltem Papicr, weldhes mit
Butter beftrichen iff, uud nadhher mit dem Decfel jugedeckt, langs
fam drei Stunden, audy) wobl (inger, gefochts unterdeffen ofters
probirt, indem tman mit einer fpigigen Spicnadel hinein fticht, fo-
bald diefe leicht durdh das Fleifch geht, fo iff der Kopf genug ges
tod)t 3 hernach aufgedectt und in diefern Sud Ealt werden gelaffen;
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