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XVII Abschnitt .

Von mancherley guten Sausen und
Brühen .

» . Wie wird ein Coulis zu allerley pstagen
an Lletjchcagen zudereicect

Man nimmt ein Stück Rindfleisch aus der
Oberkiust , bratet es am Spiese fein
braunroth , stosset alsdann alles , was

am meisten braun gebraten ist , ganz warm im Mor¬
se ! mit Semmelrinden , mit den Gerippen von Reb¬
hühnern , oder von andern , die man vorrachig hat.
Wenn dieses alles nun wohl geflossen , wird es mit
gutem Jus benetzet , hierauf mit Jus und guter
Brühein ein Casserole gethan , mit Salz , Pfeffer,
Gewürznegelein und einem Stück grüner Citronen
Zewürzet , und wenn solches geschehen , laßt man es
vier - bis fünfmal aufwällen , schlagt es durch ein
Haartuch , und thut solches Coulis über die Potagen
mit Citronensaft . Man bedient sich dieses Coulis
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752 XVIl Abschnit t . Von mancherlei) guten Sausen
M^ vielenkleinm Potagen an Fletschtagen , als näm¬
lich zu den Potageu mitBrödgen , von Enten , Ler¬
chen , Wachteln , Schnepfen und Rebhühnern , wel¬
che zusammen mit Kalbermilch undFricandeaux kön¬
nen beleget werden .

2 . LVie macht man ein allgemeines Coulis ,
welches zu allen Arten von Ragouts ge¬

brauchet werden kann ?

Man nehme , nachdem viel oder wenig Ragout
zu machen ist , 2 bis z Pfund mageres Kalbfleisch
mit einem halben Pfund Schinken , schneide dieses
alles in Scheiben , belege mit selbigen den Boden
einer Casserole , thue eine grosse Zwiebel , gelbe Rü¬
ben und Pastinacken in Scheiben geschnitten dazu ,
decke die Casserole zu , und lasse es auf dem Casse -
rotloch schwitzen . Wenn es nun wie Jus von Kalb¬
fleisch angebacken ist , und man stehet , daß es sich
fein gefärbet hat , so wird ein wenig ausgefchmolze -
ner Speck dazu gethan , auch ein wenig Mehl hinein¬
gestreut , und umgerührt , damit das Mehl gar
werde . Alsdann wird halb Jus und halb Brühe
daran geschüttet , doch so , daß die Farbe M bleibe ,
ferner mit z oder 4 Gewürzneqelein , einem Lorbeer¬
blatt , Petersilie , Champignons , Trüffeln , einigen
Citronen , welche zuvor gehackt werden müssen , und
einer ganzen kleinen Zwiebel gewürzt , auch die
Rinde von kleinen Brödgens dazu gethan , und sol¬
ches alles etwa drey Viertelstunden gelinde gekocbt.
Wenn es gar ist , nimmt man die Kalbfleischscheiben
heraus ,̂ damit das Coulis bey dem Durchschlagen
nicht wust werde . Hierauf wird das Coulis durch

ein
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RiW !

ein Haartuch geseihet , uud dasjenige , welches am
Hellesten durchgelaufen , besonders aufbehalten . Man
bedient sich desselben zu allen Gerichten und Neben¬
gerichten von Gartengewachsen , wie auch zu denen
am Spiese bereiteten Gerichten . Anstatt des Jus
kann man dieses helle Coulis gebrauchen , und selbi¬
gem zu den Gerichten einen scharfen Geschmack ge¬
ben . Und dieses ist anjetzo die Weise solches Coulis
zu machen , welches überhaupt zu allen Gerichten und
Nebengerichten gebraucht werden kann «

z . Wie wird eine Brühe oder Vouillon , wel¬

che man aller Grcen mit sich führen kann , und

welche sich über ein Jahr gut halt,
gemacht?

Hierzu muß ein Hafen von guter Erde , wel¬
cher gut ausglasiret ist , genommen , selbiger sauder
gewaschen und ausgelaugt werden , hierauf nimmt
Man 12 Pfund Rindfieischscheiben , 2 Hühner, und
2 Rebhühner , wället solches zusammen in siedendem
Wasser auf , thut es alsdann in den Hafen , schäu¬
met es wohl ab , und nimmt auch das Fett davon ;
hernach werden z Blatter von Muscatenblumen , is
weisse Pfefferkörner , ein klein Stück Jngber , und
z Gewürznegelein hineingeworfen , und man laßts
12 Stunden hindurch bey mittelmaßigem Feuer sies
den Wenn nun das Fleisch wacker zu kleinen Fa¬
sern gekocht hat , und wie geschabte Leinwand ausste¬
het , wird es vom Feuer genommen , und wenn die
Brühe fast kalt ist , selbige durch eine Serviette ge¬
ftihet , und damit das Fette nicht mit durchgehe , so
muß man das , was auf dem Grunde ist , nicht mit

Ce c z hm -



754 XVIl Absch . Von mancherley guten Sausen
Hinzuthun ," denn die Brühe muß klar seyn , und eine
gute Farve haben . Nack) diesem wird die Brühe in
eine kleine irdene Casserole gethan , in selbiger siedet
man die Brühe , und kocht sie unter öfterm Abschäu¬
men also ein , daß sie wie ein Syrup werde , welches
ein Zeichen ist , daß sie genug gekocht hat . Man
wird alsdann ohngefahr 5 Unzen dieses dicklichen
Safts , oder nachdem das Fleisch saftig gewesen ,
mehr oder weniger haben . Diese Brühe wird dann
in einen Teller von Fayance , welcher ein
wenig grösser , als ein Unterschalgen , daraus man
trinket , ist , gethan , selbige damit in einem Ofen ,
worinnen man Confituren macht , hingesetzt , damit
es wie eine Pastille werde , es muß aber innerhalb z
Taqen trocken seyn , derohalben wird es von dem
Teller abqenommen , auf ein Haarsieb gelegt , damit
es noch besser austrockne , hierauf viereckigt geschnit¬
ten , doch soll das Stück eine halbe Unze wiegen,
welches die rechte Dosis zu einem halben Maas
Wasser ist . Will man nun Gebrauch davon mâ
chen , so laßt man Wasser sieden , und salzt es ,
alsdann wird das Stück von dem Bouillon hinein?
gethan , da man denn eine schöne Brühe erhalt, wo¬
zu man , wenn es beliebig , Semmel wie zu eines
Suppe thun kann » Hierbei) ist wohl zu merken , daß
wenn solch trockenes Bouillon wohl gerathet , selbi¬
ges von einer angenehmen Farbe , und durchsichtig
werde , dahero man alle Behutsamkeit , und wenig¬
stens 24 Stunden ohne Zeitverlust dabey anwenden
mußte , um eine Dosin zu verfertigen »

4 . Wie



und Brühe « .'
undch - ^ '

Lrühe K 4 ' ^ Ae wird eine weisse Sause zu allerlei
ger ftet Dracen bereiter ?
AbsG . Man nimmt einige Sardellen , macht solche
' WW von den Graten ab , und hackt sie mit einer Zwle -
« M ynd einem kleinen Stücklein Butter ganz zarh
Wichen alsdann thut man ein Stücklein Butter mit ein we -
geAsel?, njg Mehl nebst den gehackten Sardellen in eine Cas-

m dann strole oder eiserne Pfanne , knetet solches zusammen
M ch durch , würzt es mit ein wenig Pfeffer und gerieben
aus man mr Muftatennuß , und rührt es mit einer gute »
m OK Fleischbrühe zu einer sämigen Sause ab . Zuletzt wird
t , damit etwas viel Citronensast daran gedrückt , auch eine
>erhA 8 Citrone in Würfeln geschnitten , und dazu gethan , st
w dem tsts eine recht feine Sauste nach einem hohen Gout.'
t , damit Es kann die Sause entweder unter demBraten oder
geschnit - darüber her gegeben werden ; auch kann man gebras
wiM len Brod überstreuen . Wer keine Sardellen hat,

n MaaS der darf nur ein Stück guten Haring nehmön , er
von M thut in dieser Sache das nämliche «
'atzt es, x
s hinew richtet man eine Mitonnage oder Vrü -
alt, M he zu den potagen an Lleischcägen zu ?
zu eine?
rken, daß Cs wird ein Stück vom Schulterblatt und
>l , sM Schenkel eines Rindes , oder , wenns zu haben ist,
Wltz ein groß Stück aus der Oberklust , oder Scheiben -

wenig - stück vom Rinde , in einen Hafen mit kaltem Wast
wM ser gethan , dazu legt man noch einige Kalbskeilen,

nachdem man nämlich viel zurichten will , schäumet
es fleißig ab , und schüttet öfters wieder frisch Was¬
ser daran , wirft auch Salz , gelbe Rüben , Pasti¬
naken , ein Bündgen feiner Kräuter , und grosse

Ccc4 Zwie - ^



756 XVII Absch . Von mancherley guten Sausen
Zwiebeln vazu hinein , läßt solches zusammen so lan¬
ge gelind kochen , bis die Brühe die verlangte Kraft
hat . Man kann darinnen das aufgewallte und mit
Bindfaden gebundene Federvieh gar kochen , jedoch
wohl merken , daß selbige erst zuletzt , nicht aber
zuerst in den Hafen gethan werben müssen . Endlich
wird die Brühe durch ein seidenes Sieb geseihet ,
damit das Fett davon komme , und darinnen kocht
man die Potagen gelind auf.

6. Wie macht man eine Vrühe zu Speisen an
Lleischtagen ?

Man thue nach der Grösse des Hafens Nind -
flelschscheiben , wie auch Scheiben aus einer Kalbs¬
keule , und eine wohlabgefettete Hammelskeule , wel¬
che am Spies gebraten worden , mit kaltem Wasser
in einen Hafen , schäume es sorgfältig ab , koche sie
bey gelindem Feuer gar , thue auch das Flugelwerk
dazu , nachdem man nämlich die Potage anrichten
will . So man auch kräftige Suppen oder Bisquen
bereiten will , kann man sich dieser Brühe bedienen ,
um die Hühner , Wachteln und Tauben besonders
damit zu kochen , nachdem man zuvor Scheiben von
Speck und Citronen dazu gethan , damit sie fein
weiß bleiben , und die Brühe zu den kräftigen Sup¬
pen , die Bisquen genennet werden , desto kräftiger
werde , so thut man bey deren Bereitung ebenfalls
Federvieh dazu . Hernach wird es mit Salz ,
Gewurznegelein , grossen Zwiebeln und Wurzeln
gewurzet , und man laßts denn so gar kochen , als e6

dieser Brühe bedient man sich haupt¬
sachlich zu allen andern Potagen , der Unterschied ,

wels



und Brühen . 757
welcher dieselben verändert , ist nur das verschiedene
Fleisch dazu , und die Beylagen , die daran gethan
werden , sie mögen nun in Coulis oder Gartenfrüchs
ten bestehen , und es ist die beste Art und Weise , di
heut zu Tage üblich ist , diese Brühe überall Zu ge¬
brauchen , und die Sachen darinnen gelinde aufzu¬
kochen . Diese Brühe wird auch gebraucht , alle
Arten von Coulis zu benetzen , wie auch Gartenge¬
wächse darinnen zu kochen .

7. Wie wird eine gute Brühe für Rrantze
bereitet ?

Es wird eine Hammelskeule , davon das Fett
fein abgelöset worden , nebst einem Capaun , einem
am Spiesse gebratenen Rebhuhn , dem dicken Fle
fche aus der Kalbskeule , und einer Rindfleischi
in einen irdenen Hafen gethan , hernach schüttet ma
drey Maas Wasser darauf , läßts bey gelinde
Feuer sieden , und zwar so lange , bis es zur
eingekocht ist , denn wird die Brühe durch ein leinen
Tuch geseihet , so ist sie fertig .

8 . Wie pflegt man eine Brühe zu den porage »
an Fasttagen zu machen ?

Es werden allerhand gute Arten von Krautern ,
nebst 2 oder z Semmelrinden , in einen Hafen mit
Wasser gethan , mit Salz , Butter und einem
Bündgen feiner Kräuter gewürzt , wenn es
anderthalb Stunden gekocht hat , so wird die
durch ein leinen - oder Haartuch geseihet . Man kann
sich dieser Brühe zu der Gesundheitspotage ohne

Ce c 5 Krau-



758 XVIl Absch . Von mancherkey guten Sausen
Kräuter , ingleichem zu vielen andern Potagen von
Artischocken , spanischen Cardons , Spargel , Lactucke^
oder Endivien u . d . g . mehr bedienen .

Und wie eine braune Brühe ?

Man nehme 2 , z , 4 , auch wohl mehr Pfund
gutes Rindfleisch aus der Keule , nachdem man die¬
selbe nöthig hat und Gebrauch davon machen will ,
alsdann schneide man es in Scheiben einen halben
Fingerdick , schlage sie ein wenig platt , lege diesel¬
ben Stück vor Stück , eines neben das andere in
eine weite Casserole oder Pfanne , hernach werden
ein paar gelbe und ein paar weisse Wurzeln , auch
ein paar weisse Zwiebeln in Scheiben geschnitten ,
auch Lorbeerblätter , Petersilie , nebst noch andern
guten Kräutern , so man darzu Belieben haben
möchte , dieses alles darüber her auf das Fleisch ge¬
legt , denn zugedeckt , auf einen niedrigen Dreyfuß
gesetzt , und Kvhlfeuer darunter gemacht , und zwar
so breit , als die Pfanne ist , und man laßts so ver¬
deckt immerweg schwitzen und braten , bis alle dee
Saft , so im Anfange herausgegangen , wieder ein -
geschmoretund eingebraten , bis daß das Fleisch recht
braun worden ist , und sich allbereit etwas an die
Pfanne angesetzt hat , doch muß aber allezeit nur
mit langsamem Feuer unterhalten werden , sonsten
wird die Brühe leicht bräunlicht , da es sonsten , wenn
es nur immer auf gelindem Feuer gehet , so leicht
keine Noch hat . Auch darf das Fleisch gar nicht
gerührt oder umgekehrt werden , sondern es muß
beständig auf der einen Seite recht liegen bleiben , bis
es hübsch braun ist , alsdann eine helle und kräftige

Fleisch -
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Fleischbrühe darüber gegeben , so viel als nöthig ist ,
damit die Brühe recht braun , kraftig und hoch von
Farbe bleibe , alsdann kann es eine kleine Halde
Stunde langsam gekocht , und durch ein kleines
Sieb geschüttet werden , so ist sie recht , und kann
man sich solcher bedienen , wozu man will ,

iO . Wie eine braune Roderrssause ?
Man macht ein ganz wenig braunes Mehl

mit kleingehackten Zwiebeln , i oder 2 Löffel voll
Senf , Citronenschalen , auch einigen Clttonenschei -
ben , alsdann schüttet man ein wenig Fleischbrühe
daran , und laßt es damit ein wenig durchkochen , da¬
mit es eine sämige Sause wird zuletzt wird ein wenig
Weineßig und ein wenig Zucker gebrochen , so ist die
Soft recht.

11 . 5Vte mackr man Soft oder heijse
Ravigote ?

Es Wied ein Schopven Champagner Wein ,
Nebst 2 Kochlöffel voll abgefettet Baumöl und gute
Brühe in eine Casserole gethan , solches gesotten , und
zusammen bis auf ein gut Glas voll eingekocht , her¬
nach thut man Petersilie und Chalotten , wie auch
Brunnenkresse , so zuvor gehackt worden , mit
Salz und Pfeffer , dazu , und laßt es damit zusam¬
men sieden , es muß aber die Sause kurz , und nicht
zu viel seyn . Man bedienet sich dieser Sause zu ge¬
bratenen jungen Hühnern und Tauben mit Coronen -
fast , und solches nennet man Hühner oder Tauben
mit Champagner Wein . Es wird auch nicht übel
gethan seyn , so man beym Anrichten Coulis und Jus
dazu thut , und stehet dieses in eines jeden Belieben »

Es



760 XVII Absch « Von mancherley guten Sausen
Es^kann auch in die Soft ein Schötgen ganzer Knob¬
lauch geworfen werden , welcher aber vorher , ehe die
Gose aufgetragen wird , wieder heraus zu nehmen
ist . Oder : Man thue abgefettet Baumöl in eine
Casserole , und macht es heiß , wenn nun solches
ziemlich heiß ist ', so paßirt man darinnen feine
Krauter , Petersilie , ein Schötgen Knoblauch , und
kleine Zwiebel , aber alles zuvor klein gehackt ; her¬
nach wird ein wenig Jus und Coulis daran geschüt¬
tet , und die Sause abgefettet , hierauf 1 Löffel voll
Weineßig und Senf , welcher aber nicht zu dick ftyn
muß , dazu gegossen ; auch kann man nach Belieben
gröblichen Pfeffer und Citronensaft , Capern , wie
auch einige gehackte Sardellen dazu thun . Und
diese Sause pflegt man in alles , welchem ein etwas
hoher Geschmack gegeben werden soll , zu thun . Sb
man das Baumöl abfetten will , so wird selbiges in
einer Terrine recht heiß gemacht , und wie Bran -
denwein angezündet, versticket aber das Feuer alsofort
wieder , weil er sonst lichterlohe verbrennen würde ,
kann selbiger auch mit einem Löffel voll Weineßig
gelöschet werden . Andere machen das Baumöl ,
welches sie abfetten wollen , sehr heiß , stürzen es als¬
dann in ein wenig kalt Wasser , schlagen es Hernach¬
mals mit Ruthen , und bedienen sich dessen , wenn
sie es nöthig haben .

