356 . Quljem

Hand nnfl‘.ierfnirfd)te Wadhbolherbeere und von
allen Arten Krduter darein, fiedet dief zufammen,

bis bdie Fifie weich find, nimmt fie dann mit ben
Krdutern bevaus, legt das jum Sulzen beftimm:
te Wildbbret barein, fiedet ed wie ein paar: barte |
Cper, nimmt e8 wieder beraus, damit es faltf ¢
witd, gieft die ‘Bribe durdy einen Seiber ab, § F
und [4F¢ fie abfitblen,  Alsdann wird das Wil b f

~ bret in einen Hafen oder Stande fo feft als mbg: | €
lich gelegt, der. Doben mit Salz, Wadbolders | ¢
“ beeren und etmad Krduternm geftreut, von dem | ¥
Wildbret ein Geleg darauf gethan, dann wieder :
i

I

1

iberfireut, und {o fortgemacht, big alles darin ift,
Jtun, wird die abgefihlte Sul; dariber gegofien, |
bad ABilbbret, wenn e8 eine Jeitlang geftanden
bat, miteinem Brett belegt, und ftarf befdHhert,
Auf diefe Art halt ed fich ein ganges Fabr.

Gefulstes Schwars-Yildbret,

o Die Rippen oder ein' Stid von der Bruft |
find-am beften dagu. - Das Fleifd wird ju Flei: |
nen Stadlein gemadit, mit halb Waffer und balb |
€fjig, Lorbeerlaub und etwas Jitronen: Rddlein
sugefest, fobald e8 weidy iff, auf eine Platte ges
[eat, und von bden flarEfien Beinen gereiniget,
Bur Suly fept man 4 bis 6 zerhauene Kalbsfife |
mit 1 Theil Wein, 1 Theil Effig und 1 Theil
Waffer zu, gieft die Brithe, worin das Iilds
bret gefotten worden ift, audh daran, und nimmt t
etwad Gewiiry oder Krduter, einige Jitronens |
fdheiben und ein paar gange Swiebeln dazu. Wenn |
die Fupe weid) find, wird die Sulj durdy einen
Seiber in eine Kadyel oder Kaftrol gegoffers, das |
gett fauber davon abgefdhdpft, die Suly auf Kob: |
len Deiff erbalten, das Weife von 6 Cyern 3u i
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