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Sdyinfen mic Jleifd)» Sulze. Jambon a la gelée.

Der wie vorhergehend gefochte Schinen Lleibt in feinem Sud |
an ecinem Eablen Ort 68 jum andern Tag fiehens dann wird er |
beraus gehoben, aufgebunden und abgetrocfnety hernach ebenfalld
wie jener jugeftusts naddem er fchon glatt und nett sugefchnitten
ift, wird er mit lauce Glafur fdhon uberglangt und die glihende
©dhautel entfernt daruber gehalten um  die Glajur cin  wenig
su vothen, mit gebackeer Elaver Fleifch-Sulze Geffreut und Nbrigens
damit fchon versiert,  Julept wird er tber einen Sockel von Fett,
oder uber gehackte Fleifch-Sulze auf cine Sdyljfel angericheet, und
mit Sulifchuitten befranst,

Auch fann man bhicsu uberdicfes nod) die Nobhre aug dem
@chinten [dfens wenn cr dann in feinem Sude ziemlich verfibit
ift, fo wird er heraus genommen, aufgebunden und nachgefehen, ob
dic &dhale in der Ordnung ift, nachdem wicder veft eingendbet
und auf ecine ©dyufel gefest, cine Platte darauf geftiicyt und mit
jicben bis acdht Pfuud Gewidyt Gefdhwerts nach dem vollfommmuen |
Crialten wird er wie vorgchend jugeftutst und glafiet, und daun |
von weifer und dunfler Sulze eine Palte oder Nofe nebf BVes |
tranzung darauf ausgelegt,

Gedampfter Sdinfen mit Madeira-Wein. Jambon |
braisé¢ ou étouffé au vin de madere. |

Cin guter Sdhinfen wird ein 0id swei Tage gewdyfert; Hers
nady das @chlufbein, und darauf das Nobrbein mit einem fpigiz |
gen  fcharfen Meffer herausd geldft und abgedrehts der Sdyinken
wicder in feine naturliche Form gebracht, in ein Iudy veft einge-
bunden uud eingendbet, und in cine pafende Dampf-TWanue ges
legts cinige Schnitten Nind> und Kalbdfleifch, vier Mobren, vier |
Peterfilicnwurieln, swet Fwicheln, vicr Gewurynageln, Pleffer und |
swei Yorbecrblatter dazu gefugt, eine Flafche Madeira-Sec dartber |
gegoffenr, aut zugedeckt, am Nand mit Weblteig verpappt, und fo
in cinem gut geheisten, hernach aber abgetihiten Ofen, oder wis
fhen gluhender Afche, drei bis vier Stunden gedampfts dann wird
oer ©dyinten heraus genommen, der Sak durchgegoffen, rein ab-
gefettet und 3zur Sofe eingefochts der Schinfen aber wird aufges
bunden, unett ugeftust (m. f. d. vorbergehenden), und die fette
Oberflache mebhrmals glaflivt; nachdem auf cine Schltfjel, uber cine
Servictte, gelegt und mit griner Peterfilie Lefrangt, Die Sofe |
wird dbaneben gegeben. Dag Geloe, was anf dem Fleifch und
an dem Speckrand figen fonnte, wird hier chenfalls, wie bei den
vorhergehenden ©dyinfen, vor dem SKodhen weggefchunitten.  Auch
fann diefer ©cdhinfen auf Spinat und anderes Gemufe angericheet
werodern.

R L

S = 5
T a———— T T

S — i

— e —
]

-
i — -

] T e e =
- - e e

ST e T

X S -
T ———— N i

— -
T ——— e L ey
- E o
AT T e o | e e g

B T N P i —

——wr ————

= T
- i

e

o

I 8
|
I."

:
1
il
}
.‘.
f'
I1
|.!'
i 'L'
1

- o — -

By, T r—m .
i = ) e 24 -
— E, : - — gl
- R j E = S -

—— ol e S e R

B . & e
- B e B e iy