12 . 5Vie ustrd eine Brühe oder Vouillon zu¬

gerichtet , um solches des Morgens zum

Frühstück zu gemessen 7

solches Bouillon von einem Stück
Rindfletjch aus det Oberklust , aus dem blutigen

Hals -
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Halsstück vom Kalbe und Hammel , und 2 Hühnern .
Wenn dieses alles zusammen gar gekocht ist, so wird
die Brust von den Hühnern , mit einem Stück Sem¬
melkrumen , so in eben der Brühe geweicht worden ,
in einem Mvrsel gestossen , und wenn denn
schmeckt , durch ein Haartuch über
welche in eben der Brühe gelinde aus
geschlagen , so ist es recht .

iz . tVie eine Ftschbrühe ?

Man nehme gelbe Rüben und Pastinacken , wie
auch grosse Zwiebeln , schneide sie scheibenweise , thue
sie mit einem Stück Bulter in eine Casserole , und
lasse sie wie ein Zwiebeljus schwitzen . Wenn es denn
röthlicht wird , so wird der Fisch in die Casserole ge¬
legt , und zwey - bis dreymal darinnen umgewendet ,
mit klaren durchgeschlagenen Erbsen benetzt
Bündgen Petersilie , Gewürznegelein , Galz ,
Zwiebeln , feine Kräuter , nebst einigen Champign
hineingeworfen , und selbiges zusammen eine Stunde
lang gesotten , hierauf die Brühe durch ein Haarsieb
in einen mittelmaßigen Hafen gefeihet , und man be¬
dienet sich derselben die Fischpotagen zu kochen .
Oder : man wirft ein Stück frische Butter in eine
Casserole , schneidet 2 oder z gelbe Rüben , und eben
so viel Pastinacken , ein wenig Petersilie und , grosse
Zwiebeln entzwey , hierauf nimmt man 1 oder 2
Karpfen aus , schneidet sie in Stücken , und legt sol¬
che zusammen ordentlich in die Casserole« So es in
der Fastenzeit wäre , und man hatte ausgegrätete
Fische aus süssen Wassern bey der Hand , so kann
man sich auch derselben bedienen . Solches alles

läßt
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laßsman auf dem Casserol - Loch schwitzen , und wenn
es ansängt anzubacken , wird etwas Brühe von .
Wurzeln daran geschüttet , auch mit Champignons
und feinen Krautern gewürzt , gekocht , alsdann die
Brühe durch ein Haarsieb in eine Terrine geschlagen ,
und kann man sich derselben bedienen , wenn man sie
nöthig hat . Oder : es wird ein grosser Hafen , wel¬
cher sich zu der Potage , die man machen will , schik-
ket , mit Wasser zum Feuer gesetzt , Pastinacken ,
Petersilienwurzeln , eine Handvoll Petersilie , aller¬
hand feine Krauter , ganze Zwiebeln , und gute But¬
ter dazu gethan , und auch wohl gewürzet. Alsdann
thut man die Graten und Gerippe von den Fischen,
von welchen man das Fleisch zu füllen genommen hat,
ingleichen das Eingeweide von eben den gefüllten
Fischen , welches zuvor wohl gereinigt worden , und
so es beliebig , einige geflossene Krebsschwanze , wie
auch 4 bis 5 Kochlöffel vollZwiebebJus dazu . Wenn
nun solches alles wohl gewürzt und gekocht worden ,
so wird es durch ein Haartuch geseihet , die Brühe
wieder in den Hafen geschüttet , und selbige warm
erhalten . Davon können Suppen angerichtet , wie
auch die Fische zu den Potagen und andere Sachen
darinnen gekocht werden .

14 . Wie ein Jus von Fischen .

Man nimmt Schleyen und Karpfen , schleimet
die erstem ab , und spaltet sie in der Lange , die an¬
dern aber werden geschuppet , von beyden die Ohren
herausgenommen , die Fische in eine Schüssel oder
Casserole mit in Scheiben geschnittenen grossen Zwie¬
beln , Pastinacken , gelben Rüben , und ein wenig

But-
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Butter gelegt , und man läßt sie wie das Rindfleisch
braunroth kochen . Wenn es gar isl , wird ein we¬
nig Mehl hineingestreut , und man laßts damit auch
ein wenig braunroth werden , thut hernach so viel
Brühe daran , als man Jus davon haben will, als¬
dann wird alles in ein leinen Tuch geschüttet , selbi¬
ges wohl ausgedrückt , mit Salz , einer mit Ge -
würznegelein gespickten grünen Citrone , und einem
Bündgen feiner Krauter gewürzt , so ist es fertig .
Dieses Jus wird sowohl zu Hotagen . als auch zu
Gerichten und Nebengerichten von Fischen gebraucht.

» 5 . Wie pflegt man eine Vrühe über Forellen

und Hechce zu machen ?

Es wird eme Rinde schwarz Brod genommen,'
solche gerieben , und mit Wein und Fleischbrühe ge¬
sotten , durch ein Tuch gepresst , ein wenig Oel und
Citronenmark daran gechau , gewürzt und gezuckert,
und nochmals gesotten , und endlich würflicht ge-
schnittme Citronenschalen auf die Fische gestreuet.
Zu denen Forellen aber macht man die Brühe ein
wenig dünner.

» 6. Wie aber über kalte Hechte ?

Man stoffe abgezogene Mandeln mit Rahm ab,
schütte Eßlg oder Wein daran , richte es über kalte
Hechte an , und trage sie denn auf den Tisch .

» 7 » Wie ferner eineCapernbrüh übergebacken
neLtfche ?

Man lasse Capern , ein wenig geschnittene Ro¬
sinen , und würflichseschm ' ttene Ciyonenschelfen in

Wein
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Wetn oder Fleischbrühe , mit Zucker und Cardamo -
men , sieden , giesse hernach Wein - oder Rosen -
eßig dazu , und richte es denn über die Fische an ,
lasse sie auf Kohlen aufsieden , und schütte , ^ ehe sie
aufgetragen werden sollen , gutes Baumöl oder
Butter daran . Sollte die Brühe etwas dicklich
verlangt werden , kann man geriebene Semmel oder
geröstetes Mehl , oder auch geriebenen Lebkuchen
darunter rühren .

18 . Und wie eine Heringbrühe über Fische ?

Die Heringe werden gewassert , in Stücken
geschnitten , in Wein oder Eßig gelegt , und wenn
sie eine Weile darinn gelegen , ganz klein gehackt ;
hierauf laßt man Butter zerschleifen , und thut die
gehackte Heringe hinein , laßt es unter stetem Rüh¬
ren mit einander rösten , schüttet alsdann Wein dar-
an , und laßts noch eine Weile sieden presst es her -'
nach durch , thut Zucker , Museatenblüte und Citro -
nekimark daran , und laßes aufsieden . Im Anrich¬
ten kann man Zucker oder Baumöl , nebst gehackten
oder ganzen Capern darzu thun , so ist es recht und
gut .

von19 . Wie wird ein halbbraimes Cmüis
Rrebsen an Lasttagen verfertiget ?

Die Krebse werden mit Wasser abgesotten,
alsdann abgeputzt , die Scheeren und der Leib davon
genommen , alle Schalen mit ein Dutzend geschal¬
ten Mandeln im Mörser gestossen , hierauf wird eio
Barsig oder Hecht ausgenommen , solcher auf dem

Rost
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lldciw Most gebraten , die Haut abgezogen , das Fleisch
Rvsch davon gemacht und solches nebst den Krebsen und

sche an dem Gelven von z bis 4 hart gesottenen Eyern in
, eheß Mörser gethan , Ulid selbiges zusammen geflossen , so -
ivl ch bann legt man geibe Rüben und Pastinacken ^ wie
! diD auch eine grosse in Scheiben geschnittene Zwiebel mit
niel ch ^ tn wenig frischer Butter in eine C sserole . Wenn
ebkchn nun solches geschehen , und die Zwiebel halb braun

worden , schüttet man etwas Kschdrühe daran , wür¬
zet es mit Salz , einigen Gewüz.znegelein , kleinen

lsche ! S l̂uzen Zwiebeln , Petersilie , Trüffeln , Champi¬
gnons und einigen Semmelrinden , und laßt es zu -

AtiM sammen gelinde kochen . Wenn es gekocht bat , wird
Id WM öas in dem Mörser geflossene Coulis in der Cafferole
zehackt ' Zerlassen , durch ein Haartuch geschlagen das durch -
chutti ! geschlagene alsdann in eine Terrine gechan , und
^ ^ man bedient sich desselben zu allen Arten von Ge -
!einw richten und Potagen an den Fasttagen und in dee
! echr " Fastenzeit . Oder : Nachdem die Krebse öfters im
d Wasser gewaschen worden , kocht man sie mit Was-
Mich , ser ab , und wenn sie gar sind , werden selbige ab -
Meü geputzt , und in die Schaaken besonders gelegt , hier-
Ound aufnimmt man ein Dutzend süsse Mandeln , stoßt

solche mit den Krebsschalen im Mörser , nach diesem
nimmt eine grosse Zwiebel , mit ein wenig gelben

i« w ; Rüben und Pastinacken , so zuvor scheibenweise ge¬
schnitten worden , chut selbige mit ein wenig Butter
in eine Casserole , und wenn sie halb bräunlich wor -
den , wird etwas Fischbrühe daran gegossen , und
man würzt es mit Salz 2 bis z Gewürznegelein ,
ein wenig Petersilie , einer kleinen ganzen Zwiebel

> A " igen Champignons und Trüffeln , wie auck et !k
eben Semmelrinden , laßt alles zusammen gelind

Hj! D d d auf
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« wischen > nimmt hernach die geflossene Krebs ', cha -
! en aus dem Mörser , und Zerlaßt seidige in der Cas¬
serole . worinnen düs Coulis ijt , und laßks damit
einmal aufkochen , denn Wirdes durch ein Haartuch
geschlagen , der Coulis in einen Hafen oder Terrine
gethan , und zum Gebrauch zu oberwahnten Gerich'
ten und Potagen aufbehalten -.

2S . Wie wird solches aber an LleischtaiM
zubereitet ?

Es werden Krebse mit Wasser abgekocht ^ wohl
gesäubert , ein Dutzend süsse Mandeln mit den
Krebsschalen im Mörser geflossen . Hernach wird
ein Huhn oder Capaun am Spieß gebraten , vott
selbigem , wenn es gar ist , das Brustfleifch genom¬
men , wohl gehackt , kn den Mörser zu den Krebs¬
schalen mit dem gelben von z bis 4 hart gesottenett
Eyern in den Mörser gethan , und solches zusammen
geflossen , hierauf anderthalb Pfund Kalbfleisch üus
der Keule genommen , selbiges nebst einem Stück
Schinken Scheiben geschnitten , der Boden eiuer
Casserole damit belegt , auch eine tn Scheiben ge¬
schnittene grosse Zwiebel , nebst 2 bis H Scheiben vott
gelbm Rüden und Pastinacken dazu gethan , die
Casserole damit bedecket , und man laßts auf dem Cas-
serolloch bey gelindem Feuer schwitzen . Wenn es nutt
wie Jus von Kalbfleisch anhangt , thut man ein wenig
ausaeschmolzenen Speck und so viel Mehl , als Man
zwi ^ en z Fingern fassen kantt , darzu , und schwenkt
es sieben bis achtmal auf dem Casserolloch unter be¬
ständigem Umrühren um , schüttet sodann gute Brü¬
he daran , würzt es mit Salz , 2 bis z Gewürzne -

gelein.
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G gelein , einer kleinen ganzen Zwiebel , etwas Pet

Me , etlichen Trüffejn und Champignons , wie
^ das xin paar Rinden von kleinen Brödgens , läßt so
htMch zusammen gelinde kochen . Wenn denn die Kalb -
Ämi fieischscheiben gar sind , werden sie aus der Casserole

iNH Zethan , das gestossene Coulis aus dem Mörser ge¬
schüttet , und nebst dem Jus in der Cass?xole zerlas¬
sen , durch ein Haattuch in eine untergesetzte Schüs¬
sel geschlagen , in einen kleinen Hafen oder Terrine
gethan , und man bedient sich derselben zu allen er¬
wähnten Arten von Gerichten und Potagen .

bt > W - ^
mit dn A) ie wird ferner ein Csulis vsn Nrek
Ä Vir! an Fasttagen gemacht ?
Mi , d:
^ P « Man Hut ein Stück frische Butter , eine
11W M gelbe Rübe und PastinacAn in Säieiben geschnit -
jchitÄ ten , eine grosse Zwiebel , ein wenig gehackte Peter -
HM silie und Champignons , ein Gewürznegelem , wie
H W auch weiche Semmelkrumen in eine Casserole , vaj>
n W sirt alles ein weniq , qießt Fischbrühe daran laßes

M darauf so lange kochen , bis es gar ist » Hierauf
elben M werden Krebse im Wasser abgekocht , von selbigen
MN die kleine Scheeren oder Füsse , wie auck die Scha -
D , d!i len , die den Schwanz und Leib bedecken , abge -
)em Cül' wacht , solche mit Wasser ausgewaschen , damit das
, n W Weisse , welches noch in den Schalen sitzet , heraus -
in M komme , und wenn solches geschehen , aus dem Was-
MW herausgenommen , mit einem leinenen Tuch ge -
Miß trocknet , selbiae in einem Mörser stark gestoßen und
M bs» zwar also , daß man die Schalen nicht mehr sehe ,
ieW bis sie zu einem Teige werden . Wenn es
MW ßch etwa zutragen sollte , daß die Schalen zu weich

T) d d s in
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in dem Mörser wären , und sich also nicht flössen
liesscn , so wird etn wenig Semmelkrumen darunter
Zechau . Wenn nun das Coulis gar ist , so zerlaßt
man darinnen die Schalen , laßt sie aber nicht ko¬
chen , hierauf wird solches vermittelst eines Kochlöf¬
fels !n 'eine Terrine gedruckt , und zum Gebrauch
aufbehalten . Es ist aber wohl zu merken , daß das
Coulis niemals in einer Potage oder Gericht kochen
dürfe . So man eine Potage machen will , so darf
nur die Brühe , in welcher die Potage kochen soll ,
durch ein Haartuch , durch welches das Coulis
durchgeschlagen worden , geseihet werden , indem sel¬
bige auf solche Art davon mehr Geschmack und Far¬
be bekommt .

22 . Wie macht man eine Austemsaufe ?

Die Austern werden aufgemacht , aus den
Schalen geschnitten , in ein Geschirr aethan , hernach
schüttet man ein ganz wenig Wasser daran , und
laßt solches einmal aufkochen , alsdann durchknetet
man ein gut Stück Butter nebst einem Löffel voll
Mehl in einer breiten Pfanne oder Casserole , wie
auch einem Löffel voll Champiqnonspuder und Ci -
tronen zusammen , gießt das Austernwasser durch
ein kleines Sieb davon , und so dieses Wasser nicht
genug ist , kann man noch ein wenig Wasser und
Wein dazu schütten , wie auch geflossene MuscatenB
blüthe , und rührt es zu einer sämigen Sause ab ,
denn wird der Bart von den Austern abgemacht ,
und man thut die reinen Austern zu der Sause hin¬
ein , so wird es eine herrliche Sause . Will man ei¬
nige rohe Austern ganz klein hacken , und selbige

vorher
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vorher mit in das Mehl und Butter emkr-eten , ehe
man es abrühret , so ist es auch rechk gut . Diese
Tunke schickt sich auch fast über alles , als über ' ge¬
bratene und gesottene Fische , insonderheit über
Hechle , wie auch über gebratene Capaunen , auch
über allerhand seine Pasteten , wovon sie auch seyn
mögen , ingleichem über Lammfleisch , abgeschwitzte
Küchlein , und über alles , was man nur will .

25 . Und wie eine Muschelsause ?

Es müssen vorher einige rohe Muscheln aufge¬
macht , aus den Schalen genommen , solche mit et¬
was Chalotten klein gshgckt werden , alsdann durch¬
knetet man ein Stück Butter , einen Löffel voll Mehl ,
und die gehackten Muscheln , nsbst Muscatenblüthe ,
Citronen und Lorbeerblättern , zusammen , und rüh>
ret es mit ein wenig guter Fleischbrühe , oder ein we¬
nig Wein und von der Muschelbrühe zu einer sämi¬
gen Sause ab , hernach wird der Bart von abae -
kochten Muscheln abgemacht , und zuletzt in die
Tunke gethan , so ist sie recht , und ebenfalls wie die
vorhergehende Austernfause zum Gebrauch sehr
dienlich, j

Z4 . Wie ferner eine Sauerampfersause über
Schollen , Vütten , Lammfleisch , Zxald -

fletsch , Rlösgens .

Man nimmt einige Hände voll Sauerampfer ,
wäscht solchen wohl , hackt ihn ein paarmal durch ,
und läßt ihn in einem verdickten Hafen in seiner ei¬
genen BrüKe gar schwitzen , alsdann kyetet man ein

Bd d z Stück
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^ ück ^ Butter - ein wenig Mehl / und ein paar
Eyertotter « in einer Pfanne zusammen durch , thut
den Sauerampfer mit feiner Brühe dazu , und so es
nicht nasses genug Hey sich hahea möchte , kann ein
wenia Wasser oder Fleischbrühe dazu geschüttet , mit
ein wenig Salz , Zucker und Muscatenblüthe ge¬
würzt , und zu einer sämigen Saust atzgmchrt
werden - so ist sie recht gut .

