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Spanfarbel gefuille gebraten, englifd). Cochon de lait
a I’Anglaise.

Diec ber vom Sdhweindhen wird, nacdhdem die Galle wegges
notmmen iff, fein gefchnitten und aeftofen, cbenjoviel ausgetrockneter
Seamelteig, und ebenfoviel Butter und Kalbseuter daju gefugt,
anch Sals, DPfeffer, feines Gewurs, ein wenig @albei und in But=-
ter gefchwikste feine Krduter dazu gethan und alles untereinander
vecht fein geftofen, dann nac) und nad swei gange Cier und drei
Dotter darunter gemifcht und in den Leib des Sdyweindhens ge-
fallts dann wie vorhergehendes, nur ctwas langer gebraten, manchs
mal mit Oehl beftrichen, und ecine Pieffer-Sofe darunter angerichtet.

! Sauer gefodytes Spanfarel. Cochon de lait 4 la
vinaigrette.

| Das Milh-Sdhweinchen wird erft mittendurd), und nad)her in
swei Fingerbreite hubfhe Stiucdyen gefchnitten, in cin Kafferol ges
veifet, jwei Swicoeln mit fechs Sewurznageln beftectt, cin Strauf
von Peterfilic, Dragun, drei Lorbeerblattcrn und wenig Thimian,
grober weifer Pfeffer und Saly dazu gefugt, cine Dalbe Flafche
weifer Wein, cine Viertelsfanne Weineffig und fo viel Fleifcdybrithe
darauf gegoffen, daf ed daruber gehet, dann fchnell gefocht, fo dap
wenn dag Fleifdh weich, die Brabhe auch zur nothigen Sofe cinge:
dampft ifts nacdhdem gehiuft angerichtet, die Brithe dariber gegof
fen und mit feinen Krautern Deftreut,
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BVom IBilD - Sdnvein oder Schwariwildpret,
Du sanglier.

Wild[dhroeins . Kopf gefillt, Hure de sanglier farcie.

Der Kopf wird mit dem Hald bid in die Sdyultern hinein, in
gerader, fenfrechter Linie abgeychnitten und die Haare werden mit
glithenden Cifen rein abgefengt, obhne ihn ju verwundens dann wird
¢r rein gewafchen und obhne die Haut zu befdhadigen, audgeldfis
mit Fulle und Fleifch - Striemen vom Wilkdfchwein, halbd weich ge-
fodhten Schinfen, SpecE und Triffeln, gauy dem Kopf vom 3ah-
1 men Scdhein abhulich, gefullt und aucd) gany wie diefer beendet.
Wenn der Kopf von einem dreijabhrigen Schwein ift, fo miffen die
Buthaten in jeder Hinficht um die Halfte reichlid) vermehre wer:
ben, und er muf dann aucdh wobl fedhd big ficben Stunden fochen.
FWenn et in lauter TWein gefocht werden fann, fo ift e3 um fo
beffers in foldper Brihe fann er hernad)y an einem falten Ort
audy langer aufbewabhre werden. Er wird alédann wie der zahme
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