Sdinfen gu machen auf frangofifhe Aet. Maniére de
faire le jambon. ~

Nachdem man Schinten madyen will, mehr oder weniger, wird
eine @al3-VBrabhe folgendermafen bereitet: n das dazu Deftinunte
PofelfaB werden verfhiedene riehende Krduter, als: Lorbeerblateer,
Ipimian, Vafilicum, Salbei, Munstraut und Wachholderbeeres
desgleichen @aly und etwas gereinigter @alpeter gethan, hHalb gute
Wein=Hefen und halb frifches Waffer darauf gegoffen und fo zuges
dedt einige Tage fiehen gelaffens nacdhher durch ein Zuch gegofien,
bie Krauter ausgedruckt und das Gange mit etwag frifchem Waijer
ab = und durchgefpult. Die Schinfen werden dann in dag yab
veff aneinander und bereinander gereibet, und die SalzBrithe
barauf gegoffen, fo daf fie darliber weggehets fo werden fie, atut
pugedectt, drei bis vier Wochen ftehen gelafen. Danady werden
die Schinfen hHevaus geyogen, abgetrocEnet und in den Nauch ges
benft; wacdydem fie gut gerduchert find, mit haldb TWein und Halb
2eineffig abgerieben, trocknen gelaffen, wm daf ihuen die Sliegen
nicht fchaden, und aufberwahrt.

Sdinfen auf gewdpnlihe Weife. Jambon au naturel.

3 wird ein gquter Sdhinfen genommensy alles Gelbe, was auf
bem Fleifch) und auf dem Specfrand fit, weggeldhnitten,  der
Sdluf-Knodyen ausgeldft, das diune Ende fchbdn abgerundet, bdas
Knie an der Heffe weggehackt und der Schinken felbft nber Nad,
und wenn er febr trocken iff, auch nody langer, gewajfert, Dann
wird er gang veft in ¢in reines Iud) gebunden und eingendbhet, in
eine pafjende Dampf-Wanne gelegt, vier Mobren, vier Peterfils
wurseln, jwei Jwiebeln, vier Gewursnageln, jwei Lorbeerblatter,
wenig Thimian und Vafilicum, und nach) Belicben audh einige
Jinfen Kuoblauch dagu gefigt, Waffer darauf gegoffen, daf es
dartber gebt, angefocht, jugedeckt und gany langfam drei, vier big
finf Stunden fortfochen laffens wahrend diefer Jeit wird mit ei
ner fpikigen @picfenadel cinige Male probirt, o0 der Sdhinfen
weid) iff, und wenn fie leicht hinein ficht, fo ift er guty darauf
wird er jurucE gezogen und in feinem Sud Halb vertublen gelafs
fens dann heraus genommen, aufgebunden, rein jugefchnitten, 3wei
dingerbreit hinter der Heffe die Haut im Halbsivel und fchlans
gelud eingefchnitten, die rnbrige Haut aber behutfam abgesogens. hers
nad) mit fchon gelber abgerichener Semmel - Ninde iberfiebt, und
uber eine Serviette auf die Schifjel angerichtet,  Um den Hefs
Enodyen wird ein weifes Papier gicrlich gewunden. Dicfer Silyin-

ten faun warm Gber Spinat und dergleidhen, oder audy falt ges
geben werden.
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