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ke Anweifung

e
o um oute Sleifdbribe su maden,
'y

S)lnn nimme 2 Pfund Rindfleifdh, eben fo viel
Ralbsfnochen , etwas von einer alten Henne,
J¢ thut es jufammenin einen Smafigen Hafen . jeke
J1 ¢ mit Ealtem TBaffer und etwas Saly an das Feus
D er, verfdydumtes fleifig, wenn esju fochen ana

fanat, thut hierauf etwas Deterfilicn s und Sel:
N leri : Wurgeln, gelbe Niiben, einige Borrages
% Bldtter , ein Lorbeerblate, nebft einer Jwibel
5 mit 4 MNdgelein befteckt, daju, und laft es ju=
1, fammen , bey gelindem Feuer, fochen , Dis das
= Tleifdh toeich ift. Alsdann nimme man diefeg
o eraus, giefit die Brube durch ein Haarfieb, und
)8 fchopfe die Fetee davon ab. ©ie fann ju allen
52 weifen Saucen, wie aud) ju jeder Suppe ges
f braucht werden.
t

Braune Bouillon (Sleifdbriihe) oder Jus,

. Dazu wird ein mageves Seick Rindfleifd) vore
B det Keule 2 bis 5 Pfund, je nachdem man mepr
oder weniger Boutllon haben swill , genomimen ,
und auf jede Perfon ungefdbr 15 Plund Fleifd
a3 geredhnet.  Diefes Fleifch fdhnetdet man in Finz
gevsdicfe Scheiben ftreicht etne Kafivol oder Kaz
chel mic Falter Butter aus, lege die Fleifch{cheiz

2

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK :
Baden-Wiirttemberg



&

anedunq

ben nebft einem Gtmﬁbm magern und juvor in -
Whirfeln gefchnittenen Schinken darein , und (dfit

dief jufamnien langfam auf Koblen braten, bis es 1]
auf bepden Seiten braun aber ja nicht fchwary de
witd,  In Srmanglung der Fleifdhbrihe gieft pe
man nur Focdhendes LBaffer davanf, thut nuw be
einige gange Ndgelein und Pfeffertorner, etwas 11
Krauter (was davon gevade ju Haben ifi ) und >
dagndthi ge Saly dazi, und At dieh jufammen =
langfam Eochen, bi8 das Fleifch weidh ift. J;)iu-
auf wird die Brihe durch ein Haarfied gegof:
fen, Bdas Fett davon abgefchopft, und die Jus th
oder Buiibe zu Suppen von gerdftetem Brod 0D
oder auch gu Fleifhfaucen aufbebalten, tf;El
1
Braune Coulis (Rulli), ift
Jwen Prund mageres Rindfleifdh nebf einem e
SticElein magerem Schinfen werden aufdie nebm: gh
Tiche Ave verfertigt wie jur Jus; wenn es braun dey
genug ift, aber ja nicht fehroary, nimme man qe
das a\,Iuﬁf) beraus , véftet in dem juriicEgeblies "’JE
benen Fett einen fiarfen Kochldffel voll “Jtchr, (3
Tegt das Fletfch wieder hinein, fillees th(\[L ifch- €
brife oder Waffer auf, thut von allen Sovten
ganyes Gewiiry, oder Krduter und Wurjeln das
3, Iﬂ[,[ es langfam Eochen, bis dag Fletfd) weidh
ift , tveibt es duvch einen engen Seiber, {dhdpft me
die Fette ab, und bewalhrt die Kulli auf, — vo
GBIl man nun in der Gefchwindigkeit eine Sauce ._fot
an Gefliigel oder 1briggebliebenen Vraten vers 1e
fertigen, fo nimmt man ein wenig von Gq'm; Fr
Rulli, gicfit etwas Fletfchbrihe oder Waffer dars et
an, giebt ibm die gehorige Sdure mit Efjig oder i
Qitronenfaft, und [t es cin wenig auffochen, all
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Eine Coulis mit Wein
tird auf die fo eben angegeigte Avt verfertige, nuy
der ©dyinfen bleibt weg , alsdann werden 2 Schop:
pen (1 Boutetlle) Tein und eben fo viel Fleifthbrui:
be oder 2Waffer dariiber gegoffen, — Diefe Coulis
wird ju allen Avten faurer Kagonts gebraudt.

