4 I Odhienfleifd.

Sunge weidh und gefdydlt ift, wird fie der Lange
nady in 4 Theile gefdynitten, auf cine Platte ¢
lTegt, und die Sauce dariber gegoffen. |

Man Eann audy eine Kiv{dyen:&Sauce von fris
fden Kirfdhen oder von Kivfdyen-Saft daran mas
herr, muer muf, wenn fie ju {4 ift, etwas Cfs
fig dazu genommen werben,

Gebdckeltes Odfenfleifch,

Das Fleifh muf immer von einem fleifchis
gen &Stiad genommen yoerden, und darf nidt
Eleiner al8 5 big 6 Pfund feyn. WUuf 3 foldyer
Stide Fleifd redynet man 3 Loth Salpeter; 4
$Hdnde voll Saly, eine Hand voll zerfniv{chte
Wachbolberbeere, cin Loth Pfeffer, ein LQuint
Didgelein , ein wenig Muslatblithe, ferner
nimmt man von allen rten Krlutern dazu,
Cedragon, Bafilifum, Thymian, cinige Lorbeers
blétter, eine Hand voll Swiebeln, etlihe Stiuds
fein Knobland), audy cin wenig NRoémarin.
‘Dic wird alles wobl untereinander gemadht,
bas Fleifch ftatk bamit eingerieben, in ein (Hes
fhivy von Holy ober Stein gelegt, ftark befhmwert,

und in einem Keller aufbehalten. LWenn ed in

3 Tagen nidht Lad (Waffer) genug bat, fo fies

bet man eine Hand voll Salz mit einem Sdyops

pen Waffer, und gieht foldhes, wenn es Lalt ift,
datiiber. | e T

Aoulade von.Odfen= oder Rindslappen,
aud Wamme genannt,

Man falzt den Bandlappen oder die TWam:
me von ¢inem Rinde-oder Odfen mit Sal und

Salpeter vermifdt, ein, [dpt e8 einige Tage

liegen, wafdt ¢8 nady diefem wieder ab, breitet



