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Anweifung,
um gute Sleifdbribe (Douillon) 3u maden.

8mei Pfund Rindfleifch, eben {o viel Kalbstnodyen,
Ctwas von einer alten Henne legt man jufammen
in einen 3mdBigen Hafen, {ent es mit Ealtem Iaf:
fer und etwas Sal; an das Feuer, verfchdumt es,
wentt e8 ju fochen anfangt, fleiffig, thut bierauf Gt-
was von Peterfilien: und Selleri-Wurzeln, gelbe NRii:
ben, einige Borrageblatter, ein Lorbeerblatt nebft ciner
Jwiebel, mit 4 Nagelein (Gemwiirg:TNelfen) beftectt,
dagu, und [4ft e8 jufammen bei gelindem Feuer
Eochen, bis bas Fleifd) weidy iff. Nun nimmt man
diefes Deraus, giefit die Dribe durdy ein Haarfieh,
und fdydpft dag Fett davon ab. Sie Eann 3u allen
eifien Saucen, wie aud) ju jeber Suppe gebraucht
foerbern.

Braune Douillon (Sleifdbriibe) oder Jus.

Dazu wird ein mageres Stid NRindficifch von
ver Keule 2 big 3 Pfund, je nadhdem man mebr
oder weniger Bouillon haben will, genommen, und
auf jede Perfon ungefabr ein halbes Pfund Fleifch ge-
rechynet.  Diefes Fleifd) {chneidet man in fingersdice
Sdyeiben, flreidht eine Kaftrol ober Kadyel mit Eal-
ter SButter aus, legt die Fleifdh{cheiben, nebft einem
Stiutden magern und zuvor in Wiiefel gefdhnits
tenen &Sdyinten darein, und [3Ft dief jufammen lang:
fam auf Koblen braten, bis e8 auf beiden Seiten
braun, aber ja nidht fhmary wird. Fn Srmanglung
einer Fleifhbrithe gieft man nur Eochendes Waffer
darauf, thut nun cinige gange Gewirznelfen und
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2 Anweifung,
Pfeffectdener, etwad Krduter (wad davon gerade ju R
Baben iff) und bas nbthige Saly dagu, und I4ft 5a
dlef jufammen langfam Fochen, big dag Kleifch weidy at
ift. Hicrauf wird die Bribe durdy ein Haarfieb o
gegofien, dad Fett davon abgefhdprt, und bie Jus %
ober Briihe ju Suppen von gerbftetem Hrob odet oA
auch gu Fleifhfaucen aufbehalten. bre
Braune Coulis (Bulli), oder KRraftbriibe. 00
el Pfund mageres Rindfieifd) nebft einem da
Stiitlein magerem Sdinfen werden auf die nehme Sl
lihe Art verfertigt wie jur Jus; wenn ed braun N

genug ift, aber ja nidht {hwary, nimmt man bdas
Fleifh bevaus, roftet in dem guricgebliebenen Sett
cinen ftarfen Kochlbffel voll Mebl, legt das Fleifd)

i ¥ ¥ H e ~ T e
wieber inein, fillt e mit Fleifchbriihe oder Tafjer gci
auf, thut von allen Sotten ganges Gewiry odex e

Krduter und Wurzeln dazu, [Gft es langfam Eodhen, =
bis das Fleifch weidhy ift, treibt es durd) einen engen foll
Seiber, {hopft das Fett ab, und bewahrt die Kulli o
auf. — XBill man nun in der Gefchwindigteit eine Forn
Sauce an Gefiigel ober briggeblicbenen Braten %G
verfertigen, fo nimmt man ein wenig von diefer Sas
Kulli, gicht etwas Fleifhbribe oder Taffer daran, 2l
gibt ibm die gebdrige Sduve mit Cfjig oder Sitro: finy
nenfaft, und [3ft es ein wenig aufEoden. daf
Eine Coulis mit Wein vot
wird auf die fo eben angejeigte Art verfertigt, nue fie
ver Schinken bleibt weg, alsdann werden 2 Schops
pen (1 Bouteille) Wein und cben fo viel Fleifch
briihe oder IWaffer daritber gegofien. — Diefe Cous feti

1i3 witd ju allen Arten faurcr RNagouts gebraudht. BaI
Eine Flate oder aldnsende Bouillon auf Sleifds  rat
fpeifen 3u verfertigen. Bi

Bon det vorbergehenden braunen Bouillon thut oy
man 1 ober 2 Schopfidffel voll in eine Kaftrol ober th
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Fleifdbrube, Sus . ju macden. 3
e ju Kadhel, ein Pfund Kalbfleifd) oder KalbsPnoden

