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mal umbdreht, Bum Gebraude wird dag Fletjd) mit
etiwad pon dem Beizelfig in die Pfanne genommen und
unter dftevem BegieBen im heifen Ofen 2—3 Stunbden
gebraten. Wenn e weid) i)t, beftreut man e8 mit fein
geftoBenem Biniebad, der mit ettvad gejtogenem Suder
und Jeelfen vermijdht ijt, und [dBt e3 tm Ofen nod eine
jhone braune Farbe nehuten. Den Bratenjap rithrt man
mit etivad {iedender Fleifd)brithe oder IWaffer von der
LBfanne (08, feiht die Sauce durch, fettet fie ab und Iodt
jfie mit etivagd in Butter gejchimwibtem Wiehl feimig ein.
— Wtan fann dad gebeizte Fleifd) auch mit witcflicht
gefdnittenen Citronenftiictden durdyziehen und fwenn ¢s
gar 1, {fatt ped Biviebadd eine mit Buder und Rabhm

Derettete Gauce fvie beim Sdladhtbraten Nr. 5 daran
aebeit,

3. Bierichinfen.

Vean reibt dle Keule bon eimem jungen Sdivein
mit 2 Teilen Salz und 1 Teil Salpeter gehdrig ein,
legt jie in ein pafifended Gefdhirr, wo fie befjchivert wers
pent fann und [aft {ie 10 Tage darin liegen, indem man
jte Dfters umivendet. Fum Gebraudje trodnet man {ie
mit einem Tudje ab, fdymeidet eine grofe Biviebel in 2
Leile, reibt mit diefen die Reule Hichtiq ein, nimmt die
Steule mit 1 ¥iter gutem Bier in die Bratpfanne unbd
lagt fte tm HeiBen Ofen 2 Stunbden bHratem.

4. Geraucgerten Schinfen 3u fochen.

Gr wird 24 Stunbden in weided LWaffer gelegt uud
nadpemt alled ©dymarze davon weggefchnitten 1und er

jauber burdgemwajdyen ift, mit gelben Erbien wie Odhjen-
fleifh 3—4 Stunbden gefodt ober in einer groRen Brat-
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