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3. Schweineschinken wild zu braten.
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Von einem kleinen frischen Schweineschinken, etwa 8 Pfund, schneidet man alles Fett herunter und legt ihn einige
Tage in recht scharfen Essig. Wenn man ihn in die Bratpfanne gelegt hat, salzt man ihn, begießt ihn mit ¼ Pfund
Butter, 1 Tassenkopf Wasser und etwas Essig, legt einige Wachholderbeeren und Kräuter hinzu und läßt ihn recht
weich braten. Wenn er fertig ist, nach 2–2 ½ Stunden, bestreut man ihn mit geriebener Semmel. Die Sauce wird etwas
sämig gemacht mit 1 Theelöffel Kartoffelmehl.
(79 words)
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