Iqﬁt dagu, und febt e8 auf ftarfe Koblen. FWenn dieh
mc”tcf) auf die Halfte eingefodht, und dasg Fleifch weich ift,
wefieb wird das [eptere Derausgenommen, und die Elare

Jus Briihe fo lange gefocht, bis fie wie ein Sytup ift.
odet — Hievon wird nun mit cinem Pinfel auf jedes ge:
bratene Fleifdh, das glafitt werben foll, gefirichen,
wodurdy e ein {dydues Anfeben erhdlt. Man madht

inem davon auf alle Sorten Frifandeaur (Fritando’s),
chms Sleifdhobgel, junge Hafen, Kalbs: Carres, aud) ges
raLi wobnliche Kalbsbraten Gebraud.
f“g Eine Confomtme (Consommé) 3u machen.
et Man nimmt ein St mageres Nindfleifdh, mae
E“Id) geres Kalbfleifch, audy gutes Hammelfieifd), von jes
Al der Gattung 2 Pfund, audy nody einmal fo viel, wie
obey es die Kidye ndthig hat. Cine alte Henne Eommt
dhen, audy noch DHingu, und wenn e noch Erdftiger werden
NG foll, audy ein RNebbubn und ein Fafan. Dieh alfo
Sulli nimmt man in ein Gefchirr, cin Stiicf magern Sehins
. ene ter und von allen Avten Turgeln dagu, fillt es mit
raten Whaffer an, I8t e8 langfam fieden, ver{dhdumt ¢8
QIc1eT pagwifchen gut, bis das Fleifch recht ausgefotten bat,
ran, und [36t es bernady durch eine Serviette laufen,
Jitve: weldye man zuvor aus Ealtem LWaffer geogen bat,
daf die Confomme Eeinen Gerudy bLeFommt. Hie-
von witd nun ju Gaucen aller Art genommen, und
, nut fie exhalten dadurdy einen fiarfen guten Gefchmad.
3d?°_p’ Braun s N7ebl vorrdthig su vdfien.
[g[:ﬁ Weil man in grofen Kicden oder Wirthshdu-
' 5 fern oft nicht f{chnell genug Debl tbften Fann, fo
it balt man e8 auf folgende At in Decelfdhiiffeln vors

leifdys  vathig. Sn einem Fufbafen [8ft man 1 oder 2

Biertelpfund Butter vergehen, ribrt fo viel Mebl

1 thut darein, daf es wic ein dicker Vrei ift, tdftet es braun,

[ odex thut ¢s in das daju beftimmte Gefdhivr, dect e3,
1 -
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A Anweifung

wenn ¢ etfaltet iff, su, und bewabet es auf. Es
fann ju gebrennten Suppen und aud) ju allen brau- 9
nen NRagoutd gebraucht werden. e
£y
WemerFung. Auf die nehmliche Avt wird auch weis 4
fies gerdftetes Mehl gemadht und aufbewabrt, nuv daf g
diefes bei dem Dbften weiff bleiben mup. Diefes wird ju c
Eievgerfen und ju toeifien Sancen gebrandht. €8 ift audy .
fehr bequem und niplid) fiv eine Kochin, wenn Jie fich El_l
gebrdcfelten TWeck oder Semmel, wie auch Weckchnitten it
auf dem Nofte gevdffet, vorrathig Halt, damit fie in der el
Gefchindigeit eine Suppe oder einen Ragout fertig hat. 1
ae
AR RN ae
T
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Suppe von AUepfeln.

%ﬁr 4 Perfonen {chdlt man 4 grofie faure Aepfel, D)}
fdyneidet fie von einander, und dad Kernbaus rein o
beraus, Eocht fie dann mit einem Schoppen Waffer, v
einem Stiicdyen gangen Jimmet, und einem fingerss fe
langen GStiickdhen Jitronenfchale fchnell tiber bem m
Seuer weldy, und treibt fie alsdann dburdh einen engen fr
Seiber. Nun gerldfit man 2 Loth Butter in einem be

Gefhirr, tdftet 3 Mefferfpiven voll Mehl Dellgelb c
darin, thut 4 Loth Juder und anderthald Schoppen tr
GBein dagu, [4ft dief mit den Aepfeln gufammen P
durdpfochen, rdfter Dbierauf von einer Semmel obet 1
einem MWecf (e8 Fann auch andered Drod daju ge: E
nommen werben) Brocdelein im Sdymaly, und ridy- ot
tet die Suppe dariber am b

BemerFung., Wenn von Wein Hier die Mede ift,
fo iff immer weifier Wein davunter verfianden, wenn
nicht ausdencklidh vother genannt wird. fi
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