25 . N? ie wird em Jus Von LhAmpignonH
b ^ eitey ?

Wenn man die Champignons zuvor fein sau¬
ber abgeputzt hat , werden sie mit einem Stück Speck
in eine Casserole Zechau , oder so man an Fasttagen
Gebrauch davon machen will , mit einem Stück
Butter , und laßcs auf Kohlen braunroch braten , so
lange bis es auf dem Boden der Casserole anbacket ,
und wenn es braun ist , wird ein wenig Mehl daran
gethan , und man läßt selbiges ebenfalls nebst den
Champignons braun werden , hierauf schüttet man
Brühe daran 4 deren man sich an Fleischtagen , oder
in der Fastenzeit bedient , läßts damit aufkochen ,
nach diesem wird es vom Feuer genommen , das
Jus in einen Hafen besonders gechan ^ und mit Satz
und einem Stück Citronen gewürzt . Die Cham¬
pignons aber können entweder gehackt oder ganz zu
Potagen , wie auch zu Gerichten und Nebengerich »
<ten gebraucht werden .

26. Wie
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^ ^ !' ^ . .

M6 . Wie ein Jus von einem Capaun oder
Aedhuhn ?

Der Capaun oder das Rebhuhn wird gebra
M , und wenn ep gar ist , so brukt man vermltt
einer Preffe das . Jus heraus . Dieses Jus
Küchen sehr nützlich , und kann man sich
Helenen , die mchxestm Ragouts und Potagen
kräftig zu machau

27 » Und wie von Kalbfleisch ?

Man nehme das dicke Fleisch aus einer Kc
kenle , schneide es scheibenweise , und klopfe es ,
ge damit den Boden einer Casferole , und lege grosse
in Scheiben geschnittene Zwiebeln , gelbe
ynd Pasimacken , darauf , decke die Casserole
yer Schüssel zu , setze sie anfangs auf ein g
Wd hernach auf ein stärkeres Feuer . Wenn
das Aus , wie auch das Kalbfleisch ziemlich verzehret ,
und darauf gegangen ^ auch auf dem Boden der Cas¬
serole anhängt , und- man. sieht , daß es eine gute
Farbe angenommen , so wird eine gute Fleischbrühe

darangegossen , mit ^ oder 4 Gewürznegelein. , ein
wenig Petersilie und einer ganzen kleinen Zwiebel
gewürzt , wieder zugedeckt , eine HMe oder drey Vier¬
telstunden gelinde gekocht , damit das Kalbfleisch Zeit
habe , gar zu werden , und endlich das Jus durch ein
Haarsieb in einen Hafen oder Terrine geseihet , und
zu allen Arten von Potagen und Ragouts nützlich
Kebraucht,

Dd d 4 58 . wie
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28 . N> ie ferner von Rindfleisch ?

Es wird eine Scheibe Rindfleisch genommen
sMe m der Dicke eines Bissen , oder noch etwas
d -cker , von einander geschnitten , alsdann eine Caft
serele zur Hand gethan , und zwar eine solche , wel¬
che die gehörige Grösse zu dem Jus hat , nachdem

an vicl Rindfleisch hat , hierauf legt man auf dm
Boden der CaProle 4 bis 5 Speckstreife , auf solche
aber die RindfleischscheibtN ordentlich bey einander ,
bedeckt solche mit Schecken von z bis 4 grossen
Zwiebeln , gelben Rüben und Pastmacken , decket
die Casserole mit einem Hafendeckel oder mit einer
Schüssel zu , setzt die Casserole auf ein Casserokoch
mit gelindem Feuer , und laßts schwitzen , deckt es
nach diesem wieder ab , und stehet zu , ob es Jus ge¬
geben habe , deckt es alsdann wieder zu , und setzt eK
auf stärkeres Feuer . Wenn sich denn das Jus ver »
zehret , und auf dem Boden der Casserole es anbak ^
ket ,, so wich es abgedeckt , sachte umgewendet , damit
die Zwiebeln , gelbe Rüben und Pastmacken untm
zu liegen kommen , und ein wenig roth werden , doch
so , daß sie nicht anbrennen . Wenn man nun ste¬
het , daß sich alles wohl gefärbt hat , so wird etwas
gute Brühe daran geschüttet , und zwar so lange,

die verlangte Farbe bekomm . Wenn dieses
, laßt man es eine halbe oder drey Viertel¬

stunden kochen , thut ein halb Dutzend Gewürznege -
lein , wie auch ein wenig Petersilie , und eine kleine
ganze Zwiebel unter wahrendem Kochen dazu , und
wenn es aar ist . so wird es durch ein Haartuch m
einen Hafen oder Terrine geseihet , denn ist es recht.

Die-
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Dieses Coulis wird gebraucht , so man kein Jus von
Kalbfleisch zu den Po tagen hat , wie auch alle Arten
von Ragouts und Coulis damit anzufeuchten .

29 . Wie aber auf eine andere Art ?

Es werden dicke Scheiben aus der dicken Hin -
Lerkluft geschnitten , alsdann einige dünne Speck -
stmfen , ein klein Stück Zucker ^ ^ oder drey halb
von einander gefchn ; ttene gross? Zwiebeln auf den
Boden einer dicken Casserole , die nicht frisch verzin¬
net ist , gethan , hierauf die Rindfleischscheiben or¬
dentlich in der Casserole herumqelegr , denn thut man
einen Kochlöffel voll gute Brühe , welche keine Far¬
be hat , dazu , laßt dieses alles auf mittelmäßigem
Feuer eine halbe Biertelstunde schwitzen , nacbdiesem
wird es auf ein Casserolloch , und zwar auf stärkeres
Feuer gesetzt , und wenn es anhängen sollte , so aebe
man acht , daß kein leerer Raum zwischen dem Fleisch
entstehe , wo es anbrennen möchte , und welches her¬
nach dem Jus einen unangenehmen Geschmack geben
würde Wenn es angebacken ist , so wird so viel
Petersilie , als man zwischen 2 oder 3 Ungern fassen
kann , daran gestreut , das Fleisck umgekehrt , et¬
was gemeine Brühe von einem Stück Rindfleisch
daran geschüttet . So man aber etwas besonders
und ausserordentliches haben will , so muß ebenfalls
die Brühe zuvor besonders zu dem Ins und Coulis
bereitet werden . Ferner hat man wohl Achtung zu
geben , daß nicht allzuviel Brühe daran komme ^ wel¬
ches ihm sonsten die Farbe benehmen winde . End¬
lich wird es mit Gewürznegekein , einer kleinen Zwie¬
bel , und einigen Champignons gewürzt , alsdann

Dd d 5 Zar
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gar gekocht , in eine Terriny gestihet ^

brauch aufbehalten .

und zum lHe -

Wö ryie ein Jus voo Moffw Zwicheln ?

Die grossen Zwiebeln werden nebst gelben Rm

h en und Pastinacken in Scheiben gefthn ' tten , in . ei¬

ner C asser ole mit ein wenig Butter braun roch gebra ?

h ' N , zuweilen umgerührt , und wenn sie braun sind ,.,

tkmt MM so viel Petersilie ^ als man zwischen zwG

Fingern fajpn kann , daran , streut auch ein wenig

Mehl dazu , schütter Wschbrühs - , hell ?

brühe - , oder auch Brühe vy !i Wurzeln daran , würzt

es mit ein wenig Basiiie und einigen Cb ^ rnpiMors , .

laßt es zusammen gelinde kochen < seihet es hierauf

durch ein Haarsieb , und bedient sich deiPbcn zu nm

thigem Gebrauch .

z r . Wie richtet man elvweifsts Couiis a ?H

FasttägeriM ?

Man nehme so viel Mandeln , als man glaubt ,

daß nöthig seyn möchten , und stoßt sie im Mörser ,

alsdann werden Semmelkcumen in Nahm oder

Milch geweM , ingleichem langlichte Fleiscbsiücke

von gar gekochten Fischen , so weiß man seioiae nur -

haben kann , genommen , zu selbigen kleine Zwiebeln ,

frische Musseronen und weisse Trüffeln gechan , und

auf dieses alles gießt man die Helleste Brühe , die

man nur hat , laßts damit eine Viertelstunde kochen ,

und schlagts hierauf durch sin Haartuch , so ist es

fertig . Dieses Conlis wird zu allen Essen , welcheman weiß haben will , genommen » Öde ? : man
paßire
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yaßire grosse Zwiebeln und gelbe Rüben wie zu einer
Blühe , und so selbige sein bräunlich worden , so
streuet man Semmelkrumen , eine Hand voll Pe ?
lerWe und einige Gewürznegelein darunter , «hießt
Mscdbruhe dazu , laßts gelinde korben , und seihcts
durch ein Haartucd ^ so ißs auch recht . Oder : man
nimmt einen Hechts oder ein paar Barsiche aus ,
bratet solche bey gelindem Feuer auf dem Rost , scha¬
let sie ad , nimmt das Fleisch reinlich davon ,, schalet
eine Hand voll süsse Mandeln , und stoßt dieselbe mit
yttn Fleisch von den Fischen und dsm Gelben von
4 bis 5 hart gesotten en Eyern im Mörser . Wenn
hicses geschehen , werden f oder 6 grosse Zwiebeln ^
Ul :b ein paar gelbe Nüben oder Pastmacken in
Scheiben gescknilten , solche nebst einem Smch
Bulter in eine Easserolv gelegt , und darinnen ge --
brütenhernach öfters umgerührt ,, und wenn sie
anfangen bräunlich zu werden , mit Heller durchs
-schlagen ^ Erbsenbrühe benetzt . Alsdann schuppet
man einen Karpfen ab , ziehet die Haut davon .
Wacht das Fleisch ., von . den Graten , welches Fleisch
hernach zu einem Gehackten oder zu emex FiM ge¬
braucht werden kann Hierauf werden die Graten
und der Kopf in Stücken geschnitten ^ selbige in die
Cafferole zu der Zwiebelbrühe gcthan , und so es das
Wt eine Viertelstunde gekocht hat , so seihet man die
Brühe durch ein Sieb in eine andere Casserole , würzt
dieselbe mit ein paar Gewürznegelem , einigen Chams
pignons und Trüffeln , etwas Petersilie , einer gan¬
zen kleinen Zwiebel , und wirft in der Grösse zweyey
Eyer Semmelkrumen darein , solches alles wird bey
gelindem Feuer eine Viertelstunde lang gekocht , so
dann zerlaßt man den gestoffenen Fisch , Eyer und

Man -
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Mâ ' ^ darinnen ^ laßts gemächlich kochen , ^ doch
nickt völlig sieden , damit es nicht rinne , schlägt es
durcb ein Haar ?uck , und braucht dieses Coulis zu
Potagen und Gerichten »

Zl . lVie rvird eine Sause blanche oder ei 'M
gelbe holländische Sause über allerhand

Fische zubereirer 'k

Man chut ein gut Stück Butter in eln ^ n Ha^
fen , oder steinerne Pfanne , oder in eine Casserole -
Mlagt 5 bis 6E ;mdottern dazu , wirft ein paar
Stücklein Cttronenschalen , ein paar Lorbeerblätter ,
ein wenig geflossene Muscatenbk'tthe und ein ganz
wenig Mehl hinein , durchknetet solches mit einem
Kochlöffel wohl zusammen , rührks mit ein wenig
Wasser ab , damit es eine sämige Sause wird , entw
Zich wird es mit ein wenig Weineßig oder Citronen -
fast , so stark und aelinde , als man es am ZiebsteN
haben will , gebrochen , so ist sie recht .

z ; . Wie eine Ganse Haschee ?

Es werden Champignons , Trüffeln , Morchel ^
auch so man will , Pistacien sauber geputzt , und
klein gehackt , alsdann chut man ganz fein gehackte
Zwiebeln , und ein wenig gelbbraun Mehl darein ,
und denn nebst den gehackten Ingredienzen auch ein
wenig Citronenschalen , röhrt dieses alles zusammen
untereinander , und kochts mit ein wenig recht guter
Brühe zu einer sämigen Sause recht durch , drückt
zulcht Citronensast darein , so ist sie recht und gut.
Diese Cause ist sehr gut über ein Stück gekochtes

Rintz
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' Rindfleisch , wie auch über alle Sachen , welche in

> ll Zitier Bralse gar gemacht werden .

Z4 . Mie eine Sauft a ta Daube ?

Wenn etwas a la Daube abgekocht wird und
Man solches kalt <z ? ben wiü , so macht man folgende
Sause dadey , namiich : man nimmt einige rein ge¬
machte Anschovis Ader Sardellen , Capern , Pe¬
tersilie und Zwiebeln , hackt dieses alles ganz fein ,
mengt es zusammen mit in kleine Wurfe ! aeschnitte -
Nen Cittonenscheiben , Lin wenig klein geflossenen weis¬
sen Pfeffer , ein wenig Baumöl und so viel Wem >
eßig , als nöthigist , wohl durch , und schts in einer
Schüssel besonders bey . Giebt man aber die Dau¬
be warm , so wird zwar dieselbe Sauft gemacht , al¬
lein man thut sie in eine kleine Casserole oder Pfanne,
kehrt sie mit so viel Butter , als eine welsche Nuß
groß , in Mehl um , rührts damit auf dem Feuer
ein wenig ab , und giebts gleichfalls in einer Schüssel
besonders auf den Tisch » Diese Sauft kann auch
sonsten gebraucht werden , wotzu man nM .

Zs . Wie eine Anschovissause ?

Man nimmt einen Loffe ! voll Mehl , eln Slück
Butter , Citronen , Lorbeerblätter , ganz klein ge¬
hackte Chalotten , eine Portion klein gehackte An¬
schovis , dieses alles wird zusammen durchgeknetet ,
und mit einer guten Brühe abgerührt Die A
schovis müssen vorher nur ein wenig ausgewassert
werden , Und in deren Ermanglung kann sin Glück
guter Hering genommen , solcher von den Graten
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abgemacht , mit Zwiebeln oder Chalotten und einem
Stücktein Butter aanz fein gehackt , und denn nach
oblaer Rege ! zugerichtet werden , so ist es auch recht
gut .

z6 . Wie macht man noch ein weisses Coulis
an Fasttagen ?

Es werden Hechte , Butten , oder andere weisse
Fische in einer kurzen Wasserbrühe mit Salz . klei ^
nen und grossen Zwiebeln , Butter und Petersilie
gekocht , und wenn sie gar sind , längliche Keuch ,
stücke daraus geschnitten , hernach 8 bis 10 geschälte
süsse Mandeln in einem Mörser geflossen , mit ! bis
2 Tropfen Brühe defeuchtet , damit sie nicht Oel
geben , und wenn sie gestossen worden , die Fleisch -
stücken von Fischen nebst dem Gelben von 4 bis 5
hart gesottenen Eyern dazu gethan , und zusammen
gestossen . Alsdann bereitet man in einer Casserole
ein Coulis so wie das von Krebsen , seihet es auf
eben die WM durch , zerlaßr aber nur statt der
Krebse das vorgemeldete geflossene Fischsieisch darin¬
nen , schüttet auch ein wenig süssen Rahm dazu , und
bedient sich des Coulis zu weissen Potagen und Ge¬
richten . Es ist wohl zu merken , daß , wenn das
Geflossene darinnen zerlassen worden , es ja nicht
aufkochen , sondern nur heiß gemacht werden müsse ,
wenn es gebraucht werden soll , denn sonst würde es
rinnen , und weiter nicht zum Gebrauch dienlich
scyn .

Z7 . wie
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lnd eiW
liat ß 7 . Mle 'über a ?i Aeischragett .

llchtz !
Das gekochte Krüststeisch von Federvieh wird

Mhackt , alsdann schalet und sioffet man 15 bis 2 0
ilolllis süsse Mandeln > thnt das Gelbe von ? bis 4 harten

Evern , wie auch das gehackte Brustfleisch dazu , und
stoßt es zusammen . Hierauf Werden SemmM 'w

M wH rani , . 1 Scheiben von gelben Rüben Und Pastinä -
ken , Champignons > kleine Zwiebeln und Petersilie

DM dazu gethan , mit Salz Und Pfeffer gewürzt , ferner
Aeilsh schüttet man etwas Brühe , wie üuch , wann es fast
M)M 'gar ist , etwas süssen Rahm däran , thut das Ges

i ls ftoffene auch dazu , vermischt es mit einander , seihet
cht Li W durch ein weisses Haartuch , Und Kraucht es zu
NO einer Potage oder Gericht .
4 !s 5

lamm zz . Wie feMe 'r Nn bväWtöt ^es Löuliö zu

es üi . ^ . . . ,„
ütt dik ^ Wan nHme 2 bis z Pfund Kalbfleisch ? und

An halb Pfund magern Schinken , schneide solches
D, M scheibenweise zusammen , belege damit den Boden ei ,
>M / ner Casserole , thue gelbe Rüben und Pastinacken ,
^ das wie auch eine in Scheiben geschnittene grosse Zwiebel
1 M dazu , decke die Casserole zu , und lasse es auf einem
niiA Casserolloch schwitzen « Wenn es angebacken ist, und

rde ^ man merket , daß es sich fein gefärbt hat , wird ein
»M wenig ausgeschmolzener Speck daran gethan , ein

wenig Mehl hinemqestreuet , umgerührt , mit haZb
Jus und halb Brühe benetzt ', damit es ! eine gute
Farbe bekomme , hierauf mit z bis 4 Gewürznege -

M lein , einigen Champignons , Trüffeln , Musseronen ,
Peter -
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elner ' kieinen ganzen Zwiebel und Sem -

mclrinden gewürzt , und damit gelinde gekocht .
Wenn man nun in so weit fertig ist , das Coulis
durchzuschlagen , und solches zu einer braunrothen
Potage von Rebhühner so !! gebraucht werden , so
muß ein am Spicsft gebratenes Rebhuhn , das einen
guten Wildgeruch hat , im Mörser gejLvssen , und daft
selbe ln dem Coulis zerlassen , alsdann aber dieses
zusammen durch ein Haartuch geschlaoen , das Durch¬
geschlagene aber in einen kleinen Hafen gethan , um
es darinnen warm zu halten , und sodann über die
Potagen beym Anrichten geschüttet werden . Dieses
HauptcouNs wird zu aüerley Alten von schwärzlich
gekochtem Fleischwerk gebraucht So man ein Cou¬
lis von Scknepfen haben will , so kann man mW
statt des Rebhuhns Schnepfen nehmen , oder will
man ein anderes haben , so nehme man statt des
Rebhuhns Fasanen , Enten , Tauben , wilde oder
zahme , und Wachteln ^ und soll das Kleischwerk
von solcher Art , das angerichtet werden soll , am
Splese zuvor halb gar gebraten seyn , ebe es im
Mörser geflossen wird , um solches in dem Coulis zu
zerlassen , so ist es nur das veränderte Mischwerk ,
welches in dem Coulis zerlassen wird , das dem Cou¬
lis den Geschmack und Namen giebt .

