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erlangen wollen ; Nebst einem Anhang von Speisen fur Kranke
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WAL man den Kife in eine Gallerte thun , fo ot
man 2 Kalbspife mit, uad 2 Maas Wein, Idutert die
Oallevte wie N° 23 befchricden iff, thut Gallerte in cine
ticfe Schiiffel drey Finger hoch, gt fie fatt werden,
fege den Kdfe davauf, die andere Gallerte giefe daviiber,
laf es {iber MNacht freben, und wende ihn dann um, wie
Die andere Gallerte,

26, Traffeln 3u Poden,

Wan wafcht die Teifeln etfichemale in frifdher Wafe
for,  Wenn das Waffer gans flar davon duft, fo leqt
man fie wicder in frifhes Waffer, nimme eine Feine
barte Biirfe, und biivftet die Trifeln wobl ab, damit
dlles Grundige davon formme, Wenn fie fauber gepusst
find, fest man fie mit vothem Wein in ¢iner Cafferolle
jum Feuer.  3u 50 Triffeln nimme man cine MNaas Wein
md cin Glas Waffer, und thut cinige Specihwarten
pagu, woraut noch ecin wenig Spedt iff, wie anch Preffer
nnd Saly, Nagetein, Mustatenbliithe, Lovbeerblitter und
ey ganze Jiwicbeln, Man Lifit bie Tviiffeln cine gute
haibe Stunde tochen , thut fie darnach in eine Schiiffel,
und oecte fie wobl ju, vamit fein Dampf davon Fotmt,
bis man fie su Tifche tragen will, Lege dann cine Serw
viette vievfach auf dicjenige Platte, auf welcher man fie
i Lifdhe tragen will , und nimm die Tviiffeln aus der
Gouce. Man muf wohl Acht geben, daf man nichts als
Triifieln nimmt; alles andere [Aft man in der Sauce
legen, Thue die Triiffeln auf die Serviette, fhlage die
Servictte dariber sufammen und gied fie 3u Tifdhe,

L0 L@y e n;

1, Oliven »Sauce,

Nimm vier Lofel voll Provencerdl, rvofe einen Kodi.
loffel voll Mebr {ehin gelb davin 3 nimm 8 Schalotten ,
ED)
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i ehig Sped, ein Stidden Citronenichaale und
Bafilifum , bacte alles fein , viihre ed cin weiiig in dem
qerbfteten Mebl, qiehe Fleifchbriibe und eine balbe Taffe
woll Gfiig basu, thue Pfeffer, Ndgelein, 1 oder 2 Lote
beerblatter darein, Yaf ¢s eine DWiertelffunde fochen,
nimm 4 bis 6 Loth Ofiven, thue die Steine bevaus,
fege fie in das Gefchive, in welhem man die Sauce fet-
viven will, und giefie die Sauce durch ¢in Haarfich Hiber
die Olivenr. Diefe Sance iff 1 Wildprer oder 3t gebras
tenei indficifch am  beften,  und su ciner gebratenen
Und gefpickien Junge,

2, TWildpret-Sauce,

Nimm cinen LWl voll eingefottene Butter, Wenn fie
beiff ift, fo vofe cinen Loffel voll Mebl fchin geld davin,
Gehneide eine qrofe Jwicbel fo fein als moglich. Thue
¢s 30 dem Mebl, nebit einer fleinen Hand woll oiivficht
gefchnittenem SpecE und einer Hand woll fein gevicbener
Brofamen.  Rifte dich qufammen in dem Diehl big alles
fchon gelb . Thue dann eine Hhatbe Maad Fleifchbriihe
dast und cine Halbe Taffenfchaale voll Effig, 2 Scheiben
Gitronen , Lovbeerbldtter , NRdgelein , Pfeffer und Sals,
Laf dics sufommen eine gute baibe Stunve fochen, Hat
wan gern Saovdellen ober Anchois, fo nimmt man ey
Loth, (AL fie i Waffer cine Stunde lang Hegen, macht
dany alle Griten davaus , jevbackt fie fein und [(dFt i
damit fodhen,

3, Line andere YDildpret:= Satce,

Thue in cine Cafierolle ¢in Loth gefiofienen Sucter,
yofte ibn Draun 3 nimm dann vier Loth frifche Butter,
cinen Loffel voll MehHl und thue 6 ju dem Juckers nimm
pic Britbe, fo unter dem Braten ift, und thue fie in die
GCafferolle su demt andern 3 thue Pfefer , gefiofene Nages
fein und Saly davan , enn die Sauce nidht genug gev
folzen ifts cin menig Cffig obey den Saft von einet
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Citvone , wenn die Lribe nicht foucy genug ift, Tlaffe fie
etfiche Minuten Tochew, und fchiitte fie dany duvch cin
Haarfich,

