156 Shw Sdw

in einer quten fetten Bouillon in einer Deckelfaijerolle
mit unten und oben Feuer gar gemadyt, weldye Brube
man folgender Magen uridhten Tann. Man nimmt
ein Dafb Pfund magern Schinfen, 1 Pfund Nierens
talg (fdneide beides in Stuce), 2 Quart fette Bouik
(on, ein grunes Lorbecrblatt, ecinige Jielben, etwas
Pfefferborner, etwas Mustatendlumen und thut es jus
fammen in die Bribe, desgleiden einige grofie Jwies
beln, Mobreitben, Selierie und cin Gedbund Krauter,
nachher gehoet ein halb Pfund fetter Sped daju, diefer
wird in breite Sdheiben gefhnitten, um den Sdjinfen
der in der Brithe gar mwerden foll, damit ju bedecen.
Nody ift zu bemerfen, dap der Sdyinken oder was es
fonft ift, weld)yes man in_die Vribhe legen roill, in die
Kaffevolle recht genau paft, ¢8 darf nidht ju grop feim,
il man beim LWildpretfchin€enn die Brube nod) bef=
fer madyen, Bann man ein balb Quart Burgunder:
IRein und eben fo viel Franzbrantwein, etwas feine
Krauter, etwas Knoblaud), die Scheiben von einer i
trone und ein paar Anvidyteloffel voll Guf zu felbiger
nehmen und ibhm darin gar fodhen lafjen. Wor dem
Anrichien legt man die twilde Sdyveindfeule auf einen
Deckel und aBe dad Fett im Vfen - ein menig brauns
lich weeden.  Sur Sauce nimmt man ein paar Ans
vichteloffel voll Guf, den Sap von der Keule und den
Saft von ciner Qitroney diefe lafje. man Elar durd) ¢in
Such [aufen und giefe o8 unter die Keule.
Shwenmmiloge. G3 werden in einem JTopfe
bret Gior mit noch ein Wal fo viel Wild) und fedhs
eorfeln woll feines SMehl jufammen vecht gue durdyges