Z9 . tVie wird ein Coulis von Rebhühnern
bereiter ?

Man stoßt 2 gebratene Nebhühner nebst den
Speckstreifen , in wichen sie zuvor gebraten worden ,
wohl im Mörser , thut hierauf so viel grüne Trüffeln ,
und frische Champignons , als man zwischen z Fin¬

gern

WWW



und Brühen . 78l
gern fassen kann , mit feinen Krautern und kleinen
Zwiebeln in ausgelchmolzenen Speck , vermistht , als -
dann das geflossene Fleuch damit in der Casserole,
schüttet 5 gute Kochlöffel voll von dem Kalbfleischjus
daran , und laßts bey gelindem Feuer gemächlich ko¬
chen , schlägt es endlich durch ein Haartuch , so ists
fertig . Oder : Es wird ein Rebhuhn , das einen
guten Wildgeruch hat , und zuvor mit Speckstreifen
belegt worden , am Spiese gebraten , hierauf abges
zogen , ganz im Mörser gestossen , denn in eine Cas¬
serole mit ausgeschmolzenem Speck , Champignons ,
kleinen Zwiebeln , Petersilie , einer Schinkenscheibe
und geraspelten Semmelrinden gethan , solches mit
Jus befeuchtet , das geflossene Rekhuhn , feine Kräu¬
ter und eine Knoblauchzwiebe ! daran genommen , in¬
gleichem ein Glas Wein für diejenigen , welche ei¬
nen besondern kraftigen Geschmack lieben , dazu ge¬
schüttet . Wenn nun alles gar gekocht ist , wird es
durch ein Haartuch geschlagen , und man bedient sich
dessen , wenn man es nöthig hat.
4v . Wie aber ein dergleichen Coulis von Reb¬

hühnern zu denen bräunlich zubereiteten
Gerichten ?

Es werden 2 Rebhühner am Spiesse gebraten ,
selbige , nachdem sie gar worden , im Mörser gestos¬
sen , hierauf nimmt man 2 Pfund von dem dicken
Fleisch aus einer Kalbskeule und ein Stück Schin¬
ken , schneidet beydes in Scheiben , legt solche mit
einer grossen Zwiebel und einigen gelben Rüben auf
den Boden einer Casserole , läßt es zusammen auf
dem Casserolloch schwitzen , und wenn es angebacken
ist , wird ein wenig Mehl hineingestreut, umgerührt ,

Ee e mit
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mit halb Brühe und halb -ms befeuchtet , mit 2 oder
z Gewürznegelein , einer ganzen Zwiebel , Petersilie,
einigen Trüffeln , Musseronen , Champignons , und
Semmelrinden gewürzt , und man läßts zusammen
eine halbe oder drei) Viertelstunden lang gelinde ko -
chen , hernach zerlaßt man die geflossenen Rcbhühner
darinnen , laßts zusammen ein wenig kochen , schlagt
es durch ein Haartuch , und bedient sich desselben,
wenn es vor gut befunden wird .

41 . U> Le von Kalbfleisch und Schinken ?

Man belege den Boden einer Casserole bald hie
bald da mit einigen Speckstreifen , die ganze Casse¬
role hingegen mit etwas dicken Scheiben aus einer
Kalbskeule , auf selbige aber hingegen lege man eini¬
ge Schinkenscheiben , nachdem man will , daß das
Coulis den Schinkengeschmack haben soll , hierauf
wird ein Kochlöffel voll Brühe , die keine Farbe hat ,
wie auch so viel geflossener Zucker , als man zwischen
zwey Finger fassen kann , hinzugethan , und man
laßt es zusammen eine Viertelstunde schwitzen , nach -
hero verstärkt man das Feuer . Wenn nun alles
von dem Zucker überzogen , und das Fleisch eine gute
Farbe hat , so wird das Fleisch und der Schinken
herausgezogen , auf einen Teller gelegt , gute frische
Butter in die Casserole gethan , und wenn selbige
geschmolzen , so viel Mehl , als zu dem Jus gehört ,
hineingestreut , damit aekocht , damit es eine gelbliche
Harbe annehme . Wenn es sich denn anfangt zu
färben , so wirft man 2 kleine halb von einander ge¬
schnittene Zwiebeln dazu hinein , und rührts bestan¬
dig um , thut ein wenig Petersilie dazu , und schüttet

' ein



llt2ch Ke wenig gute Brühe daran ; alsdann wird es mit
^ jnjgen Gewürznegelein , verschiedenen gereinigten
Champignons , und einem oder 2 ganzen Schötgen

WM Knoblauch gewürzt , zusammen gelinde gekocht de -
ständig umoerührt , bis es nämlich gar wird ,

H « M Haarsieb geftihet , und zum Gebrauch auj
!, ZW . Wenn etwa zu dem Coulis nicht Mehl
Vß genommen worden , so können einige geraspelts gelb

gefärbte Semmelrinden , nicht aber die Krumen ,
hinzugethan werden . Dieses Coulis kann man zu

ikm ? allen Gerichten brauchen , auch kann solches entweder
durch ein Haartuch , ode-r durch ein Haarsieb ,

' W ches aber nicht allzuenge ftyn darf , durchgeseihet
Hk CH werden , nur darf kein Fleisch mit durchgehen , als
aus e!«i welches man zuvor, ehe es durchgeseihet wird , mit einem
MM Schaumlöffel wegnehmen muß Andere zulassen
Wl so viel Mehl als nöthig ist in einer Casserole mit

, l)M Jus und Brühe , nachdem sie zuyor das Fleisch
mdebß hacken lassen , und mit Brühe bmcht haben Uebri -
iDiW Zens muß man wissen , wie das Coulis gefärbt und
B m alles so vermischt werden soll daß es mir dem Misch
!N, M gar werde . Dieses Coulis velbi det sich und 1
WM leichter dicklich , als die andern , und eben des
eineM hängt es sich auch desto eher an die Casserole , wo
ZW « es nickt umgerührt wird . Man würzt selbiges auch ,
le fO wie zuvor gemeldet worden . Wiederum andre lassen
1 sH das Fleisch in einer Casserole schwitzen , und wie

gel)Ä Jus anbacken , schütten alsdann Brühe daran , und
qeldA nehmen statt ves braun gebratenen Mehls Rinden
Wgt K von geraspelten zarten Semmelbrödgen , würzen es
M M aus oberwähnte Weise , vnd wenn es gekocht hat,
s bestÄ schlagen sie es durch ein Haartuch ,

schill !
ä ^ Ee e 2 42 . wie
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j42 . lVie ferner ein Capaun , Coulto ?
Es wird ein gebratener Capaun im Mörser so

zart , als nur immer möglich , geflossen , hernach
thut man Semmelrinden in ausgeschmolzenen Speck,
und wenn solche sein braunroth worden , so würzt
man es mit ein wenig klein gehackten Musseronen,
Petersilie , und einer kleinen Zwiebel , vermischt sel¬
biges zusammen mit dem geflossenen Capaun , und
fahrt fort , so lange es nöthig ist , auf dem Cajses
rolloch zu paßiren , gießt so viel von der besten Brühe
daran , als man vor nöthig befindet , und schlägt es
durch ein Haartuch , so ist es recht .

4Z . Und voie von Amen ?

Man stosse eine gebratene Ente wohl im Mori
ser , brate hernach Schinken in einer Schüssel , thue
ihn in einen Hafen mit 2 Händen voll Linsen , und
koche solches zusammen , würze es mit 2 bis z Ge -
würznegekln , einer Zwiebel - Knoblauch , und einer klei¬
nen Zwiebel - Wenn es nun gar ist , wird es mit
dem Entenfleisch geflossen , in eine Casserole mit aus¬
geschmolzenem Speck gethan , Jus von Kalbfleisch
daran geschüttet , damit das Coulis fein weißlich
werde , und durch ein Haartuch geschlagen .

44 . lVle von Tauben ?

Es werden 2 bis 1 grosse gebratene Tauben im
Morser geflossen , alsdann ? Sardellen , Petersilie ,
eine kleine Zwiebel , so viel Capern , als man zwischen
2 Fingern fassen kann , 2 bis z Rocambole , ein

wenig
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s ? wenig Trüffeln und Morcheln gehackt , hierauf wird

das Gehackte mit dem Fleisch der Tauben zusammen
Msersi in eine Casserole gechan , etwas Jus von Kalbfleisch
hmj und Schinkenessenz darangeschüttet , durch einHaar-

nW tuch gestihet , und so dick , als man es vor gut befin -
so wj ! det , gemacht ,
issem »,

4 ^ . ^Vie ein Coulis von Champignons ?
M , Uli
n Man weiche Semmelrinden in das an seinem
inBruj Orte beschriebene Jus von Champignons , schlagt
Mgti ! es alsdann durch ein Haartuch , und bediene sich

dessen , wenn man es nöthig hat .

46 . U ) ie aber eines von wurzeln ?

im O Man schneidet Pastinacken , gelbe Rüben , Pes
sel , h tersilienwurzeln , und grosse Zwiebeln scheibenweise,
en , Iii thut sie ein wenig in eine Casserole , stoßt selbige hier -
s z G auf nebst einem Stück in Fischbrühe geweichten
imU Semwelkrumen und anderthalb Dutzend Mandeln
) es nii im Mörser , laßt es in einer Casserole kochen , und
Mm würzt es so , wie andre Coulis , schlagts ganz heiß
MD durch ein Haarmch , und bedient sich dessen zu allen
mW Potagen mit Zuckerwurzeln , Lauch , weissen Zwie¬

beln und Spanischen Cardons .

^47 . lVie endlich von Linsen

üben i« Dieses Coulis wird auf eben die Art , wie das
vorher beschriebene Coulis von Rebhühnern , berei -

M tet , nur dürfen nicht so viel Semmelrinden darzu
/e el! Sethan werden , und zwar wegen der gar gekochten

,« « Ee e z M -
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Linsen welche das CouUs jcbon dicklich machen . Die
Linsen werden alsdann in der C -sserole eine halbe
Viertelstunde vorher gelinde gekocht , ehe dos gegosse¬
ne Rebhuhn hinzugethan wird , hieraufschlägt man
es nochmals durch ein Haartuch , thuk das Coulis
nebst i bis ^ Kochlöffel gar gekochten ganzen Linsen
in einen Hafen , damit sich zeige , was es sei) . Wenn
nun solches Coulis über eine Potage geschüttet wird ,
so hat man eine Potage mit Linsen . Oder : Man
nimmt Stücke Ssmme -rinden , Petersilienwurzeln ^
gelbe Rüben , grosse Zwiebeln , zerschneidet sie schei¬
benweise , und paßiret sie in Baumöl oder heisser
Butter . So es an Fleischtagen ist , kann man
braun gebratenen ^ peck dazu chun , auch die Gar¬
lengewachse und Semmelrinden darein werfen , und
solches alles röchlich braun werden lassen , bis es sich
fein braun anhangt , alsdann aar gekochte Linsen
und ein wenig Brühe dazu schütten , und es wohl
würzen . Wenn es nun nebst einem Stück Citrone
vier bis fünfmal aufgekocht wird es durch ein Haar¬
tuch geschlagen . Dieses Coulis braucht man zu den
Potagen mit Linsen , zu den Potagen mit Semmel¬
rinden , die mit Linsen angefüllt worden , und zu
den Potagen mit Semmelrinden mit Linsen , die mit
Hecht , Kämpfen , und vielen andern Fischen aefüüet
worden . An Fleischtagen bedient man sich desselben
zu den Potagen mit Rebhühnern , Tauben , Enten ,
u . d . g .

43 » macht man eine gelbe AHbertssause ?

Es wird ein Stücklein Butter in eine Cssserole
oder steinerne Pfanne gechan , hierauf nimmt man

ew
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Ä ein paar Eyerdotter , ein wenig Weineßig und Zucker,

hch ein oder zwey Löffel voll Senf und Citronenschalen ,
BH durchknetet solches zusammen mit einem Löffel , als -
WN dann wird es mit ein wenig klarer Fleischbrühe oder
CM ein wenig Wein und Wasser zu einer sämigen Sause

M gerührt , auch , so es nöthig ist , ein wenig gesalzen ,
Am so ist es recht und gut .

et H
l M 49 - tVie eine gelbe Meinsause 7
WO
ie W ^ Man nimmt ein wenig Mehl , z bis 4 Eyer -
! HH dolter , ein Stück Butter , knetet solches zusammen

durch , bernach thut man Muscatenblüthe und ein
wenig Zucker , wie auck rem gemachte Corinthen ,

en »ß Citronenschalen und Citronenscheiben dazu , und
is H rührts mir Wein ab ; sollte sie aber von dem Wein
e W nicht ŝ rf genug werden , so kann man ein wenig
^ M Weineßig dazu giessen . Diese Sause wird über
Cm ! Büdding , verlohrne Eyer , u . d . g . gegeben .
chV
1zu dß 52 . tVie eine gelbe Citronensause ?

Man nehme 4 Eyerdotter , ein ganz wentg
Mehl , ein GtückButter , von 2 bis z Citronen die

^ braunen Schalen abgerieben , alsdann drücke man
auch den Saft hinein , die Kerne aber dürfen nicht
mit hineinkommen . Dieses alles wird in einen Ha¬
fen oder Pfanne wohl durchgeknetet , mit halb Was -
ser und Wein zu einer samiaen Sause abgerührt,

»taufe ! ^ Zucker gebrochen , damit es süß genug wird , und
' ' so es von dem Wein und Cikronensaft nicht sckarf
OB genua sehn sollte , kann ein wenig Weineßig dazu

geschüttet werden . Dieses ist eine recht gute und an -
ei« Le e 4 seneh -
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genehme Sause über ordinale gekochte , wie auch
farcirte Ochsenzungen ingleichem über Tauben , En¬
ten , junge Hühner , Lammfleisch u . d . g .

51 « Wie wird aber diese Sause mit Mandeln
gemacht ?

Diese Sause wird eben wie die vorige bereitet,
nur daß abgeschalte Mandeln in feine längliche
Striemlein geschnitten , und selbige zuletzt in die
Tunke gethan , oder beym Anrichten darauf gestreut
werden müssen . Auch kann man mit Ptstacien also
eine beliebige Veränderung treffen .

52 . wie macht man eine Brühe über allerley
lVildpret ?

Es wird ein Stücklein Rindfleisch zerschnitten ,
in Butter geröstet , kis es ganz braun wird , selbiges
nebst der Butter und einem Stücklein gebaheten
Brod in ein Hafelein gethan , Fleischbrühe und Eßig
daran gegossen , weich gesotten , alsdann durchge -
presst , mit Pfeffer , Muscatenblüthe und Gewürzne -
gelein gewürzt ; auch kann man zuletzt würflich ge¬
schnittene Citronenschelfen mit aufsieden lassen .

5z . wie aber über Hühner ?
Man nehme ein wenig Semmelmehl , ein gut

Theil Zimmet , schütte Wein dazu , zuckere es , und
lasse solches mit einander sieden , zuletzt thue man den
Salt von einer Citrone , wie auch ein wenig Iohan -
nesbeersaft in die Brühe , und lasse sie nur einen ei¬
nigen Wall austhun , so ist es recht .

54 . Und
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54 « Und wie über einen Haasen ?

Man kan geriebenes weisses oder Rockenbrod
im Schmalz hübsch braun rosten , hernach Wein und
Eßlg daran giessen , mit Pfeffer , Muscatenblüche
und Gewürznegelein würzen , nach Belieben es zuks
kern , auch ein wenig Citronensaft darein drücken ,
und zuletzt ein wenig klein geschnittene Citronenschel -
fen mit aufsieden lassen .

55 . Wie wird eine französische Brühe über

Lapaunen oder Hühner bereuet ?

