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Dalten alfo ihren cigenthiumlidhen, febr angenchmen Gefdymack,
Lon mehreren FJabhren hingegen, um dag Fleifeh muiebe ju befom-
men, mitfien die jarteren Suiden erft einige, die Keulen aber mel=
vere, wobl fechs bis adyt Tage in der Cfjigheise liegen. Darinne
tonuen fie dann auch vier und fechs Wochen, befonders wenn Dig
Detge Cinigemale erncuet wird, aufoewahre werden.  Die Effig-
beige fann getocht (m. f. gefochte Effigbeitse) oder roh fepn. 3u
der rohen Cffigbeite wird der Effig genommen wie er ift, Swiebel
in ©dyciben, Gewtirgnagel, Preffer, Wachholderbeere, wenig Sal-
bei, WBafilicum, Lorbeerblatter , Thimian, gehbriges Salz und nach
Delicben Schalotten und ecinige Gliedchen Knoblaudy daju gefugts
da wo die Veie nur auf mebrere Tage gebraucht wird, fann,

wenn der Cffig fehr fdharf if, die Halfte Waffer darunter genoms
men werden.

NRebfeule gebraten. Gigot ou Quartier de chevreuil
roti.

Sn Frantreich, fo wie in mandyen andern Gegenden wird dad
HUftftacE big ju den Nippen an die Keule gebhauen, daher die We-
nennung (Quartier) Wiertel; dadurd gebt aber der fchone Ricken
veeloren und es bleiben blog die Nippen. Hier ift aber der Niif-
fen die SHauptfache; daber werden die Keulen gleichy 1ber den
Hufttnochen abgehaven. Eine folche Keule wird alfo glatt abge-
bautet, fein gefpickt, und, wenn fie von einem alten SHiE e, erft
gebeilts dann an den Spief gefteckt, mit Papicr, welches mit
Bugter beftrichen ift, aberbunden, ein und ein halb, big jwel Stun-
den gebraten.  Wor dem Anrichten wird das Papier abgenomnien,
fchone Farbe gegeben, und eine Pfeffer-Sofe darunter angeridytet,

Rebfeule mit favern Nabm. Gigot de chevreuil
a la créme aigre.

Eine fein gefpicfte und gebeitste NRebEeule wird am &pieg oder
in der NRobre ein und eine halbe bis jwei Stunden gebraten, uup
daber mit halb Effigbeite und Hald fauern Nabm begoffen.  Der
fury eingedbampfte aft davon mit Gilafur verjtarte, vurd) ein
Haavtuch) gewunden und darunter gegebens oder bder Saft mit
brauner ©ofe vermehrt, und theild darunter und daneben gegeben.

Repriden gebraten. Selle de chevreuil 3 la broche.

Der Ruden wird von den Hiftfnodhen an big su den drei
vorlesten NRippen gehanen, nett sugeftust, fdon glatt abgehautet

L und fein gefpicfts er fann auf jeder Seite nur sur Halfte, in ents

gegengefester Richtung gefpickt werdens dann fo oder gebeist, einen
tleinen ©pich durdy den NRicfgrat geftochen, damit auf den Brat-
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