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Hand voll grob gefdhnittenen Swicbeln, das Hitfd):
feify darauf, auf diefed wieder fo viel Swiebelw,
in St Brodrinde, eine balbe ger(dhnitiene Bis
tone, ein Sorbeerblatt, etlidhe gange Nagelein
and Pleffer, ober fratt bes Gemwilirges ein wenig -
oo allen Sorten Krdutern, gieht einen balbew
Gdoppen Efjig, = Sdybpflbffel Fleifhbriihe oder
Waffer daran, dedt ed dann feft qu, und (4Rt €8
fangfam fortEochen, bid bas Fleifd) mirb unddie
Sauce fury eingefocht ift. Alsdann 0ird. bas
Fleifdy herausgenommen, vie Sauce dutdhgepreft,
bag Fett Davon abgefdhdpft, und Ddiefelbe nebft
sinemt GHIdffel voll Kappern und einem balben
Sdoppen faurer Rabhm wicber an bdas &leifd
gethan,  TBenn die Sdhale nody eine Jeitlang

gefocht hat, wird fie angeridytet.

Gcbl&d)ts ober Lendenbraten am Spieh 3u
braten.

G wird entmeder ber gange ober balbe
Shlachtbraten genommen; toie man e ndthig
pat, derfelbe wobl getlopft, von des ftaefften Haut
gefdubert, wie eirt Hafe gefpidt, eine Stunde,
oudy [Gnger , wehn 8 Ddie Seit leidet, in fiedens
ben Effig gelegt, vant mit Pieffer, Nagelein und
Sal; eingetieben, an ¢inen Spief geftedt, mit
einent SBindfadent wobl darar befeftigt, dev Eifig,
worin der Sdhladytbraten gelegen ift, in die Brats
pfanne gefthuttet, etroasd Sleifchbriihe, ein Corbeers
blatt und eine Swicbel nebft einigen Jitronens
Ravlein daju gethan, ber Bratenr zuerft mit
Butter, nady diefem immer mit feines eigenen
Sauce fleifiig tbergoffen, und gong [angfam ge:
braten. Snzwifthen wird die Sauce auf folgeride
Art fertig gemadht:. Man nimmt einen CHIbffel

ehfierin Kodbud. I v (23)