Man schneidet Citronen und Limonien zu
Schnitten , schüttet Wein und einen Löffel voll Ae -
pfelsaft daran , läßts zusammen kochen , presst es
alsdann durch ein Tuch , gießt Malvasier dazu ,
würzt es mit Muscatenblüche , Zucker , Zlmmet und
ein wenig Saffean , und laßt es noch einma ! aufsie -
den . Unterdessen wird das Gebratene angerichtet ,
diese Brühe darüber gegossen , und geschnittene Dat¬
teln und Mandeln darauf gestreut .

56 . tVie eine spanische Sause ?

Nachdem s bis 6 Sardellen mit einem Stück-
lein Butter klein gehackt worden sind , thut man sol¬
che nebst klein gehackten Chalotten , ein wenig klein
geschnittenen Schinken , und etwas weissem Baum¬
öle in eine kleine Casserole , laßt es zusammen etwas
braun schwitzen , schüttet alsdann eine sämige Kraft¬
brühe oder etwas Coulis daran , so aber solche nicht
zu haben wäre , kann man ein wenig Mehl daraus

Ee e 5 streuen ,
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streuen , u ;Id es damit schwitzen lassen , ^ und denn
darauf giessen , was man hat , hernach laßt man sol¬
ches wohl durchkochen , streicht es durch ein Haar¬
tuch , thut ein wenig Champagner Wein , Champi¬
gnons und Cittvnensaft daran , laßt es noch einmal
zusammen durchkochen , so gibt es eine recht gute
Sause , deren man sich bedienen kann , wozu man
will .

57 . Wie eine englische Saufe ?

Man nimmt einen kleinen Löffel voll Mehl und
ein gut Smck Butter , knetet es unter einander,
hierauf hackt man Chalotten , blanchirte oder einmal
aufgekochte Petersilie , Lorbeerblatter , Citronenscha -
len , einige Capern und Sardellen recht klein , knetet
dieses alles zu dem Mehle und Butter hinein , und
rührt es mit einer guten Brühe zu einer sämigen Sause
ab . Wenn es nun abgerührt ist , werden einige hart
gesottene Eyerdotter zu kleinen Stückgen gemacht , und
solche in die Sause gethan , oder beym Anrichten dar¬
über hergestreut . Man gibt diese Sause über Kalbs¬
braten , gebratene Capaunen , junge Hühner und al¬
les was man will , alsdann streut man auch ein paar
ein wenig gebratene und in Würfeln geschnittene
Schmkenscheiben , ingleichem ein in Würfeln geschnit¬
tenes und gebratenes Brod darüber , so ist es recht .

58 . Und wie eine Sause a la Reine ?

Man laßt ein Stücklein Butter recht gelbbraun
werden , und wirft eine Hand voll abgeblätterter oder
Mich gehackter Petersilie darein , a ' sdann schüttet

man etwas CaMge oder sämige Kraftbrühe , nebst
Weias
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Weineßig und gehackten Sardellen daran , undlaßts
zusammen ein wenig durchkochen , so ist sie recht und
gm zu allen gebratenen Sachen , als Grillade , Com
ttlette , auch zu allen andern Braten , wie auch zu
gebratenen Fischen »

59 . N ) ie wird eine Brühe von Aepfein über
Mildprec zubereitet ?

Man kan ein viertel Pfund Mandeln abziehen ,
solche Anglicht und klein schneiden , auch Borstorftr -
Aepfel ein wenig im Schmalz rösten , dasselbe Hernach
wieder davon abseihen , beydes in einen Stollhafen
chun , ein wenig Weinbeer darunter mischen , Wein
daran schütten , auch nach Belieben esmitMuscaten -
blüche , Zimmet undMuscatennuß würzen , und etwas
Brod darein reiben , zulezt das Gebratene in eine
Schüssel anrichten , und diese Brühe darüber geben ,
so ist es recht .

6o . Mie über Rebhüner und anderes
Gebratenes ?

Es wird eine gute Hand voll Mandeln klein ge -
stossm , hernach schneidet man zwey Borstorferapfel
klein , stoßt selbige mit den Mandeln ab treibt sie mit
Wein durch einen Seiher , laßt solche ein wenig sie ?
den , schüttet zulezt etwas CM daran , zuckert und
würzet sie mit Zimmet und Muscaienblüths , und
richlet sie über das Gebratene an .

6i . Mie über gebeizte und ungebeizte Schlegel ?

Es werden Aepfsl geschalt und würfiicht ge¬
schnitten , wie auch kleine Zwiebeln , und selbige mit

einm!
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einem zerdrockcen Stücklein Brc^ in Wein gesotten ,
bis es weich ist , alsdann seihet man es durch , thut
Gewürze und Zucker daran , hierauf rührt man ein
oder zwei) zerklopfte H yerdottern mit dieser siedenden
Brühe an , und schüttet sie über das Gebratene «
Oder : Man schält und schneidet einen oder ^ Aepfel ,
wie schon angezeigt worden , hernach wird ein Stück¬
lein Rockenbrod gebahet , solches zusammen in ein
Hafelem gethan , halb Wein und halb Fleischbrühe
daran geschüttet , alsdann weich gesotten , durchgetrie¬
ben , noch mehr Wein wie auch ein wenig Eßig da¬
zu gegossen ; zulezt kan man auchCitronensast darein
drucken , oder dergleichen Scheiben mit aufsieden las¬
sen , die gelbe Schelfen würflicht geschnitten darauf
streuen , auch die Brühe , so man sie süß verlangt ,
zuckern , und über das Gebratene anrichten , so ist es
auch gut .

62 . Und wie über allerley tVetßgebrarenes ?
Man schneide zwey saure Aepfel , wie zu einem

Aepfelmus , schütte Wein daran , lasse selbige sieden ,
alsdann treibe man es durch einen Seiher , giesse süs¬
sen W ' ln , wie auch Citronen Eßig daran , würze eS
mit Zucker , Trisanet und gutem Gewürze , lasse also
diese Brühe ein wenig aufsieden , richte sie über das
Gebratene an , und bestreue selbiges mit würflicht
geschnittenen Citronenschalen .

6z . Wie macht man hingegen eine Sause
zu Endcen ?

Man nimmt Jus von Kalbfleisch , würzt es
mit Pfeffer und Salz , thut das Jus jvon zwey

Po -



64 . Mie von Schnepfen ?
Wenn die Schnepfen gar gebraten sind , werden

sie vom Spiese abgezogen , alsdann das Eingeweide
und die Leder davon genommen , selbige in eine Casse -
role gelegt , mit Pfeffer und Salz gewürzt , hernach
gießt man ein wenig rothen Wein daran , und wenn
solches geschehen , schneidet man die Schnepfen in die
Sause , und so solche noch nicht dicklich genug war¬
st kan man 2 bis z Löffel voll Coulis von Kalbflei
undSchinren daran thun , es zusammen heiß machen ,
und zusehen , obs einen guten Geschmack habe , sodann
den Saft von 2 Pomeranzen daran drucken , und
warm anrichten .

65 . VOte macht man eine Brühe über C
nen oder Hühner ?

Man schneidet Citronen auch Limonien
Schnittlein oder Scheiben , hierauf wird Wein
ein Löffel voll Aepfelsaft daran geschüttet , sodann i
einem Häfelein wohl gekocht , und durch ein Tuch ge¬
gossen , mit Zucker , Zimmet , Mttscatenblüch , auch ein
wenig Safran gewürzt . Endlich laßt maus zusam¬
men auflochen , richtets über den gebratenen Capaun
an , oder man kan es auch allein auf den Tisch geben .

66 . N> ie wird eine RostnemBrühe gemacht ?
Es wird nach Belieben Wein in einem Häftleitt

zum Feuer gesezt , mit ein wenig Jngber , P
gleichem Zucker , Zimmet und Muscatenblüth

m ein
senden
Mtene .
Achl ,
Stück¬

ln ein
'Ochs
hgeck
Wa¬
ldmin
deiH
daraus

rlanzl ^
soP

ms !
i einem
sieden,
eM
mzeei
HO

irßV

M
Pvi



794 XVII Absch . Von mancherley guten Sausen
ein wenig Safran in ein Läpplein gebunden , mit dem
Gewürz in das Haftlein gethan , und solches zusam¬
men wohl gekocbt . Unterdessen sezt man sauber ge¬
lesene und rein gewaschene Rosinen in einem Häfelein
mit Wasser besonders zum Feuer , damit sie aufquel¬
len , und so dieses geschehen , so wird der Wen - mit
dem Gewürze durch ein Tuch geschüttet und ausge¬
druckt . Endlich nimmt man die aufgequollenen Ro¬
sinen , laßt das Wasser davon triefen , thut sie in die
Weinbrühe , laßt alles zusammen mit noch ein wenig
Malvasier wohl kochen , und richtets über das Ge¬
bratene an .

67 . tVie eine weisse Capern - Sause ?
Man nimmt einen halben Löffel voll Mehl , 2

Eyerdotter , ein gutes Stück Butter , thut ein paar
Stücklein Citronenschalen , ein wenig geflossene Mus-
catenblüth und Lorbeerblatter daran , durchknetet sol¬
ches zusammen wohl in einer Casserole oder Pfanne ,
schüttet ein paar Löffel voll Capern dazu , rührt es mit
kraftiger klarer Fleischbrühe , oder in Mangel deren
mit ein wenig Wein und Wasser zu einer sämigen
Sause ab , hernach wird es mit ein wenig Zucker ge¬
brochen , so ist diese Sause alsdann zu gebrauchen ,
wozu man will .

68 . 5Vie aber eine braune Capern - Gause ?
Es wird ein wenig hochbraunes Mebl gemacht ,

und man thut ein klein Bündqen feine Krauter , Lor¬
beerblatter und kleingehackte Zwiebeln , ein paar Löf¬
fel voll Capern in das Heisse braune Mehl hinein , rührt
es auf dem Feuer wohl durch , und schüttet eine gute

Brühe
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Muhe , sder in Ermanglung dessen , halb Wasser und
rochen Wein daran , würzt es mit ein wenig Salz ,
Nagelein Zucker und Cilrone , und läßt es zu einer
sämigen Sause kochen , so ist sie recht ? und kan zu Pa¬
steten vvn zahmm und wilden Endten , Hasen , Wild -
prel , auch Tauben ? aber nicht allezeit , sondern nur
dann und wann zur Veränderung gebraucht werden ,
auch ka.n man diese Sause über vorher abgebratene
Tauben , Endten , gekochte Mindszungen und viel
mehr dergleichen geben .

Und wie richtet man eineVrübe vonAalb -
und Hammelfleifth zu runten zu ?

Man darf nur ein paar Scheiben gutes Ham¬
mel -- oder Kalbfleisch , oder ein paar Scheiben von gu¬
tem Rindfleisch mit einigen Schinkenscheiben in eine
kleine Casserole nebst ein paar ganzen Zwiebeln und
Lorbeerblättern tdn n , und selbiges auf gelindem Feuer
ganz braun emschwitzen lassen , als wie man sonst eine
Brühe macht , und wenn gar keine frische Fleischbrühe
Vorhanden , so schüttet man ein wenig kochend Wasser
darauf, läßt es damit ein wenig kocken , alsdann gießt
mans durch ein klein Sieb , so ist diese Brühe recht
zu Tunken .

70 . H) ie macbt man aber eine sämige RrajW
Brühe oder kleine Coullige davon ?

Man lasse es alsdann nM gar zu hochbraun
elnschwchen , und streue kurz vorher , ebe das Nasse
darauf gegossen wird , ein wen ! « Mehl darüber lasse
solches noch ein Mnig zusammen durchbraten , schütte
hierauf Brühe oder ein wenig kochend Wasser daran ,

koche
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Sieb , so hat man gleich eine kräftige Brühe oder

kleine Coullige . Bsym Anrichten wird ein wenig

Citronensaft darein gedruckt , auch kan man Mor¬

cheln , Trüffeln , Champignons , u , d . g . so man sie hat ,

mit daran thun , und alsdann gebrauchen , wozu

man will .

71 . dpie wird eine Sause vom Jus von Ham -

f ?ielfleisch mir Lhalscren bereitet ?

Die Chalotten werden geschält , recht klein ge¬

hackt , mitSalz , Pfeffer und Jus von Hammel - oder

auch Kalbfleisch , ! !? eine Schüssel gethan , hernach rich¬

tet man die Sause über die Hammelskeulen oder auch

Federvieh an .

72 . Wie wird eine Vröhe von Wurzeln

gemacht ?

Man nimmt Petersillenwurzeln , Rüben , Pas

stinaten , gelbe Rüben , wie auch Sellerie , halb von

einander geschnittenen Kohl und grosse Zwiebeln , pu -

zet solches alles fein sauber ab , wäscht es rein , und

Zaßts austropftn . Wenn dieses geschehen , thut man

frische Butter in eine Casserole , paßirt die obgemelds

ten Wurzeln darinnen auf dem Casserolloch , und

wenn sie anfangen sich zu färben , so werden sie mit der

Hernachmals beschriebenen klaren Erbsenbrühe be¬

feuchtet , und man thut allerhand Gewürze in einem

leinenen Tüchlein dazu . Wie dieses geschiehet wird

sogleich auch gemeldet werden . Wenn nun von der

Brühe hinlänglich dazu gegossen worden , so schüttet

man alles in einen Hafen , würzt es mit Pfeffer und
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Salz , und laßtö vor dem Feuer kochen , seihet hier¬
auf die Brühe durch ein Haarsieb in eine Terrine ,
und braucht solche , wozu man will Wie man die
vbgemeldeten Gewürze in ein leinenes Tüchlein thut,
Zeschiehet folgendergestült : Nan nimmt ein leinenes
Tüchlein , wickelt in selbiges so viel Cvriander , als
man zwischen Z oder 1 Finger fassen kan , ein wenig
Muscatenblüth , die Hälfte von einer Muscatennuß ,
4Gewürznege !ein , ftins Krä ! lter und eine Knoblauche
zwiebsl , bindet es wie ein Eäcklein zusammen , und
bedient sich dessen , wenn manö nvthig hat »

7z . Z.! nd wie eine helle Erbsenbrühe an

rzeln

ch , M
emi !^
che

1W di>

Man nimmt 4 kleine Maas voll grüne trockene
Echsen ? liefet sie , wäscht solche in laulichtem Was¬
ser hierauf werden sie nebst einigen gelben Rüben ^
Pastinacken und grossen Zwiebeln in einem grossen
Hafen mit siedendem Wasser gekocht . Wenn sie
nun gar gekocht sind , so seihet man die Brühe durch
ein Haarsieb in eine Terzine , ohne die Erbsen zu z <r <
malmen , welches dann die helle Erbsenbrühe ist .

74 . WieHmer eine weisse Lhatsttens Sause ?
Es wird ein Löffel voll Mehl , eine Portion ganz

fein gemachte Chalotten und ein Stück Butter ge¬
nommen , solches zusammen durchgeknetet , alsdann
mit einer guten Fleischbrühe , oder nur mit ein wenig
Wasser angefeuchtet , und damit Zu einer sämigen
Sause abgerührt , zuleßt mit ein wenig Mtineßig M
brochen , und so man einen halben Löffel voll Chatw
pignons - Pulver . daran thut , wird es so viel besser»
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Dieftr " SausL dedkm man sich Zu sllen^ gebratenen ^
Sachen , und zwar über einen gebratenen Cüpaun ,
zu einer Carbonade , was vor Sorte Fleisch es auch
seyn mag , ingleichen zu Rostbraten , u d . d . mehr.

75 . Wie eine GauKe Remslads ?
Man nehme reinSsmachtZ Sardellen , Capsm,'

Petersilie und Zwiebeln , sMesakss hacke Man klein ,
röhre es Zusammen mie ein wenig Satz ^ geflossenen
Pfeffer ^ geriebener Mnftatnuß , Weineßig , weissem
Baumöle und einem Äffe ! Voll Senf, so ist eine Sause
Nach einem hohen Gom- Sie kan Zu GMaden Von
allerhand Fleisch und Fischen , Bmtm Md Cotelet-
ken Zebmucht werden »

76 . Wie eiNZRaViMLe ^ HöZx Mune Nemolabe ?

Msn nimmt SÄNittlauch , Kerbel, Brynnkresse,
PimpineAe , HahymkKMM und Bmguhn , chut Von
allen diesen Kräutern Nach Proportion yrsr Kraft ,
Meßx sdee WenigkN in einen Morse ! und stoßt sie.
Wenn sie nun wohl Mstoffm , werden selbige mit Salz,
Pfeffer , ein wenig Rommbvln und Senf Zewüxzt,
Mch Wird ein wenig Baumöl und Citwnensaft, allein
kein Wcineßig daran geschüttet . Sollte diese Sause
Mch Nichs söffe genW seyn ^ kan noch ein wenig Was-
stN dM ZLHVffLN WWdM , Zngleichem Muß der Dro -
Wßn unter allen am Misten Zu schmecken seyn .

77 . Mb wie ZiZ ? K WÜne Gauss ?

Cs wird grme Käst Rom Winterkorn mit SeM
meZsiOs im MöW geßoffen ^ wiedemm Kemusge -



und Brühen . 799
nommen , in ein Haartuch gethan , mlt Pfeffer und
Salz gewürzt , ein wenig Aus von Kalbfleisch und
Weineßig daran geschüttet , alsdann hinlänglich flüs¬
sig gemacht und durchgeschlagen » Man bedient sich
dieser Sause kalt zu den Gerichten von Lammfleisch .

78 . Wie wird eine Saust Von frischen Müsse-
rsnen bereirec ?

