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effig niberfpriit und fo mehrere Stunden gebeist, Das Fleifcly der
Seulen wird aus allen Nerven und Hauten gefdhabt und nebft cben
fo viel gefchabten, frifchen, obder audh) guten geraucherten €Speck
fein gefchnitten und geftofens darunter wird danu eben {0 ein
Theil ausgetrocfneter Semmelteig geftofen, ein ganges €1, pwei bis
brei Gierdotter, Salz, Pfeffer, feine Gewiwrge und feine Pet erfilie
baju gefliat, alles gut unter einander gebunden und durd) ein Sieh
geftrichen. -~ SHernach wird ein glatter Model, wie ju dem Kuchen
von Kalbsgehact, mit SpecE ausgelegt nud auspaniet, guten hals
ben Fingersdicke von der Fulle darein ausdgebreitet, eine CShicdt
von den Saafen - Scheibchen (abgetropft) dariiber gelegt, uachher
wicder Fulle und wieder Fleifch davauf geleat u. f. fort, bis 3u
Ende, dann mit Spedplattchen und mit cinem runden Papier, mit
Butter beftrichen, uberdecEt und im Ofen oder in der NRobre eine
©tunde 08 funf Wiertelffunden gebacden. Beim Anvichten wird
der Kuchen auf die Schuffel geftiiryt, das Hervorgetretene Fett weg-
getunft, der SypecE glafirt und ecin Wildfaft, mit cin wenig Ei:
tronfaft gefcharft, darunter gegeben.

Haafen-Kuden mit riffeln gefulzt, Gateau de lievre
aux truffes a la gelée.
Bon bdem rein ausgefchabten Fleifh ecined Haafend, gutem

Spet und etwas Semmelteig, nebft vollfommuner Wiirye, wird cine -

feine Kloddhenfulle bereitet, und dann fedhs bid adyt fchone, (dhwarje
Freuffeln, Elein wirflicht gefchnitten, darunter gemifdhts nady Be-
lichen fann auch noch etwas gefochtes, falt gervordenes Kalbseuter,
Dotelunge und Piftazien, alled flein wurflicht gefchnitten, daju
gefigt werden, Darauf wird ein glatter Model mit diinnen Specks
platten ausgefuttert, die Fulle darein gefillt und damit anf ecin
Ind) aufgeftampft, damit €eine Luftraume 6bleiben, mit Speckplats
ten uberdectt und fo in fochendes LWaffer, fo daf oben nod)y Daus
menbreit frei bleibe, gefelst, auch ein rundes, wmit Dutter beftridye-
nes Papier dartber gedecft, mit dem Deckel gefchloffen, Koblen
und glihende Afche unten und oben unterhaltend, obhngefabr cine
und eine halbe Stunde, namlich big dag der Kudyen durd) und
dpurd) gar ift, gedbampfts dad LWaffer darf wabrenddem nur fmmer
sittern oder grubeln, aber nidyt fochens nacdh dem vollfommuen
Srtalten wird bder Miodel erwarmt und dann der Kuchen ausge-
ftirst, diefer nach einiger Jeit nett jugeffult und mit blaffer Glas
fur tiberglanst, nachher auf eine Fleine BVorfdiffel gefert, mit ge-
backter ©ulse umgeben, eine Cinfafjung von jweierlei- farbigen
@ulifdnitten  darauf geferst, fo wie desgleichen auch die obere

Kante wit weifen Sulifchnitten cingefaft und imvendig gehadte,

dpuntle Sulie geftreut,
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