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Anhang von Äräutern .

.̂ ch habe es schon in diesem Buch angezeigt ,
zu »wichen Speisen man sich der Kräuter bedie¬
nen kan . Nun will ich nur noch etwas weni¬
ges über ihren Gebrauch anführen , und einige
allgemeine Bemerkungen darüber machen .

Die beste Krauter zu feinen Saucen sind :
i ) Basilikum , 2 ) gros - und kleinblattigtes Zi »
tionenkraur . und ? ) Esdragon . Diese k <m
man zu allm Fleisch > Saucen gebrauchen . Der
Esdra .wn ist am stärksten , und es dürfen daher
nur einige Blättlem dazu genommen werden .
Zu jeder feinen Fleisch - Sauce zum Bey »
spiel : zu einer Frikassee Geflügel , es seye
von weicher Art es wolle , zu geklopftem Kalb¬
fleisch od ? r zu einem weißsoosigten Ragout wird
von jeder Art der hier oben angeführten Kräu¬
ter aelban , wäre es auch nur von einer Sorte ,
nebst etwas Petersilien , einem halben verschnit¬
tenen Zwiebel , einem Lorbeerblatt und 2 Zi »
krönen - Radlein , in ein zartes Tüchlein gebun » ^
den , gleich mit dcm bestimmten Fleisch oder !
Geflüaelin die Sauce gelegt , und das Tüch « i
lein ei st bei ' m Anrichten mit dem Kochlöffel ans «
gedrukt , damit die Kraft I -erauskommt . Zu
braunen Saucen , als : zum Wildpret , Ochsen -
fleisch , wilden Geflügel und zu braunen Ra¬
gouts wird ein fingerlanges Stücklein Esdra -
gon mit einem Lorbeerblatt und Zitronen - Räd -

lem
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lein ganz in die Sauce gelegt , und wann die
Kraft ausgezogen ist , wieder daraus genom «
nie » . Hat man einen angeftzten Eßig von Es -
dragon , so werden statt anderm Eßig etliche Eß¬
löffel davon an die Sauce gethan , und das Kraut
selbst bleibt dagegen weg . Zu einem solchen Es¬
sig müssen die Kramer mit gutem Weineßig an »
gesezt werden . ES dcus auch nur allein Esdra -
gonseyn , weil sich das Basilikum und Zitronen¬
kraut nicht so stark ausbreiten . Die K - autcr wer¬
den mit dem Eßig in der Sonne wohl destillirt ,
und zum Gebmuch aufbehalten . Man kan auch
die Krauter im Schatten troknen , und sie in
Schachteln oder Pappier aufbehalten , daß sie im
Winter zu gebrauchen sind .

Zu gesottenen Fischen bindet man von den
vorbeschriebenen Krautern einen Strauß oder
ein Büschelein , und laßt es in dem Salzwasser
ein wem' g sieden , ehe der Fisch hineinkommt . Zu
Schinken , Zungen , Böckelfleisch wird ' ebenfalls
ein Strauß Krauter gelegt und milgesotten . Nur
darf man keinen Schinken zum sieden kommen
lassen , wenn er delikat sepn soll .

Das kleine Kraut Tymian ( auch Bohnenkraut
oder Jsopen genannt ) ist auch sehr gut . Es wird
aber immer nur em wenig davon zu den Krautern
in ' s Tüchle gebunden , sonst ist der Geruch unan¬
genehm . Zu einem Schweinöbraten , einer gebra¬
tenen Gans oder zahmen Ente ist der Tymian
vorzüglich brauchbar, wenn er unter das Salz ge -

P p than .
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than , und der Braten aussen und innen stark da¬
mit eingerieben wird . Bei keiner Speise aber
ist der Tymian besser als bei den Bohnen .

Das Kraut Majoran ist zugehaktem Fleisch¬
werk am besten , als : zu Leber - und Fleischklösen
auch zu Schlegeln , wenn sie in einer Naumsauce
gekocht werden . Mau kan auch immer etwas
davon in die Fleischbrühe oder das Wasser legen ,
worinn die Klöse gekocht werden . Zu Hüner¬
auch andern Würsten kan es ebenfalls genom¬
men werden .

In Ansehung der Lorbeerblätter muß ich hier
beifügen , daß an keine Speise mehr als ein ein¬
ziges Blat gethan werden darf , die Sauce
wird sonst davon bitter , zu einer Sulz oder ge¬
sottenem Wildpret aber kan man etliche Blät¬
ter nehmen .

Jede Sauce , welche mit Kräutern gekocht
wir d , hat nicht das geringste Gewürz nöthig ,
und ist auch der Gesundheit weit nüzlicher als al »
les Gewürz , doch weil Krauter nicht überal und
immer zu yaben sind , habe ich auch das gehöri¬
ge Gewürz bei den Speisen angezeigt.

Speis -
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