Maria Ludolfs

26. Wildschweinsr iicken auf wallonische Art.

Man mariniert den Riicken eines jungen Wildschweines 1 bis 2 Tage, bestreut ihn mit etwas Salz und brét ihnin
einem Teile der Marinade, die man mit ¥ Liter Brihe vermischt hat, unter fleif3igem Begief3en 1 Stunde im Backofen.
Dann legt man auf den Braten fingerdickes, mit Rotwein angefeuchtetes Schwarzbrod, driickt es fest an und 1803t es
krustig braten, wobei man es oft mit dem Bratenfette betréufelt. Den fertigen Braten serviert man mit einer

5 Kirschensauce. (Siehe Abteilung Saucen.)
(77 words)
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