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Anweisung

um gute Fleischbrühe zu machen .

^ 9 ? an nimmt 2 Pfund Rindfleisch , eben so viel

Kalbsknvchen , etwas von einer alten Henne ,

thut es zusammen in einen ^ mäßigen Hafen , scht

es mir kaltem Wasser und etwas Salz an das Feu¬

er , verschaumt es fleißig , wenn es zn kochen an¬

fangt , thut hierauf etwas Petersilien - und Sel¬

len - Wurzeln , gelbe Rübeu , einige Borrage¬

blatter , ein Lorbeerblatt , nebst einer Zwibel

mit 4 Nägelein besteckt , dazu , und laßt es zu¬

sammen , bey gelindem Feuer , kochen , bis das

Fleisch weich ist . Alsdann nimmt man dieses

heraus , gießt die Brühe durch ein Haarsieb , und

schöpft die Fette davon ab . Sie kann zn alleir

weißen Saucen , wie auch zu jeder Suppe ge¬

braucht werden .

Braune Bouillon ( Fleischbrühe ) oder Jus »

Dazu wird ein mageres Stück Rindfleisch vott

der Keule 2 bis 3 Pfund , je nachdem man mehr

oder weniger Bonillon haben will , genommen ,

und auf jede Person ungefähr Pfnnd Fleisch

gerechnet . Dieses Fleisch schneidet man in Fin -

gersdlcke Scheiben , streicht eine Kastrol oder Ka¬

chel mit kalter Butter aus , legt die Fleischschei -
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ben nebst einen » Stückchen magern und zuvor in
Würfeln geschnittenen Schinken darein , und läßt
dieß zusammen langsam anfKohlen braten , bis es
ans beyden Seiten braun aber ja nicht schwarz
wird . In Ermanglung der Fleischbrühe gießt
man nur kochendes Wasser daranf , thnt min
einige ganze Nageleiu und Pfefferkörner , etwas
Krauter ( was davon gerade zu haben ist ) und
daSnöthi ge Salz dazu , und laßt dieß zufammen
langsam kochen , bis das Fleisch weich ist . Hier¬
auf wird die Brühe durch ein Haarsieb gegos¬
sen , das Fett davon abgeschöpft , und die Jus
oder Brühe zn Snppen von geröstetem Brod
oder anch zu Fleischsaucen aufbehalten .

Braune Coulis ( Rulli ) .

Zwey Pfund mageres Rindfleisch nebst einem
Stücklein magerem Schinken werden anfdie nehm ?
liche Art verfertigt wie zur Ins ; wenn es braun
genug ist , aber ja nicht schwarz , nimmt man
das Fleisch heraus , röstet in dem zurückgeblie¬
benen Fett einen starken Kochlöffel voll Mehl ,
legt das Fleisch wieder hinein , füllt es mit Fleisch¬
brühe oder Wasser auf , thut von allen Sorten
ganzes Gewürz , oder Kräuter uud Wurzeln da¬
zu , laßt es langsam kochen , bis das Fletsch weich
ist , treibt es durch einen engen Seiher , schöpft
die Fette ab , und bewahrt die Kulli auf. —
Will mau nun in der Geschwindigkeit eine Sauce
an Geflügel oder übriggebliebenen Braten ver¬
fertigen , so nimmt man ein wenig von dieser
Kulli , gießt etwas Fleischbrühe oder Wasser dar¬
an , giebt ikim die gehörige Saure mit EUg oder
Zitronensaft , und laßt es ein wenig aufkochen »
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Kine Coulis mit IVein

wird auf die so eben angezeigt Art verfertigt , nur
der Schinken bleibt weg , alsdann werden 2 Schop¬
pen ( i Boutellle ) Wein und eben so viel Fleischbrü¬
he oder Wasser darüber gegossen . — Diese Coulis
wird zu allen Arten saurer Ragouts gebraucht .
Line klare oder glänzende Bouillon auf Fleisch /

speijen zu verfertigen .
Von der vorhergehenden braunen Bouillon

thut man 1 oder 2 Schöpflöffel voll in eineKastrol
oder Kachel , ein Pfund Kalbfleisch oder Kalbs -
knochcn dazu , und setzt es aufstarke Kohlen . Wenn
dies auf die Halste eingekocht und das Fleisch weich
ist , wird das letzte herausgenommen , und die kla -
,re Brühe so lange gekocht , bis sie wie ein Syrup
ist - — Hievou wird nun mit einem Pinsel aufje -
des gebratene Fleisch , das glasirt werden soll ,
gestrichen , wodurch es ein schönes Ansehen erbalt .
Man macht davon auf alle Sorten Fricandeaux
( Fricandos ) , Fleischvögel , junge Hasen , KalbS -
Carr6s , auch gewöhnliche Kalbsbraten Gebrauch .

Eine 0o ?i5omme ( Consomm ) zu machen .
Man nimmt ein Stück mageres Rindfleisch ,

mageres Kalbfleisch , auch gutes Hammelfleisch ,
von jeder Galtung s Pfuud , auch noch einmal
soviel , wie es die Küche nöthig hat . Eine al¬
le Henne kommtauch dazu , und wenn es noch
kräftiger werden soll , auch ein Rebhuhn und
ein Fasan . Diß also nimmt man in ein Ge¬
schirr , ein Stück magern Schinken , und von
allen Arten Wurzeln dazu , füllt eö mit
Wasser an , läßt es langsam sieden , verschaumt
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es dazwischen gut , bis das Fleisch recht ausge -
sotten hat , und laßt es hernach durch eine Ser ?
viette lausen , welche man zuvor aus kaltem Was¬
ser gezogen hat , daß dieCousomme keinen Ge¬
ruch bekommt . Hievon wird nun zu Saucen al¬
ler Art genommen , und sie erhalten dadurch
einen starken guten Geschmack .

Braun < Mehl vorräthig zu rösten .
Weil man in großen Kuchen oderWirthshclu -

sern oft nicht schnell genug Mehl rösten kann , so
halt man es ans folgende Art in Deckelschüsseln
vorräthig . In einem Fußhafen laßt man i oder
2 Viertelpfund Butter vergeh » , rührt so viel
Mehl darein , daß es wie ein dicker Brey ist ,
röstet eö braun , thut es in das dazu bestimmte
Geschirr , d .eckt es , wenn eS erkaltet ist , zu , und
bewahrt es auf. Es kann zu gebrennten Sup¬
pen und auch zu allen braunen Ragouts gebraucht
werden .

Anmer ? . Auf die nehmliche Art wird auch w e l -

ßes geröstetes Mehl gemacht und aufbewahrt , nur daß

dieses bey dem Rösten weiß bleiben muß . Dieses wird

zu Eyeraersten und zu weißen Saucen gebraucht . ES

ist auch sehr bequem und nützlich für eine Kdchinn , wenn

sie sich gebröckelten Weck oder Semmel , wie auch Weck -

scknirten auf dem Roste geröstet , vorräthig hält , damit

sie in der Geschwindigkeit eine Suvve oder einm Ra »
gout fertig hat .
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