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fer und Ndgelein daran, ein paar. gange Swies
bl und eine ju Nadlein gefdhnittene Sitrone Das

ju, und ficdet dann den Kopf langfam; je langs
{ famer ev fiedet, defto beffer wird er. Sobald er
peidy ift, wird das herausgefottene Fett abgefchopft,
4 and der Kopf in dem Gefdyier gelafjen, bis ee
{ gebroucht wird,  Wenn et auf den Tifdy Fomm,
macht man Effig und Oebl, gebackte Peterfilie,
fappern, Preffer und Sal; untereinander, frellt
bief daju auf, oder gibt cine Calte Hringss
1 Gauce dagu, |

AnmerFung, Soll der Schweinds Kopf gebalzh
perben, {0 nimmit man, wenn juvor der Jud berauss
genomimen ift, dad Hirn mit ememm Fleinen ¥offelein Hers
aud, und wirft ¢4 weg, vermifht alédann eine Hand
woll geftofiene Wachholderbeere nebft etlichen aefchnittes
dert Yorbeers und Bafilifum « Blatrern, mit einer DHand
ooll ©Salz und grob geftofenem Pfeffer, und reibt Dem
Ropf ftarf damit eine  Hat man eine Fleine Stande, wo
oy mebyr AVilobrer daju Fommt, {0 wird Der Kopf aufs
cocht -in die Stande geftelle, und dad andere AWildbret
fo feft als mdglich darum gelegt. Das ibrige AWilobret
witd gleidy dem Kopf eingericben, halb guter Efjig, und
galb geringer Wein dariiber gegofien, ein Brett varavf
gethan, und frart bejdywert, Auf diefe Art balt fid) vasd
W [obret fehyr lang.

Clodh eine 2Att, das {dbwarse Wildbret
aufsubalten.

€3 mag von einem Frifdhling ober etwas &ls
~ tee fepn, fo merben die befien Stiide genommern,
und die ftdriften Beine berausgefdnitten. Die
Stide diirfen aud nidt grdfer als zu 5 bis 6
Prund fepn. So viel man nun in Ddie Baie
haben will, legt man bey Seite, fe%t mit 2 Theil
Eifig, 1 Theil fhledytem Wein, 1 heil Taffer,
6 bis 8 zevhauene Kalbsfiife 32, gb‘ut Saly, cine
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