Tigg e

Saly, Rwicbeln und Knoblaudy gelegt , etiva
Wajfer darauf gegojjen und in die Vratenridhre
aefetst, 3 Stunben braten gelafjen, b8 er et
und braun ift. Pan darf thm aber nidt ju
ftarfes Feuer geben, fonvern unter dftevem Ve
aiefen langfam braten faffen. Wenn Der Braten
aewendet wird, fann man thn aud) mt gexteberner
Broprinve over Semmtel beftrenen. Aucdhy Tann
man ibn mit Chalotten oder Rwiebeln {pidemn.

Schopdeoteletten

werden gom nach vem Verfahren der Kalbscote-
lettent auberetfet.

1. Das Sdweinefleid.
Beim Schweinefleifch hat man davauf zu fehen,
paf e8 jung ift und feine Finnen hat, weldie toie
teine mweifliche Dritfen {ind, wie Pirfe ausjehen
und jich in dem Derben Fleijche befinven.

Sdywetnebraten.

Hiersu fann man Keule ober fonft ein Dexs
bed Stiid nehmen, wdfcht e gut ab und jeist den
Braten auf etner Bratenleiter in einer Vrat-
pfanne mit Waffer, Saly und einer Bmwiebel
pie Vratrohre und [aft ihn 2 Stundben braten.
Wenn er gewendet wird, jhnetvet man die ©dhwarte
witrflich und LGt thn oollends gar braten. Aud)
fann man ein Stit KRalbfleifh mit braten, wasd
vent Gefdhmad betverfeits evhoht. Dasd Fett wird
beim Braten und vor dem BVorvidhten abgejdhvpit.