Die Museronen werden gepuzt , mit sin
Petersilie und kleinen Zwiebeln gehackt , hiesauf setzt
man eine Casserole mit ein wenig MsSLschMotzßyeM
Speck zum Feuer , schwenkt die Mussersnen siniSZ-
mal daxinnen um , schüttet Jus daran Mb laßt sie
bey kleinem Feuer gelinde kochen , fettet sie wohl ab ,
macht selbige mit einem Schinken - und Kalbfleisch -
Coulis dicklich , stehet zu , daß die Sause emZK Mm
Geschmack habe , und richtet sie warm an .

79 . Mie aber mir Trüffew ?

Nachdem die Trüffeln geschält , im Wasser Ab¬
waschen und klein gehackt worden , thut man sie mit
dem hellen Kalbfleischs und StAnkm - EmM in KZKß
Casserole , würzt selbiges mit Satz lwd Pfeffer Ws
bey kleinem Feuer kochen , fichßt D , dH die Emst
gut schmecke , und richtet sie Warm M .

8s . Wie macht man eim SarbeUmbrühe
üdex allerlei Brawn ?

Mm nehme ein Stück stischZ Bmies , ZmM
sie mitCitronenmark, thm ein DKG gchMeSmdM

IffK ! e »
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len dazu , rühre alles wohl unter einander , setze es
aus Kohlen , schütte hernach das Jus vom Braten ,
und wenn es zu sieden anfangt , den Eaft von einer
Citrone oderPomeranze dazu , so istsierecht undgut.

Ii . Miervird eine solch e Drühe über einen
Schlegel bereitet ?

Nackdeme 12 Sardellen gesäubert und klein ge¬
hackt worden , laßt man ein gut Stück Butter zer¬
gehen , rührt die Sardellen darinnen ab , thut gerie¬
bene Citronenschalen und Mark , Muscatenblüthe ,
Pfeffer , geriebene Semmel , Wein und ein gut Stück
Butter dazu , rührt es über einem gelinden Kohlfeuer
ab , und richtet diese Brühe über den Braten an .

8 » . tVie eine Capernbrühe über Schlegel
und pltsillen ?

^ Es wird Mehl ohne Schmalz ganz trocken ge¬
rostet , Wein und ein wenig Fleischbrühe darange¬
gossen , mit Muscatenblüth gewürzt , und alles zu¬
sammen gesotten , zulezt ein gut Theil Capern und
etwas Mucker darein geworfen , und man läßt es noch
einen Sud thZm , auch kan nach Belieben ein wenig
Eßig dazu geschüttet werden . Oder : man röstet ge¬
hackte Capern im Schmalz , schüttet Weineßig und
Fleischbrühe daran , würzt es mit Pfeffer und gerie¬
bener Muscatennuß , läßts mit einander aufsieden ,
wirft zulezt noch ein gut Theil Capern darein , und
richtets über dem Braten an . Will man es süß ha¬
ben , so ? ans auch nach Belieben gezuckert , auch ein
Wenig Butter und Bratenbrühe aus der Bratpfanne
s darein
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darein gelhan , oder gebahetes Rockenbrod in Wein
und Fleischbrühe gesotten , durchgezwungen und dazu
geschüttet werden .

8 ) . Wie eine Zibeben - Nrübe über Hühner und
Meißgedrarenes ?

Man laßt ein paar Schnitten wohlgebautes
Weißbrod in halb Malvasier und halb andern Wein
sieden , zwinget es durch , würzt es mit Pfeffer , Musea -
tenblüth und ein wenig Safran , laßt alles mit ein ?
unber wohl sieden , thut zulezt ein gut Theil ausge¬
körnte Zibeben und abgezogene langlickt geschnittene
Mandeln , wie auch klein geflossenen Zimnm darein ,
schüttet EM dazu , zuckerts nach Belieben , legt als¬
dann das Huhn in eine Schüssel , löset die Viertel ein
wenig auf , und richtet die Brühe darüber an . Oder :
Es wird Wein mit einem guten Theil Zucker , Ingber,
Pfeffer , Mustatenblüth und ein wenig Safran , in
einem Säcklein gesotten ; indessen legt man Rosinen
in Wasser , laßt sie aufquellen , und nimmt dieKerne
nicht heraus , wascht sie denn so lange aus Wein , bis
nichts Trübes mehr davon geht , seihet hsrnach den
Wem herab , schüttet die Zibeben in einHäfelein ,
gießt Malvasier und denjenigen Wein , darinnen zu¬
vor das Gewürz gesotten , und durch ein härenes Tuch
geseihet worden , daran , laßt es zusammen aufsieden ,
und wenn solches geschehen , werden die gebratenen
Hühner auf Rosmarinstrauslein in eine Schüssel ge¬
legt , die Zibeben nebst der Brühe darüber geschüttet ,
und man bestreut den Rand der Schüssel mit durchs
gesiebten . Zucker und Zimmet .

Fffz 84 . wie
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Z4 . Wie ferner eine Sause mit Schinken ?
Es werden i oder 4 Schinkenscheib-en geschnit¬

ten , geklopft , in eine Casserole gelegt , und man läßt
sie alsdann auf einem Casserolloch schwitzen ; wenn
selbige anhangen , so wird so viel Mehl , als man zwis
schen z Fingern fassen kan , darein gestreut und zusam¬
men umgerührt , Jus daran gegossen , mit Pfeffer und
einem Bm dgen feiner Krauter gewürzt , und bey ge¬
lindem Feuer gekocht . Sollte die Sause noch nicht
dicklich genug seyn , so kan ein wenig Kalbfleisch - und
Schinkencoulis daran gechan werden , doch muß man
zusehen , daß die Sause einen guten scharfen Ge¬
schmackhaben möge . Zulezt laßt man solche durch
ein Haarsieb laufen , und bedient sich derselben zu al¬
ten Braten von weissem Fleisch «

85 . Und wie eine Sause mit Zwiebeln ?
Man thue Jus von Kalbfleisch nebst ein paar

grossen in Scheiben geschnittenen Zwiebeln in eine
Casserole würze es mit Pfeffer und Salz , lasse es
bey kleinem Feuer gelinde kochen , seihe solches hierauf
durch ein Haarsieb , thue das durchgelaufene in ein
Sausen - Napfgen und richte die Sause warm an .

86 . 5Vie sber eine bräunliche Sause mit
kleinen Zwiebeln ?

Es werden kleine Z wiebeln sauber abgepuzt, mit
eln wenig ausgeschmolzenem Speck in eine Casserole
gechan , mit Pfeffer und Salz gewürzt , hernach gießt
man ein wenig Jus daran undlaßtö ein wenig kochen ,
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machts alsdann mit dem Kalbfleisch - und Schinken -
Coulis dicklich , stehet dahin , daß die Sause einen
guten und scharfen Geschmack habe , endlich wird sie
warm angerichtet .

87 » Wie sine sämige Butter - Sause ?
Die Butter muß vorher wohl ausgewaschen ,

und alsdann die Halste nebst einer guten Messerspitze
voll Mehl und 2 bis z Löffel voll Wasser in eine Pfan¬
ne gethan , solches auf gelindem Feuer abgerührt , mit
dem Löffel die Butter immerfort in die Höhe gezogen ,
und hernach die andere Halste Butter . so man zu¬
rück gelassen hat , und so alle stückweise dazu gelegt
werden , und wenn die lezte geschmolzen ist , so wird
sie sämig und gut seyn , hierauf muß Man sie gleich ab¬
nehmen , sonst wird sie leicht rinnen und käsen . Diese
Säule ist gut über Fische , Fischpasteten , besonders in
eine Stockfisch - Pastete.

88 . Und wie eine Rahm - Sause ?
Es wird etwas gute Butter , aber nicht so viel

als zu den andern Sausen genommen , weil sie mit
fettem Rahm abgerührt wird , und also auch nur ganz
wenig Mehl und ein paar Eyerdotter , denn etwas
Petersilie im Wasser einmal aufgekocht und klein ge¬
hackt , ein wenig Salz und geflossene Muscatenblüth,
alles zu ammen durchgeknetet und mit süssem Rahm
abgerührt , so ist sie recht und gut , insonderheit über
gekochte Karauschen , Stockfisch - Pasteten und womit
man sie sonst geben will . Will man sie überStockfisch ,
oder in eine Stockfisch - Pastete geben , so kan man ei »
wenig klein gehackte Chalotten oder Zwiebeln dara «
Hun ,

Fff 4 b9 . W ; e
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89 . tVie ferner eins Mein - Sause ?
Man nehme nur ganz wenig Mehl , geflossene

Muscatenblüth , Eveldotter und ausgewaschene But¬
ter , durchknete so che ? zusammen , rühre es mit halb
Wein und Wasser ad , alsdann wird e ^ mit ein we¬
nig Zucker gebrochen , so ist die Sause recht , und kan
über ftische Forellen , Grundeln u . d . g gegeben werden .

90 . Mie eine Chocolares Sause ?
Anstatt des Mehls kan man ein Viertelpfund

sein gestossene und durchgesiebte Chocolate , aiedann
ein Slück ausgewaschene Butter und z bis4Eyerdot -
ter nehm . n , dics . s zusammen in einer Pfanne wohl
durchkneten , und denn mitWeinm - d ein wenig Was¬
ser abrühren . S Me es von der Chocolate nicht süß
genug werden , darf man n ^ ch ein wenig Zucker dazu
thun , so ists eine herrliche (sause , welche über Bud -
din , Tauben , junge Küchlein u . d . 9 . kan gegeben
Werden .

91 . N ) ie macht man eine Spanische Brühe über
einen Fasanen oder Auerhahnen ?

Man nimmt Mawasier , druckt Citronensaft
darein , würzt es mitPftffer , Jngber , Muscatenblüth ,
Zucker und Zimmet , läßts aufkochen , wirft auch klein
geschnittene Pistacien und eingemachte Pomeranzen¬
schalen mit dazu . Unterdessen röstet man Semmeln
schnitten und Muscatendrod , legt es in eine Sebüssek,
schüttet die Brühe darüber her , legt das Gebratene
darauf , bestreut es sodann mit eingemachten Citronen -
und Pomeranzenschalen , so ist sie recht und gut .

92 . Und



92 . And wie eine Spanische Lebkuchenbrühe
über Hühner ?

Man nehme geriebenen Lebkuchen , schütte Wem
daran , thue eine Limonie und kleine Citrone wvh ! zer¬
hackt dazu , lasse es also aufsieden . Nach diesem wich
es durchgeseihet , gezuckert , gewürzt , zum Feuer gesetzt ,
und in dem Sud ein wenig Rosencßia darein gegossen ,
hernachwirft man eingemachte klein geschnittene Po¬
meranzen s und Citronenscdalen darein , legt dann
Musealen - oder anderes Zuckerbrod Schnittenweift in
eine Schüssel , das gebratene Huhn darauf , und rich¬
tet die Brühe darüber an , streut zulezt Trisanet und
Zimmet darauf , und belegt das Gebratene in der
Brühe , so es gefällig ist , rings herum mit gsbackenen
Datteln .

9Z . Mie wird eine Zwiebelbrühe über alles
Gebratene zugerichtet ?

So bald man stehet , daß das Gebratene , es sey
schwarz oder weiß , zu braten und zu tropfen beginnet ,
muß die untergesetzte Bratpfanne hir.weggenommen ,
und an deren Stelle eine andere untergesetzt werden ;
hernach legt man frische Lorbeerblätter und Citxonen --
schalen darein , ingleichen schüttet man auch ein paar
Löffel voll Brühe aus der zuvor hinweggenommenen
Bratpfanne nebst 2 oder 3 geschalten kleinen Zwiebeln
dazu . WA man die Brühe ein wenig säuerlich ha¬
ben , kann man sich mit Citroneneßig helfen , oder aber
den Saft von frischen Cltronen darein drucken , das
Gebratene in die Schüssel legen , die Brühe darüber
geben und Zu Tische tragen .

Iff 5 94 . Wie
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y4 . Mie aber über einen Lendenbraten ?

Es werden grosse Zwlebeln klein gehackt , solche
mlt geriebenem Nockenbrod im Schmalz geröstet , als¬
dann hackt man einen säuerlichen Apfel , röstet ihn
aber nicht , läßt alles zusammen in etwas Wein over
Fleischbrühe , so zuvor gezuckert und gewürzt worden ,
sieden , schüttet nach Gefallen Eßig daran , und richtet
endlich diese Brühe über den Lendenbraten an .

95 . N > ie ferner über einen gebratenen Hammel -Schlegel ?
Man nimmt klein gehackte Zwiebeln , röstet sol¬

che und zugleich ein Stäublein Mehl im Schmalz , da¬
mit sie schön lichtbraun werden , alsdann wird das
Schmalz davon geseihet , Fleischbrühe und Eßig dar¬
an gegossen , indem diese Brühe ein wenig säuerlich
seyn muß , hernach gut Gewürz darein gestreut , wie
wohl es auch ohne Gewürz genossen werden kann .
Nach diesem wird etwas von dem Trüben aus der
Bratpfanne dazu geschüttet , und endlich diese Brühe
über den Schlegel angerichtet , oder selbige besonders
aufgesetzt.

96 « Mit eine Pohlnische Zwiebelbrühe über ein

Rteb von einem Rind ?

Es werden s. oder z grosse Zwiebeln gesotten ,
klein gehackt , ziemlich wohl im Schmalz geröstet , da¬
mit sie schön braun werden , hernach seihet man das
Fette davon herab , schüttet Fleischbrühe und ein wenig
Eßig , auch , wenn es beliebig , etwas Wein daran ,

Zuckert
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zuckert und würzt es nach Gefallen . Wem aber die
süsse Brühen nicht anständig sind , der darf nur den
Zucker davon lassen .

97 . Wie macht man eine andere gute Pohl -
Nische Vrühe ?

^ Man nehme ein gutes T heil Sardellen , wasche
solche ab und wässere sie ein wenig aus , hacke solche
mit den Gräten und einem Stücklein frischer But¬
ter klein , alsdann werden sie nebsi etwas Wein und
Fleischbrühe , einigen Petersilienwurzeln , und etwas
geriebener Semmel wohl zusammen gekocht und durch¬
gestrichen , hieraufläßt man ein klein Stücklein But¬
ter mit klein gehackten Chalotten ein wenig durch¬
schwitzen , und schüttet die durchgestricheneBrühe
darüber her . Sollte sie nicht sämig genug seyn , so
darf man nur noch ein wenig gerieben Brod dazu
thun und damit durchkochen lassen , so ist sie gut .

98 « Wie wird eine Sauft von Fenchel und
grünen Stachelbeeren bereitet ?

Man nimmt fein abgeputzte Stachelbeere und
jungen Fenchel , alsdann thut man ein wenig Butter
in eine Casserole , laßt selbige auf dem Feuer schmelzen ,
und wenn sie geschmolzen , wird so viel Mehl , als man
zwischen z Finger fassen kann , hinein gethan , hierauf
läßt mans in der Butter braunlich werden . Nach
diesem schüttet man etwas Fischbrühe mit ein wenig
gehackten kleinen Zwiebeln dazu , und würzt es mit
Salz und Pfeffer . Wenn es nun kocht , so wirft
man so viel Fenchel , als man mit 2 Fingern fassen
kann , wie auch die Stachelbeeren hinein , laßts geünde
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kocben , macht es mit einem CouA dicklich , stehet zu ,
daß die Z aust einen guten Geschmack habe, und rich¬
tet sie warm an .

99 » Und rvie rvirb etneStachelbeer ^Vrühe über
gebrarene Hühner zugenchrec ?

Die Stachelbeeren werden im Schmalz geröstet ,
hierauf wk'd ein wenig FZMHbrühe , Wein undEßig
daran geschüttet - mit Pftfftr und Muscatenblüth ge¬
würzt . nach Belieben gezuckert , und alles mit einan¬
der aufgesotten . Oder : Man siede die Stachelbeeren
in halb Fleischbrühe und halb Wein zwinge sie durch ,
schütte Malvasier daran , streue Pfeffer , Muscaten¬
blüth , Trilanet , Zucker undZimmet darauf , thue ,
so es gefallig , Butter darein , und lasse sie nebstein
wenig klein geschnittenen Citronenlchalen zulezt mit
aufsieden , so ist diese Brühe auch recht und gut .

Ivo . Mie macht man eine Jus - Sause ?
Es wird ein gut Stück ausgewaschene Butter

nebst einem guten Löffel voll Mehl , oder nur nach Pros
portivn als man Zause nöchig hat , ingleichen mit
sauber geputzten Cbalotten oder Zwiebeln , Citronen -
schalen , Lorbeerblättern , Petersilie und ein wenig
Thimian , miteinander zusammen durchgeknetet , und
denn eine gute starke braune Brühe , soviel als nöthig
ist , daran gegossen und damit Zu einer sämigen Sause
abgerührt , zulezt Citronensaft darein gedruckt , so ist
diese Sause recht , und fast zu al̂ en Pasteten , wie
auchsonsten zu allen andern Bachen mit Nutzen zu
Hebrauchen . Sie kann auch mit einigen Jngredien -

tiw,
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^ ^ tien , so zu haben sind , verändert , werden , nachdem
^ ^ nemlich die Itmstande sind , und wie mau sich derselben

bedienen will .