4. £ine YDadbolderbeer - Sauce,

Rimm vicy Loth beife Butter, tvofte einen Loffel voll
Mebl aelb, thue einen Anvichtloffel voll Fleifchbriibe da«
s, nebit der Briibe, fo unter dem Bratew iff, aller Sots
terr Getoiirs, einen Loffel voll Wachholderbeeren, flofe fie
fein, thue fie in die Gauce und laffe fie eine bhalbe
Gtunpe fochen: follte fie nicht fauer qenug fevn, fo thue
Cflig oder den Saft von einer Citvone bingu und {chiitte
fie pann durch cin Haarfied,

5, Citronen-Sauce,

Thue in eine Cafferolle 4 Loth Butter und einenm bals -

Den Sochlofel voll Mebl, famt einer Eleinen Hand voll
fein gefchnittener Pereviilie, Giefie Fleifchbriihe dariiber,
priicEe den Saft von einér ganzen Citrone hineinr, fchneide
aug der iilfe langlichte Snicke, und thue fic dozw, Laf
fiv daun cine Vievtelfunde fochen, Wenn man fie anf
den Tifch gelen will, nimmt man das Gelbe von jmwey
Guoern, serriibree es mit cin tenig gevicbener NMustatnuf,
viibet ¢d in dic Sauce, und giebt dicfe auf den Tifch.
Diefe Sauce iff febr gut mit Gbrig geblicbenen Kapau-
aen und  welfchen Habuen, oder auch mit Snten und
Gnfen su fervicren, oder man fegt do¢ falte Gebratene
auf einen NRoft, und wenn €8 wicder warm ift, thut man
¢3 auf cine Platte und fchiitter die Sance daviiber,

6. #ine Balte Sauce von Haringen oder Sardellen,

Die Hiringe werden abgewafchen, abgehautelt und die
Griten daraus gemacht,  Hat man Sardellen oder Una
dois, fo macht man nue die Graten davaus, und fhneis
bet fie fein, nimmt das Gelbe von 4 bart gefottenern
Cuern, und 6 fein gefchnittene Schalotten oder andere
Swicheln, Digs alles, nebft cin wenig Schnittlauch, wird
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fo fein aebactt ald moglich, oder in cinem Morfer ge-
fiofen, Man thut e Hernach in cine Schifjel, viihrt ed
mit 4 Loffel vofl Baumdl und 4 Loffel voll Effig nebft
Pfeffer und Sals wobl durch einander, und qiebt ¢ mit
faltem Braten auf den Tifch.

7., £ine Senf.Sauce.

Siimn 2 Lofel voll Senf, 2 Loffel voll Effig, 3 Loffel
voll feines Vaumol, 3 oder 4 fein gefchnittene Schalots
ten, Pfeffer und Salg,  Niibre dics alles eine balle
BVicrtelfiunde durch cinander, und gich ¢ mit Faltem
Wildpret auf den Tifch.

8, Line griune Sauce.

Stimm voir 4 bavt gefottenen Eyern dad Gelbe, erdrils

e oder bacfe ed gang fein, fdhncide 4 Schalotten dazw,

Stimim Schnittlouch, junge Schnittzioiebeln und ¢in we-

nig Peterfilien, {duneide es fo fein als moglich, nnd ets
bacfe oder fvicge ¢b noh mit den Cyern und Schalotien.
Thue ed in eine fleine Sdiiffel nebit Cfiig und Baumol,
Nieffer und Saly. Ribre davin, bis die Sauce ¢in weniy
vick wixd, Man Tann diefe Sauce aucdhy obne das Gelbe
voit dew Gyern geben,  Sie it qu allem falten Fleifdh
febe gut, befonders aber su faltem NRindfleifch,
9, £Line andere grime Sauce,

Otimm von 6 bavt gefottenen Svern dag Gelbe, gers
driicke e8 fein, nimm eine Eleine Sand voll Peterfiliens
Fraut, Snittlaud), ctiiche Blateer Bafilifum, Efragon,
etiwas Sorbelfraut und Sauevampfers veelefe und mwafche
alled vein, backe Ddiefes alles jufammen, dann thue ¢d
mit dem Cyevgeld in cinen Movier, fiofe ed, bis alled
unter cinander iff, thue ¢b in cine Schiiffel nebit 6 Lofs
fel voll feinem Baumsl, 3 Lofel voll Weineffig, Saly
und Pfeffer , riibre dies cine gute bhalbe Bievtelftunde
lang unter einander, Will mon cine andere Senf-Sauce
baben, fo thue 3 Loffel voll Senf dasu.
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