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gefabe zehn Qoth Saly, drei Qoth gemahlencr oder gany grob ges
fiofence Pfeffer und drei Loth geffofene und durchgeficbte Kare
dbemome hingu gefligt, und alles durcheinander gefchnitten, bis daf |
¢6 gut gemifcht ift; dann in wobhlgercinigte Minds - Darme recht :
veft eingefulle, oben und unten mit Vindfaden sugebunden, wmit |
Nadeln geftochen, damit daf die Luft alle heraus tann, mit Saly |
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uberftreut und cingericben, und fo untey manchmaligem Unnoenden
bi3 jum andern Tag legen gelafens bernach [uftig gehenft, daf
fic erft abtrocfnen, dann in Papicr leidt cingehullt und wo mogs |
lich falt gerduchert, 0is dafi fie quferlich trocken find. Auch fann f
man fie blog in der Luft trocknen, :
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Bom Spanfavfel oder Mildy - Schweinchen.
Du cochon de lait. |

Spanfartel ober Mild).Sdhweindyen gebraten. Cochon |
de lait a la broche. '

Das Mild) - Schweindyen wird jwifhen viersehn Tagen und
drei Wochen alt genommen, und darauf gefehen, daf es bubfdy |
vund fep. €8 wird dann mit einem fpisigen, fdharfen Meffer in |
die Kehle, durd) die Bruft-Hoble nach dem Heren ju abgeffochen, |
und gut ausbluten gelajfen; darvauf wird 8 gleich fo warm mit
vecht feingeftoffenem Pedh berfirent, und mit beinahe Fochendem
Wafjer uberbribhet, mit der Hand, etwas aufdriicend, den Borfien
ertgegen darauf hingefahren, und fo die Haare weggefchoben, bHis
€8 um und wmm rein iff, dann aufgefchnitten, obhne ein ju grofes
Yoch su machen, wnd alle Eingeweide heraus genommen, trein ges |
wafdyen und ein wenig gewafert, hernad) aufgehentt, daf ef recdht |
trocfen wird,  Am andern Tag wird €8 von innen gefalien, die ;
BVorderfufe unter die Bruft, und die Hinterfiife unter fich feld6ff |
gebogen, und mit Spicfchen beveftiget, an den Spich geffectt, mit |
@alwaffer tberfirichen und fhnell, ungefahr drei Wiertelftunden |
au rothgelber Favbe gebraten. IBabrend des Bratens wird jeder |
Tropfen heraus quellender ©oft mit ciner Serviette fchuell und |
rein weg gewifcht, um das Auftrocknen, was eine unreine Haut t
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madyer wurde, ju verhuteny Gbrigens wird ed einige Male rait
feinem Oebl oder mit Spect fberfivichen. Nach detn Absichen von
bem Spief, wird in den Hals ein Fingerticfer Cinfhnict gemacht, I
bamit der eingefchloffene Dampf die fprode Haut nicht erweiche. |
Um dem Schweinchen mebr BVolligkeit ju geben, wird cin St |
weifed Brod mit Specfplatten Noerlegt, vor dem Braten darcin  f
gefteckt, und nach dem Braten wicder heraus genommen, 2Auch
fann cin ©trauf Salbei in den Loib geffeckt werden.
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