Eine Flare oder glinsende Bouillon auf Sleifdy:
H.’tl];il 31 verfegtigen.,

WVou bder vorhergehenden braunen Vonillon
thut man 1 oder 2 Schopfloffel voll in eine Kafirol
oder Kachel, ein Piund Kalbfleifch oder Kalbs:
Ernochen dagu, und ekt es auffrarfe Koblen. TBenn
dies auf die Salfte eingefocht und dag Fleifch reid
it , wied das lefte {cwwgcnm'zmmu und die flaz
re Briifie fo lange gefocht, bis fie wie cin Syrup
ift. — Hievon wird nun mit einem Pinfel auf jes
des gebratene Fleifd), das glafive werden foll,
aefirichen, wodurd) es etn fchones Ynfehen evfdalc.
Man macht davon auf alle Sovten Sricandeauy
(Sricandos), Fi Ll-u;x;‘mfr junge Hajen, Kalbsz
Carrés » audy gewsdhnliche Kalbsbraten Geby catich.

fEine Consomme (Confonun) su maden,
|

Man nimmt etn Stiicf mageres Rindfleifch,
mageres Kalbfleifch, aud) gutes Hammelfleifd),
von jeder Gattung 2 Pfund, aud) nodh einmal
foviel, tvie es die SLIIU.)C notﬂw bat, Cine al:
te Henne Fomme anch dagu, und tvenn es noch
Erdftiger werden foll, audh ein Rebhubn und
¢ein Fafan.  Dif alfo nimmt wman in ein Ge:
fhire, ein Stiicf magern Schinfen, und Son

allen 2Arveen Tureln daju, fillt es mit
Wafjer an, [a]sc ¢8 langfam fieden, verfdhdume
1*
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a Yfweifung Sleifhbrithe , Jus 2¢ ju machen,

es dagwifchen gut, bis das Fleifc) recht ausge:
fotten bat, und [Aft es hernach durch eine Sers
viette laufen , welche man juvor aus altem Waf*
fer gesogen Pat, daf die Confomme Feinen Ges
yuch befomme.  Hievon wird nun ju Saucen alz !
fer et genommen, und fie erbalten daduvdh -
einien ftavfen guten Gefchmack.
Braun + N7ebl vorvdthig su véften.

% el man in grofen Kichen oder Wirthshaus
fetn oft nicht fehnell genug Mef[ viften faun, fo
pate man es auf folgende Avt in Decfelfthuffeln
vorrdthig.  n einem Fufbafen (aft man 1 odee
2 Wiertelpfund Butter vergehu, vihre fo viel
Mefl davein, daf es tvie ein dicFer Brey ift,
thftet es braun, thut es in das daju beftimmte
Gefchice, DecFt e8, toerin es ecfaltet ift, ju, und

bewabre es auf, €¢ fann ju gebrennten Sup:- ]
et und audh ju alfen braunen Ragouts gebraudhe
fwerden.

AnmerE  Nuf die nehmliche Art wird auch weis
fies gerdffered Mehl gemadht und aunfberwabrt , nur daf
diefes bey dem Mbften weiff bleiben muf. Diefed wird
ju Cyergerften und 3u weiffen Saucen gebraudht. €S
ift auch jebr bequern und nilich fir cine Kochinn, wenn
fie fich gebrdcfelten Weck oder Semmel, wie auc) Beck=
{chnitten auf bem Rofte gerdftet, vorrdathig Bl , damit
fie in der Gefchwindigleit eine Ouvve oder ¢inen Ras
gout fertig hat.
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