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Beigen, Fleifbfulzen (Gelée), einges ;
madhte Fleifchipeifen.

194. Cine Wilopretbeize.

- Man thut in einen Napf 3wei Quart Wein ein hale
bed Quart Weineffig und eben fo wiel Waffers dann einige
durchgefchnittene Sriebeln, Lorbeerbldtter, Lhymian, Bafilis
tum, Bohnentraut, Rogmarin, einige Ndgeldyen, eine Hand
voll Wachholderbeeren und einige Pfeffertorner; laffe Diefes
alles vecht ftar Eochen, fiebe 8 durch und giefe e8 fber das
Sleifth, relches vorher mit Kichengewdiczen nady der Negel
abgefotten terden muf, Der Topf wird dann mit einem
Settboden wobl verfdhloffen. Wird das Fleifch oft herausges
nommen, fo muf die Beize mit Weineffig. und Gewiiry er-
neuert und der Fettbodben jededmal umgefdmolzen werden.

195. @dinfen in Gelée. |

Man Laft einen Schinfen vorber etwas auswdffern,

um ihm den allufalzigen Gefdhmack zu benehmen; Eodyt

ibn bernad) mit Waffer, worin man Locbeerdldtter, Thys

mian und Bafilifum geworfen hat, bhald weich, Asdann |
nimmt man ihn aus diefer Bribe bheraus, giefit diefelbe
weg und legt f{tatt deven auf den BVoben des Schinfentef:

fels cinige Scheiben Kalbfleifdy, auf diefe den Sehinfen und ’

ftecft neben denfelben zwei Kalbsflife, einige CGitronenfchei= |
ben, ﬁ*‘ denen bie Schale abgefthdlt rorden, einen Strauf
Peterfilie, weife Jwicbeln, Thymian, Lovbeerblatter, Bafis
;ﬂEum und 6 bis 8 Gewlrzndgeldyen, Dann gieht man
o diber dies alles goei Flafchen guten weifen Wein ( Chams:
- pagner ift am beffen), und eine hinldngliche Quantitdt qus

ter Fleifhbrube. Man (Gt den Schinken wohl jugedect, |
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