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SBuder daju thun, ober eine TWachholderbeuhe , oder

eine Pomerangenbrithe,
Shweinsfdinten, gebratener. Man.
falze thn ein und (affe ibhn einige Tage fiehen, dann
witd er eine Stunde in Ealted Wafjer gelegt und gut
abgewafchen, hernady an den Spief geffedt, und renn
er beif ift, wicd die Haut abgezogen, er aber mit Jut:
ter begoffen und langfam gar gebraten. |
Shweinsfdinten, gerauderter, am
Sypieff 3u braten. Diefen puse man gut 3u und
weidye ihn el Tage in MWildy, die Mildh) muf tag-

iy gtoei Mal abgegoffen twerden, fonft roivd fie vie-

chend, bann zieht man die Haut davon , ffedt folchen
an einen Opief und brat ihn gelinde gar; nachher
fese man ein irden Gefdyice darunter, daf dad Fett
barein [auft, daju giefe man ein bhalb Quart fpani:
fhen LWein und begicfe den Sdyinken ofters damit.
Lenn dann ber Sdyinfen bald gar iff, nehme man
beei Eheile gerieben BVrod und einen Theil feines Mebl,
melive e8 mit geftofenem Sucer, Simmt, Nelfen, Pfef-
fer, Jngber, geftofenen Lorbeerblattern und Rosma-
vien; damit beftrene man den Sdyinken oOfters, fo dag
ev eine JMinde eines Fingers dick defdmmt, dann richte
man ihn an und gebe eine Sauce von ,\subanmétmuﬁ
ben daruber.

Sdhweinsfdinten, wilder, auf fran-
3o0f{ifche Art, Von einem wilden Schroeine wird eing
Keule in Gewiey undo Saly umgefebrt und mit mas
germ ©Oped wie cin Finger dik durdhgezogen, die L06-
der dasu fticht man mit einem Meffer 5 die Keule wird