; o ; . Mw eine Stahl - Sause ?
Diese Sauft wird eben so gemacht , wie die

Sause a la Reine , und kann das, lbst daö weitere nach¬
gesehen werden , aber anstatt der Petersilie nimmt
man Kerbel , Sauerampfer , u . d . g .

iO2 . Wie eine Sauft Hache ?
Es wird ein wenig gelbbraun Mehl mit gehackt

ten Zwiebeln oder Chalotten gemacht , hernach thut
man Trüffeln , Petersilie , Lorbeerblätter , Thimian ,
Capern , kleine eingemachte Cucumem , oder frische
Gurken in Würfeln geschnitten , wie auch geschälte
Oliven und Sardellen , ingleichen ein wenig Jus und
Wein darein und laßts damit durchkochen , drucktzu -
leze Citronensaft darauf , so ist sie recht und gut . Es
können alle obige Sachen entweder ganz darein ge -
than , oder gröblich klein gehackt werden , und stehet
solches in eines jeden Belieben .

10z . Wie ferner eine Sause Blancke ?

Man nimmt einen Löffel voll Mehl und ein
Stück Butter , durchknetet solches , hernach thut man
ein paar gehackte Sardellen , 4 bis s Eyerdotter und
ein Bündgen gute Kräuter , wie Zu der vorigen Sause
dazu , durchknetet solches alles ebenfals mit dem Mehle ^
Butter und Syern wohl , rührt es mit Fleischbrühe ,
Wein und Weineßig zu einer sämigen Sause ab, zu -

leg



Zio XVIIAbsch . V on manch erley guten Sausen
lezt thut mänhart gesoltene und in Würfeln geschnit¬
tene Eyecdotter nebst Citronensaft daran , so ist die
Sause recht und gut . Sie kan gleichfalls gebraucht
werden , wozu man will .

ic>4 . Mie endlich eine Böfferad - Sause ?
Man nehme Zwiebeln , etwas Knoblauch und

Lorbeerblätter , durchhacke solches ein wenig zusam¬
men , alsdann wird es mit etwas Butler ein wenig
auf dem Feuer abgeschwitzt , hierauf etwas Eßig dar¬
an geschüttet und ein wmig damit durchgekocht , fer -
ner -etwas sämige Coulis darauf Zechan , oder in Man¬
gel deren kann im Anfangs beym Abschwitzen daran
Sethan , , und denn das Beste , was zu haben ist , dar¬
auf Aegossw werden . Wenn es nun ein wenig ge¬
kocht hat , wird es durch emHaartuch gestrichen , mit
einem Stüekkin Butter und Citronensaft ablegirt und
sämig gemacht , so ist alsdann die Sause gut .

105 . Mis wird eine Citwnenbrühe über Wild ,
pretlwS -schwarzes Geflügel , wie auch

über emm Ralbsschlsgel bereitet ?
Es wich ein Schnitten Rockenbrod schön licht¬

braun gebähtt und im Wein gesotten , alsdann durch
einen Seiher geseihet , damit die Brühe klarwerde ,
fenier Wein und Trisanet darein gethan , nach Be¬
lieben gezuckert , mit Muscatenblüth . Pfeffer und ein
wenig Gewürznegelein gewürzt , und also gefttten ,
Hierauf Citwnenmark in einem Mörse ! mit etwas
Zucker wohl abgerieben , daß es gar klar und dünne
werde , endliA unter die Brühe gemischt und ange¬
richtet.

is6 .
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106 , Wie über Weißgebratenes ?

Man brockt gutes Weißbrod in ein Häftlem ,
schüttet Wtm Wein daran und läßt es weich sieden ,
alsdann wird es durchgeseihet , wieder Weil? daran
Segossm , mit Trisanet , Muftatenblüth - Zuckes und
Zimmet SLwmzt , ynd noch sin wenig gesotten , zulezt
ein mit Zucker wohl abgeriebenes Wronmmaxk daw
M gethan . Oder : Es werden 2 bis z Aepfel geschalt ,
selbige ganz Kein gexiZbeK , ein wenig m Weitz gesot --
tm , hernach TÄHrt Man die Brühe glatt ab , reibt das
Mark von slnex MnZen Citrone ab , mhxts umex die
BmKZ ^ Würzt solches mit MussatmblüG Zucker und
Zimmet Md läßts eimK WaK mitaufsiedm , reibt
hemach das Gelbe wn swerCitxom ^ d , Huts dazu ,
Zaßts Zinen Sud thyy , und richtets über das Gebra¬
tene so ist es recht und SBt »

z o7 » Wie mach ; man ferner eine Citrsnsnbrühe

überRebhühKer und anderes Gebratenes ?

Es wird ein gebäheter Schnitten Roekenbrod in
Wein und Fleischbrühe gesotten , solcher durchgetrie¬
ben , noch mehrWein Mgegössen , mit Pftffer , Zucker ,
Muscatendlüch undGewürznegelein .Mwürz ^ hernach
schneide manEitronen Zu PlazleM / legt sie einenTag zu§
vor in Zucker , damit das Butter heraus gezogen werde ,
schält die gelben Schelfen von einer andern Citrone
ab ^ schneidet sie klein undwürfiich , ?egts gleich wie ersts
besagte Plätzlem oder Scheiben in Zucker , laßt einige
Bon selbigen in dieser Brühe mit aufsieden , und wirft
Zimmet darein . Wenn nun das Rebhuhn gebra¬
ten ist , werden ihm die Flügel und Brust abgelöset,

« nd



i/i. lVie wird

maucherley SausmVonAbsch guten
und man legt alles tn eine Schüssel , schüttet die Brühe
darüber , deckts zu , u - d laßt? auf Kohlen nur ein
wenig dämpfen , aber ja nicht stark sieden ; zulezt wird
Trisanet darauf gestreut ^ mit den übrigen Citconen -
scheiben geziert uyd zu Tische getragen «

i « 8 . Wie über allerley Wildpret und schwar¬

zes Gebratenes ?

Man bähe einen Schnitten N ^ cksnbrod , siedet
ihn im Wein , treibe denselben durch , würze es mit
Pfeffer und Muscatenblüth , thue auch Cttronenmack
dazu , streue Zucker und Trisanet darein , lasse alles
nochmals aufsieden , werfe zulezt würflich geschnittene
Citronenschalen hinein , und richte diese Brühe als¬
dann über das Gebratene an . Zu dieser Brühe kann
auch ein wenig Trubech so in der Bratpfanne geblie¬
ben , gemischt werden «

109 . Und wie macht man eine braune Litlsnen -
Brühe über Witdpree . Aalbs - und ^ am ,

mels - Schlegel ?

Man lasse ohngefahr einen halben Wierling ,
öderem Achtelpfund Bmter über dem Feuer zergehen ,
alsdann schütte man ein halb Achte ! Weineßig und
ein Achtel Waffer daran , lasse es also sieden , und
thue unter währendem Sieden Zucker und Zimmet ,
Muscatenblüth und Gewürznegelein , wie auch einen
guten Theil abgeriebenes Citronenmark und klein ge¬
schnittene Citronenschalen darein , und lasse alles noch
einen ^Sud thun , so ist es fertig.

tlStz



und Brühen 8iz
I l O . Wie eine pomeranzenbrühe ?

lGO Es wird ein Stücklein Schmalz , einer Nuß
-it« groß , heiß gemacht , ein Löffel voll weiß Mehl dar¬

innen geröstet , ein Glas Wein , wie auch ein wenig
Eßig , und der Saft von einer Pomeranze dazu ge -

tmr schüttet , mit Gewürznegelein , Zucker und Zimmet
^ ^ gewürzt , alsdann eine schöne zeitige Pomeranze nebst

der Schaale in dünne Schnitten geschnitten , und
d , D solche , wenn die obige Brühe Zuvor aufgesotten ist,

dareingelegt , zuletzt läßt man diese Schnitten nur
mm ! ein wenig mit aufsieden , und richtets hernach aw
HM über was man will .

HeO in . lVie wird solche Brühe über Rebhühner
iiheka oder schwarzes Mildprer zugerichtet ?

Es wird die obere Rinde vom Rockenbrod in.
Fleischbrühe gesotten , durÄ) ein Tuch durchgetrieben ,

tlSW Wein , Malvasier und Rosineneßig daran geschüttet ,
PomeranZensast daraufgedruckt , alsdann schneidet ,
man Citronen zu Scheiben , und die Schelfen da¬
von klein und würflich , wirft sie auch darein , würzk

Mltz es hernach mit Jngber , Pfeffer , Muscatenblüthe ,
Gewürznegelein und geriebener Muscatennuß , streut

H B Zucker und Trisanet darauf , und läßt alles zusam -
^ B wen sieden » Wenn dieses geschehen , wird da5
DM V^ ebhuhn in die Schüssel gelegt , daß die Brust
ch D über sich in die Höhe komme , hierauf löset man die
MM Flügel , Hiebt ihm einen Kreuzschnitt über die Brust,'

gießt die Brühe darüber , legt die Citronenscheiben
vben auf das Huhn , bestreuet es mit klein geschnit¬
tenen Cieronenschelftn und Zimmet , und wenn man

chmttK
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8l4 XVII Absch . V on manch erlei) guten Sausen
will " können viertelweis geschnittene Pomeranzen
neben auf dem Rand der Schüssel herum gelegt , und
auf den Asch gegeben werden .

l i2 . Und wie eineLimonienbrühe über allerley
Gebratenes ?

Die Llmonien werden geschnitten und gehackt,
nachdem die Kerne zuvor herausgenommen worden ,
alsdann in ein Häfelein gethan , h -erauf schüttet man
Wein und ein wenig Fleischbrühe , wie auch Rosen -
eßig daran , würzt es mit Pfeffer , Muscatennuß , ein
klein wenig Gewürznegelein , Zucker nach Belieben ,
laßts zusammen aufsieden , und richtets über das
Gebratene an . Diese Brühe pflegt man besonders
über einen Lendenbraten zuzurichten .

i ? z . Wie wird eine Sause vsn unreifen Trau¬
bensaft gemacht ?

Die Weinbeeren werden Zerquetschet , und den
Saft davon thut man mit Salz und Pfeffer in ein
Sausennapflein , alsdann richtet mans kalt an .

114 . Und wie wird eine bräunliche Sause von
eben diesem Saft bereitet ?

Wenn die Weinbeeren geftossen sind , so wi ?d
vom hetlea Kalbfleisch - und Schinkencoulis in eine
Cafferole gethan , selbiges heiß gemacht , der unzei¬
tige Traubensaft dazu gethan , Hernack sieht man
dahin , daß die Sause einen guten Geschmack habe ,
und man richtet sie denn an , so ist sie recht und gut .

" 5 . Wie
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11 s . U> te macht man ferner eine Weintrauben,

brühe über Aucrhahnen , Rebbühner , Ca -
paunen und Rehschlegel ?

Es werden schöne zeitige Muscatellerweknbeeren
in Spanischem Wem gesotten , und wenn sie ein
wenig erkaltet sind , 2 over z Muscatenblumen , ein
halb Loth des besten Zimmets , ein Stengel langen
Pfeffer , und ein Jngberzehen darein geworfen , wie
auch gröblich zerflossene Cardamomen in ein sauberes
weisses Tüchlein gebunden , und dazu gelegt , hernach
laßt mans zusammen einen Wal ! thun , und wenn
es über sich siedet , schüttet man z oder 4 Löffel voll
des besten und schönsten Zuckers darein , rührt es
Untereinander , deckts mit einem säubern welssett
Tüchlein zu , damit kein Dampf davon gehe , und
setzt es , so es kalt worden ist , in den Keller . Als¬
dann kann man es also kalt zu einem Braten aufse¬
hen , oder aber in einem Hafelein aufsieden lassen ,
und über einen Capaunen , Auerhahn , Rebhühner,
oder Rchschlegel anrichten , auch , so oft man davon
nimmt , jedesmal einen oder 2 Löffel voll Weinbeeren ,
jedoch , daß selbige schön ganz bleiben , heraus
nehmen .

116 . Und wie wird eine solche Brühe noch auf
eine andere Art bereitet ?

Man nehme gute zeitige Weintrauben , zuckere
sie , schütte ein wenig Wein daran , lasse sie sieden ,
bis sie weich werden , alsdann zwinge mms durch ,
giesse ein wenig Citronen - oder andern Eßia daran ,
würze es mit Muscatendlüthe , Zucker und Zimmet ,

Gg g 2 und



8i6 XVII Absch . Von mancherley guten Sausen
und thue noch mehr ganze Weinbeeren darein , lasse
dieses alles ein wenig miteinander aufsieden , und
streue noch zuletzt ein Trisanet darein .

117 . Wie eine Chalottenbrühe über einen

j Schlegel ?

Die Schalotten werden klein geschnitten , mit
ein wenig klein geschnittenen Roßmarin und einem
Stücklein gebaheten Brod zum Feuer gesetzt , weich
gesotten , durchgeseihet , und zwar mit ein wenig
trüber Brühe aus der Bratpfanne , zuletzt thut man
Citronensaft , Pfeffer und Muscatenblüthe , wie
auch ein wenig klein geschnittenen Rosmarin und Ci -
krönenschelfen darein , und richtets über den Braten
an . Oder : man macht ausgelassenen Speck und
Butter braun , thut geröstet Mehl und klein geschnit¬
tene Schalotten darein , laßt sie darinnen pratzeln ,
schüttet Wein und Citronensaft dazu , würzt es mit
Salz , Pfeffer und geflossenen Gewürznegelein , den »
laßt mans kochen , bis es dicklich wird .

i i8 . Wie eine Weichsel - oder Airschensause .?

Man reibt Lebkuchen , gießt Wein daran , und
laßt ihn sieden , nimmt Weichselsulzen oder Latwer¬
gen , rührt sie mit Wein ab , würzt es mit ein we¬
nig Muscatennuß und Pfeffer , oder mit Zucker und
Zimmet , und laßts noch ein wenig miteinander auf¬
sieden . Oder : es wird ein wenig geriebenes Rocken -
brod in Zucker geröstet , Weichselcßig daran geschüt¬
tet , gezuckert , gewürzt , und alles zusammen gesot¬
ten , so ist es fertig .

IIS . Wie
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^ ^ i - 9 - Wie aber über schwarz Gebratenes ?

Es wird ein gut Theil von ihren Stielen abge¬
zupfte Wechseln in eine Pfanne gelegt , ein wenig

einen Fleischbrühe und Wein daran gegossen , weich gesot¬
ten , durchgetrieben , Zucker und Gewürz dazu ge -
than . Man lasse es aber nicht aufsieden , sondern

lten , » nur wohl warm werden , alsdann richte man es über
nd ein« das Gebratene an . Sollte die Brühe zu dünne
?l , m seyn , kann ein wenig geriebenes Brod mit klein, se¬
in « schm' ttenen Citronenschelfen darein gethan , und sos
thutnii dann , absonderlich über Schweine - Wildpret , ge¬
ll) ? , « braucht werden .

pH Die Amarellen werden von den Stielen abge¬
bt ett putzt , sauber gewaschen , in gutem Wein gesotten ,
ein, dß bis sie ein iyem' g weich werden , hernach thut man

Zucker und Trlsanet darein , und richtets über das
Gebratene an . Diese Brühe kann man auch dick -

ensaus- W machen , wenn ein Theil Amarellen mit Zucker¬
brod in Wein gesotten , und durchgeseihet wird .

W , lii ^ '
M l2i . Wie richtet man den Meerrenig über ein¬

teilt gebeiyc Rindfleisch zu ?
M »»!
Mai Es wird das Dicke aus der Bratpfanne ge -
M nommen , Meerrettig daran gerieben , gepfeffert, und
gHj Citronensast darein gedruckt , Lo ist es alsdann ein
enB Zutts Gerichte .

o . E Gg g z Wie



l2T . Wie nmd eine Wacbholderbeerdrühe
über Wildprecc bereirec ?

Man stosse Wacholderbeeren , schütte Fleisch¬
brühe daran , würze sie mit Pfeffer , ^ ngber , Ge -
würzneaelein und Muscatenblüthe , werfe ein wenig
geriebenes Brod darein , lasse es zuletzt mit Eßig und
Wein , wie auch mit einem Stücklein Butter auf¬
sieden .

i » z . Wie wird eine solche Brühe über Hühner
gemacht ?

Die Wacholderbeeren werden klein geschnitten ,
hernach solche nebst gchähetem , und mit Fleischbrühe
durchgetriebenem Rockenbrod , oder mit ein wenig
geriebenem Eve ; brod in ein Hafelcin gethan , als¬
dann gießt man Fletschbrühe und HoZdereßig daran ,
thut Pfeffer und Muscatenblüthe , ingleichem ein we¬
nig Butter , wie auch klein geschnittene Citronen -
fchesfen oazu , zuckerts , und laßts zusamtneu aufsie¬
den , so ist es recht .

124 . Wie eine Ansblauchbrühe über einen
Gchtegel ?

Die Knoblauchbrühe kann wie die Zwiebelbrüs
gemacht , oder auch der Knoblauch , welcher vor¬
klein zertheilet werden muß , in Eßig abgesotten ,
ilt der unangenehme Geschmack davon komme ,

alsdqnn der Eßig abgcseihet , an dessen Stelle aber
ein wenig Fleischbrühe , und ein guten Theil von
dem Trüben aus der Bratpfanne , lngleichem auch

ein
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HM ein wenig Eßig daran gegossen , miteinander aufges

sotten , über den Schlegel angerichtet , oder beson¬
ders aufgesetzt werden .

