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b2 Ocdfenfleifd.”
. Stalidgnifches Sleifch.
Cin fleifiges Stid Ddfenfleifd von 5 bis

6 Pfund, wie mans fonft audy ju einem Boeuf
a [a Mode nimmt, wird wobl geFlopft, mit fleis

5 -

nen Stiicdlein Sped durdhzogen , ju einem Stitks

lein Gped in eine Deffnung ein ganges DNdge:
fein,  in die andere ein Stidlein JFimmet, in
bie dritte cin ganjer Pfefferfern gethan, und fo
purdyaus gefpidt, daun mit Saly eingerieben,
in cinen Topf ober in eine Kacvel gelegt, fo viel
Bein daran gegofien, bid exr am dic Halfte des

Eleifdyes gebt, ein pafiender Dedel Daruber ge:

fest, neben an dem Dedel nody ein mit einem

- Taiy beftrichenes Papier feft herum gelegt, auf

Koblen gefept, auf welden man es iber Nadyt
dpdmpfen [&Bt, dann Morgens etwas mehr Kobs
Yen dbarunter gethan, und fo lange barauf gelafe
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Falt ober warm gegeben werden,

Gebaintes Odfenfleiidy.

Das befte Stic biesu ift ver Sdhladht = ober
Rinden : Braten.  Diefer wird gebdutelt, ges
Flopft, mit Eleinem Sped gefpidt, mit Pfeffer,
Négelein und Salz eingevieben , in einen Topf
pber Sdyiiffel gelegt, ein Sdhoppen Cffig daran

gegoffen, eine grofie Hand voll - Swiebeln gefdynits’

ten, und nebft 2z Lorbeerbldttern, etlichen Fitronen:
Radlein und einigen Wadhholderbeeren baju ges

than. Man [&Ft das Jleifdy 24 Stunden im’
&E(fig liegen. Madhyher wicd es fammt allem in eis’

ne Kadyel ober einen Stollbafen gethan, nody ein

Sdoppen Fleifdbriibe oder Waffer davan gegefs

fen, einer Hand groff BVrodrinde davauf gelegt,




