Suljen. 363

gem Sdoppen Mild Eleinr, nimmt fie in eine
meffingene Pianne oder Kaftvol, vibrt fle mit
bern Uebrigen von dem Sdhoppen Mildy glatt an,
hdpft die Suly vein ab, vibet fie [angfam an die
Mandeln, (46t fie untee befidndigem Ribren auf
Koblen angieben, aber ja nicht todhen, und thut
fo oiel Juder darein, bid ed {itf genug iff. Der
Gefdymad fann der Suly mit Pomerangen, gan:
yem Jimmet ober mit einer abgeriebenen Jitrone .
aegeben werden,  Dann preft man die Sul durdy
eine Secviette, fillt fie auf Teller, und [apt fie

geftehen,

Gefulster Balbstopf.

Dicfer wicd gebriibt, bievauj eine Jeitlang
in’s Ealte Waffer gelegt, damit er weif bleibt, n
pas Maul, um daffelbe offen gu erhalten, vor dem
Qujesen ein Stedelein geftedt, dann mit 4 jevs
bauenen Kalbsfhfen, 1 Theil Cffig, Theil Loein,
g Theilen Waifer, einer Jitvone, einer ganjen,
Sriebei, einem Lorbeerblatt, vow allen Sorten
Qrdutern oder mit grobgeftofenem Gewiry juge:
fest. Soll die Suly roth werden, {o wird fogleid
gother Ritben C{fig ober rother TWein daju ges
pommen,  Sobald der Kopf gang weidh) gefotten
ift, legt man ibn fubtil auf cine Platte, nimmt,
fo lang er nod) warm ift, bas Stecelein aud dem
SMaul hevaus, und fredt ihm dagegen einen Apfel
gber Jitrone darein, “Hat die Sulz nocdh eine
Seitlang gefodt , fo roied fie durchgefeibet, dasd
Fett davon abgefdhdpft, das AWeifie von 6 Cyern
w Shaum gefdhlagen, bderfelbe auf den Koblen
an die Suly geriibrt, bis fie gerinnt, die Sulz
[anafam durdy eine Serviette gegoffen, big fie bell
ablauft, dannber gefottene Kopf aufredht auf eine