M
E ^ 25 . Wie eine Roßmarinbrühe über

wi Gebratenes ?
^ W!
tler G Man laßt frische Butter oder Schmalz in einer

Pfanne zergehen , schneidet ein wenig Zwiebel klein ,
wirft sie mit einem halben Löffel voll Mehl in die

Hühnl Butter oder ins Schmalz , und läßt es miteinander
rösten ; alsdann wird Fleischbrühe und ein wenig
EM daran gegossen , gesotten , auch mit Gewürzne -

schnit!« gelcin , Muscatcnbluthe , Pflffer , Zucker und Zim -
isM met gewürzt , hernach schneidet man Citronenschelfen
n M länglich / wie Kraut , laßt sie mit einigen kleinen
an , al- Roßmarinzweiglein , nur einen einigen Sud mit
g tw aufchun , und schüttet es sodenn über das Gebratene .
1 ei» Zuletzt aber wird selbiges mit runden ausgestochenen
K« Citronenschecken belegt , und zu Tische getragen ,
uach

126 . Me wird eine solche Vrühe über allerlei
Wildprer zubereitet ?

Der Noßmarin wird klein gehackt , ein Man¬
del - Lebküchlein zerbrockt , der Roßmarin dazu ge -

Mi than , Wein daran geschüttet , und gesotten , selb !-
hecm ses durchgetrieben , damit es fein dicklich werde , Mus
M scatenblüthe , Muscatennuß , Pfeffer und Zucker
konm darein gestreut , und ferner gesotten . Zuletzt wirft
ile abü man auch klein geschnittenen Roßmarin und würfs
»eil W lich geschnittene Citronenschelfen darein , richtet es
m üiii über das Gebratene an , drückt nach Belieben Citrs ,

i Ggg 4 nen -



820 XVII Abschnitt . Von mcmchcriey gttten Sauftn
nensaft darauf , und bestreue es mit klein geschnitte¬
nen Citronenschelfen ,

127 . Und rvie eine Vrühe von Johannis¬
beeren 5

Man nehme so viel Johannisbeeren , als man
will , wasche sie , schütte ein Glas guten Wein dar¬
auf , und reibe sie in einer Schüssel . Wenn selbige
klein gerieben sind , werden sie durch ein Tuch geseis
het , mit ein wenig Jngber , Zucker und Zimmet ge¬
würzt . So nun dieses geschehen , wird es in ein
Hafelein zum Feuer gesetzt , und gekocht , bis es ein
wenig dicke wird . Unter dem Kochen aber muß es
fleißig umgerührt werden . Diese Brühe kann man
entweder warm oder auch kalt zum Braten geben .

i » 8 . Wie wird armer Leute Sause gemacht ?

Es werden kleine Zwiebeln , nachdem sie wohl
abgeputzt worden , reinlich gehackt , alsdann mit
Wasser , Pfeffer und Salz in ein Sausennäpflein
gethan , und warm angerichtet .

129 . Wie vvird diese Sause mit Baumöl

zubereitet ?

Man hackt Petersilie und kleine Zwiebeln , thut
fie mit Galz ,̂ Pfeffer und Oel , nebst Weineßig in
ein Sausennapflein , und richtet es Lalt an .

izo . Wie einö süsse Sause ?

Es wird Weineßig , ein Stück ganzer Zim -
mtt , und so viel Zucker als nöthlg ist , ingleichem

ein
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ein Lorbeerblatt in eine Cassewie gethan , und ge¬
kocht . Wenn es nun hinlänglich eingekocht ist , so
seihet mans durch ein Sied in ein Sausermapflein ,
und richtets warm an . Anstatt des Weineßigs kau
auch Wein genommen werden .

lZ l . Und wie eine Ofcffersause ?

Man schüttet Weineßig mit ein wenig von
Kalbfleisch in eine Cafferole , thut auch eine Citronen -
scheide , eine kleine ganze Zwiebel , wie auch eine
grosse in Scheiden geschnittene Zwiebel darein , würzt
es mit Pfeffer und Salz , und wenn es genug ge¬
kocht hat , läßt mans durch ein Haarsied laufen ,
Huts in ein Sauftnnapflein , und richtets warm an .

l ) 2 . Wie wird eine Mandelbrühe über Hühner

und Capaunen zugerichtet ?

Die Mandeln werden gehackt , oder in einem
Mörser abgerieben , hernach schüttet man etwas we¬
niges Hühnerbrühe , so aber nicht fett seyn darf, und
einen siedheissen Malvasier darüber , mischt geriebe¬
nes Brod , Muscatenblüche , Zucker und Trisanet
darunter , gießt ein wenig Roseneßig dazu , laßt die¬
se Brühe sieden > und richtet sie über Capaunen und
Hühner an .

izz . Wie wird aber diese Brühe über einen

Haasen oder Lendenbraten verfertiget ?

Will man sich einer solchen Brühe über einen
Haasen oder Lendenbraten bedienen , so muß sie mit

Gg g 5 etwas
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Z22 XVII Abscbn . Von mancherley qutm Sausen
etwl -6 Safran gelde gemacht werden . Man kann
aucb , nach Belieben , anstatt des Eyerbrods einen
geriebenen Pfefferkuchen mit Rosinen und Weinbee¬
ren darunter mischen , oder auch das auf einem Reib¬
eisen abgeriebene Gelbe von einer Eitrone , mit würf¬
lich <" schm' ttenem Citronat , Citronen - und Pome¬
ranzenschelfen dazu thun .

CZ4 - Wie eine Citronatbrühe über allerley
schwarz Gebratenes ?

Man nimmt Malvasier , Citeonat , eingemach¬
te Pomeranzen - und Cittonenschelfen , auch Man¬
deln alles klein zerschnitten , thut viel von geflosse¬
nem Zimmet und Tnsanet darein , laßts also auf¬
sieden , und wirst zuletzt noch ein wenig klein geschnit¬
tene Cittonenschelfen darzu , richtet hernach die Brü¬
he in eine Schüssel über das Gebratene an , und
zieret ftlbiye mit etlichen zuvor über Nacht in Zucker
gelegenen , oder aber in Trisanet eingeweichten Schei¬
ben , so ist sie rechc und gut .

Wie wird sie aber über Rebhühner
gemacht ?

Man lasse süssen Wein aufsieden , streue ziem¬
lich viel würflich geschnittenen Citronat , wie auch
Zimmet und Muftatenblüthe darein , zuckere es nach
Belieben , drucke Citronensaft daran , schütte ein
wenig Holdereßig , und so man sie schön roth ver¬
langt , etwas von Saurach - oder Weinnegeleinsast
darein , und lasse es nur einen einigen Sud thun ,
damit der Saft die schöne rothe Farbe nicht verliere.

i z6 . Und
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iz6 . Nnd rvie über allerley Wildprec ?

Es wird ein Stück Rockenbrod , so eine dicke
Rinde hat , recht braun gebacken , Hernack in Wem
weich gesotten , durchgetrieben , mit Fimmel und
Muscatenblüthe gewürzt , nach Belieben gczrckert,
ein gut ^ heil würflich geschnittener Citronat darum
ftr gemischt , ein wenig Holdereßig dazu geWttet ,
alsdann läßt man alles zusammen einen Sud chün ,
und richtels über das Gebratene in eine Schüssel an .

> ) / . Wie eine Glivenbrühe über einen Reh¬
oder Gemsenschlegel ?

Die Oliven werden von den Kernen geschnit¬
ten , klein gehackt , alsdann bähet man ein Gwck
Rockenbrod , brockt es in ein Hafelein , schüttet
Wein daran , thut die gehackten Oliven darzu . und
laßts zusammen sieden , hernach seiht man es durch ,
würzt es mit Zucker , Zimmet und Muscatenblüthe ,
hackt noch mehr frische Oliven , wirst sie darein ,
gießt Citronen - oder Pomeranzeneßia darzu , oder
mischt Citronenmark und ein wenig Trübes aus der
Bratpfanne darunter , läßt alles mit einander auf»
sieden . Nach diesem wird der Schlegel oder die
Keule in eine Schüssel gelegt , die Brühe neben dar¬
zu hineingeschüttet , und wenn solches geschehen ,
schneidet man frische Oliven halb von einander ,
nimmt die Kerne heraus , und belegt sowHl den
Schlegel , als auch den Rand der Schüssel damit,
steckt aber in die Mitte der halben Oliven kleine,
Heils vergoldete Strauslein von Roßmarin .

1Z8 . Wie
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i z8 . Wie eine Agrest - Brühe über allerley
Gebratenes ?

Man nehme einen guten Theil Agrest , oder un¬
zeitige Weinbeeren und Dotterbrod , siede solches in
süssen Wein , bis es zusammen weich wird , seihe es
durch , drucke sauren Pomeranzensaft darein , würze
es mit Zucker und andern guten Gewürzen , lasse als
les mit einander noch ein wenig aufsieden , und richte
es alsdann über das Gebratene an , so ist es recht .

iZ9 . Wie wird eine Hagebutten - Brühe über
Wildpree , auf schwarz und weiß Geflügel ?

Mann nimmt ein gut Theil frische oder gedörrte
Hagebutten , rührt sie mit Wein ab , zuckert solche
und läßt sie nur einen einigen Wall thun , so sind sie
recht .

14-s . Wie eine Roseneßig s Brühe über
allerley Gebratenes ?

Man nehme Roseneßig , Zucker , Trisanet , Zlms
met und Citronat, jenes zerftosse , dieses aber zerschnei¬
de man würfiich , lasse es aufsieden , und richte denn
diese Brühe über das Gebratene an .

141 . Wie wird eine solche Brühe über Rew
Hühner zugerichtet ?

Es wird ein wenig Roseneßig in Wein geschüt¬
tet , Pfeffer , Muscatenblüth , Zucker und Zimmet
darein gestreut , alles zusammen aufgesotten , und zu -
tezt ein wenig brauner Negeleinssaft dazu gegossen .

142 «
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142 . Und rvie eine Brühe von Holbeer und
Weichsel - Eßig über Rebhühner und

Lapaunen ?
Man bähe weisses Brod , schütte Wein daran ,

lasse es sieden , treibe es alsdann durch einen Seiher ,
giesse Holbeer - oder Weichsel - Eßig darauf, streue Pfef¬
fer , Muscatenblüth , Zucker und Zimmet , wie auch
ein wenigTrisanet , und zulG klein geschnittene Citros
nenschalen darein , lasse es hernach aufsieden , so ist
es recht . Will man diese Brühe schwarzlich haben ,
kann anstatt des weissen Brods Rockenbrod genom¬
men , in einer Fleischbrühe gesotten und durchgeseihet
werden .

14z « Wie aber eins Erd - oder Holbeer - Z
über schrvarz und weiß Geflügel ?

Man siedet frische oder eingemachte Erd - oder
Holbeere in Wein , seihet sie durch und würzt sie .

» 44 . Wie eine Lebkuchen - Brühe über
gebeizte Schlegel ?

Man siede Lebkuchen in Wein , rühre ihn schön
g latt ab , schneide ein gut Theil Zwiebeln oder Cha -
lotten klein , lasse solche mit dem Lebkuchen sieden , bis
sie weich werden , streue Gewürz und ein wenig Zu¬
cker darein , schütte etwas Eßig dazu , oder
Citronensaft darein , damit die Brühe davon
lich werde , so ist sie recht und gut .
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145 « Wie ferner eine solche Brühe über Schles
gel und pliMen ? s,-

Nachdem der Lebkuchen gerieben worden , so
wird W ' in und ein wenig Eßig daran geschüttet , mit
Pfeffer , Muscatenblüth , Zucker und Safran gewürzt »
und hernach gesotten . Inzwischen werden die Kerne
aus den Zibeben genommen und selbige reinl -ch aus ^
gewaschen , alsdann überzogene Mandeln länglich ge¬
schnitten , solche in obige bereits siedende Brühe ge¬
worfen , endlich laßt man alles zusammen noch einen
Wall chun , und richtets über das Gebratene an .

146 Und wie wird eine Lebkuchen - Vrüheübel '
Wildpret und allerley schwarzes Gebra¬

tenes bereiter ? ,

Es wird der Lebkuchen in Wein gesotten , aber
nicht durchgetrieben sondern mit Pfeffer , Muscaten -
blüth und Zimmet gewürzt , ein wenig Rosen - oder
Cttroneneßig hinzugegossen , und ferner gesotten , in¬
dessen schneidet man einige Citronenscheiben , druckt
selbige inTrisanet . und legt sie wenn dieBrühe schon
aufgesotten hat , darein . Diese Brühe kan an einem
kühlen Orte lange Zeit aufbehalten werden .

^ 47 . Wie wird ein Wasser von Capaunen
gemacht k

Man kocht einen Capaun in einem irrdenen
Hafen in ) Maas Wasser , so lange bis der Capaun
gar ist , und die Brühe sich bis auf ein Maas einge¬
kocht hat , hierauf wird solches , ohne es durchzupressen ,

ab -
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abgegossen . Dieses Waffermaw tfett und gibtaute
Nahrung , insonderheit so gereinigte Gerste mit dem
Capaunen gekocht wird .

148 . Und wie ein Wasser von Höhnern ?

Es werden 2 Hühner mit Wasser in einen Ha¬
fen gethan und 2 Stunden lang gelinde gekocht , und
wenn selbige gar sind , so wird die Brühe durch ein
leinen Tuch geseihet . Hierzu kann man , nachdem es
die Kranken r. öthig haben , und die Aerzte solches ver¬
ordnen , Cichorien , Ochsenzungen , Borragen und noch
andere kühlenden Kräuter thun . Es reiniget dieses
Wasser gelinde und kühlt .

149 . Und wie eines von Kalbfleisch ?

Es muß das dicke Fleisch einer Kalbskeule in
dünns Scheiben geschnitten , und in einem irrdenen
Hafen , welcher mit MaM Gefüllt , bey gelindem
Feuer gesotten , und so es eine ganze Stunde gekocht
hat , die Brühe durch ein leinen Tuch
aber ohne das Fleisch zu drucken . Man
Wasser , oder süsse Mandeln , Milcb mit Zucker dazu
thun , damit es noch besser heraus komme .

150 . Wie wird eine Drühe über gebeiyte

Schlegel gemacht ?

Man laßt einer welschen Nuß groß Butter braun
werden , rührt ein wenig Semmelmehl darein , gießt
ein wenig Wein und Eßia daran , würzt es mit Pfef¬
fer , Muscatenblüth und Zucker, laßt es aufsieden ,
lezt wirst man ein wenig klein geschnittene Cittonen -

scha-
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schü ^ dare ^ diese Brühe neben dem
Schlegel in die Schüssel an , bestreut selbigen , wie
auch den Rand 0er EMsse ! mit Trisanet und würf¬
lich geschnittenen CitronenDalen , und belegt das Ge¬
bratene mit dergleichen Scheiben .

151 Und roie richtet man eine Vrühe über
ein Vorgebracenes zu ?

Es wird ein Schnitten Rockenbrod recht braun
gebahet , selbe in Wein und Roftneßig gesotten ,
durchgetrieben , mit Muscatenblüth , Gewürznegelein ,
Jngber , Pfeffer und Zimmet gewürzt, hernach schüt¬
tet man 2 oder z Löffel voll schön Mehl und ein wenig
Citroneneßig dazu , und laßt alles zusammen noch
einen Sud thun . Diese Brühe kann lange Zeit an
einem kühlen Orte aufbehalten werden . Wenn man
davon gebrauchen will , so rührt mans untereinander ,
schüttet so viel davon , als man nötbig hat , heraus ,
schneidet hierauf eineCitrone oderLimonien darein ,
laßts aufsieden , gießt noch ein wenig Citroneneßig
daran , und richtet es sodann , nach Belieben , über
einen Lendenbraten , Schlegel , oder ander dergleichen
Gebratenes an .

152 . Wie endlich über einen Lendenbraten oder
gebrarenen Riemen ?

Man röstet geriebenen Lebkuchen ein wenig im
Schmalz , oder es kann solcher auch ganz trocken ohne
Schmalz gerostet werden ; hierauf gießt man ein klein
wenig FleijclMühe , Wein und Eßig daran , würzt es
wohl mit gutem Gewürze . Man kan auch etwas

Trü -
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Trübes aus der Bratpfanne darzu hinein schütten ,
und also mit einander aufsieden lassen . Unterdessen
wird Meerrettig , nachdem er zuvor gewürzt , mit ei¬
nem Messer geschabt . Wenn nun der Lendenbraten
gebraten und in eine Schüssel angerichtet worden ,
wird diese Brühe darüber gegossen , hernach der ge¬
schabte Meerrettig oben darauf gestreut und auf den
Tisch gegeben .

XVIII . Abschnitt ,

Von verschiedenen guten Pasteten »

? . Wie sollen alle Sachen , rvovon man eine
Pastete machen rvlll , vorher praparirt und

eingerichtet rverden ?

Hjerbey sind folgende Regeln anzumerken , als :
? . Alles zahme Flügelwerk , es mag Namen haben

wie es will , muß so zeitig abgechan werden , damit
es recht durchkühlen kann , sonst bleibt es zähe und
wird nicht mürbe , alsdann wirds ordentlich prapa -
rirt und ein wenig steif gemacht , endlich nach Be¬
lieben mit gröblich geschnittenem Speck durchzogen .

2 . Ein welscher Hahn , insonderheit wenn er alt ist ?
wird vorher wohl geschlagen , daß die Brust ganz
glatt am Rücken zu liegen komme , sonst liegt er
allzuhoch und ungeschickt in der Pastete , Hernach

Hßh gleich -
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