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frvaftbhribhen (Couls.)

1, Fine Sleifdbriibe oder Coulis fur Ragout oder -
su andern Speifen,

Gat man cin Gafmabl, fo iff eine foldye Briihe febr
qut, bdamit man die Briihe sur Suppe nidt brauden
varf. @8 gicbt eine febr unfchmacthafte Suppe, went
dag Fleifch cine Stunde gefocht bat, und immer abge-
fchopft und mit Waffer nachgefidt wird,

Man nimme 2 Piund mageres Rindfeifech, ¢ben fo viel
farbstnochen , von Gefiigel, Fligel, Fife, Kvdgen,
Magen und alle abgingigen Kuechen, die man bat, Hat
tan died nicht, fo nehme mon ein altes Hubn, {ese alled
in einem Topf mit 6 NMaas faltem Waffer su, fein Saly,
perfchdnme es wobl, und wenn ¢ focht, fo thue Peters
filiewurgeln, qelbe Riiben, 3 Lorbeerbldtter nnd 2 Jwicheln
mit 4 Stagetein beffeckr Dagu, laffe ¢ bey gelindem Feuer
fochen, giche immer warmes Wafler nach, damit man 3
Maas Briibe behalte s Taffe o5 fochen, bis alled Fleifch neich
ift, nimm alles bevaus, aiefe dic Briibe durdy ¢in Sieb
und fchbpfe afles Fett vein ab, Dicfe ift ju allen Sancen und
andern Speifen, su denen man Fleifchbriihe braudhe, gut,

o, ®ine Flare oder glanzende Briihe auf Sleifdhs

Rimm cin mageres Stiick Nindfcifch, 2 bis 3 Pfund,
gin balbes Pfund magern Sped, anch Speckfdhmarten,
bas Fleifch fchneide in fingersdicke Scheiben, fireiche eine
Cafferolle dick mit frivcher Butter an, immer fechs Loth,
leqge dag Gleifch und den Spect. fatt neben einander, und
laffe ¢8 auf Koblen langfam braun werden, aber ja nid)t
fchwary, dann thue etliche Ynvichelofrel voll Fleifchbriihe,
oder in Crmanglung diefor, Wafler dasy, Teae ein Kalbge
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fub, in etliche Ctiicke gehactt, dasy, aller Sorten Wit
seln, ctliche Pfeferforner, Mustatbliithe, o Smwiebeltn
mit Robrlein, wahrend dem Kochen nimm alles Fett ab,
Wenn das Fleifch weich ift, fo nimm alles daraus, giefie
dic Briihe durch ein Haatfich, und fihipfe wieder alled
Jett vein ab,  Cine balbe Stunde suvor, ¢be man das
Steifch alafieven will, thue die Briibe, erwa 3 Schoppen,
in die Caffevolle und [af fie ftarf fochen. Wabrend dem
Kochen riibre bfters darint: wenn fie anfingt dic 3u
werden, fo muf fie in einem fort geriibre werden. Laf
fie fochen, bis fie fo dict ift, daf man fie mit cinem
Pinfel auf das Fleifch fireichen Fann.

3. ®cbundener Sdir (Jus),

it 2 Pund Kalbfeifch oder foqencnntes Abfallfeifch,
weldhes man von Braten oder Coteletten abichneidet, cin
balbes Pfund magern Spedt, alles in Wiirfel aefchnitten,
4 3wiebeln, gelbe Riiben und Retevfiliconrgeln: serfchneide
vied allss Frein, nimm cin BViertelpfund Butter, laf fie
gevgeben, thue dad Fleifdh und die Swicheln in die Butter,
tifte dies, Dig ed gelbbraun ift, und fiille ¢s mit einer
Maas guter Fleifhbriihe und einer Mans Waffer auf.
Die gefchnittencn Wurgeln thue dasue und etliche NRdgelein,
Musfatendbliithe und eine Snawermursel, Taf ¢3 Tangfam
eine balbe Stunde fochen, vbfie 3 Kochlbffel voll Mebr
in Butter gelb.braun, fiille es mit der Briibe auf, thue
¢5 toieder gufommen auf das Fleifh, und (af ed noch
eine Stunde gufammen von ciner Seite fochen, damit das
obnebin fich fepende Fett fich vein abfchopfen Vift. Laf
¢d nun durdy ein Tuch TLaufen, winde es wobl aus, doch fo,
daf fein Fleifch noch Gewiivy dagn fommt. Diefe braune
Coulis ijt 1t allen brannen Saucen gut, befonders su Wild-
pret, Sie bilt fich nicht linger alg einen bis swey Tage.

4, Trodene Sleifdhbrithe auf Reifen.

Man nimmt su 2 Prund von diefer Briibe 3 alte Hiih-

ey, 40 Pfund mogeres Rindficifch, 10 Pfund Karbeifcd

'\ BADISCHE
B‘-‘ LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



und 4 Kalbsfiiffe; alle Beiner werden gu fleinen Stiicken
verhactt, thut alles Fieifch und die Hiibiier in einen grofen
Topf, gieft fo viel TWaffer dazu, daf alles Fletfch wohl
beveckt ift, verfhaumt ¢8 wobl, und [afit es von ciney
Geite langfam fochens dann nimmt man 4 Iwicbeln,
ctliche qelbe Riiben , Pererfilien und Sellevicwurseliy,
4 Lovbeerblacter, 4 Loth Musfatenbliithe und ein Fleiner
Theeloffel voH qangen Pfeffer, nicht viel Saly, und ¢in
balbed Pfund gevafpeltes Hivfchborn, diefes witd in ecin
fleined Tuch gebunden: wenn dad Fleifch wobl verfchavmt
ift, fo Tegt man dies alles dagu, wibrend dem Kochen
fchipft man alles Fette vein davon aby follte ed su viel
cinfochen, fo muf man noch fochenbesd Waffer nachaiefen,
doch nicht st viel, ¢ miiffen noch 4 bis 5 Maad Briibe
fepus fo wie eine Sovte Fleifdh weich i, daf man ¢d
mit pen Fingern verdriicken fann, fo wird ¢s bheraus ge-
nomment und bdie Briihe duvd) vine Sevvictte in ¢ine Schiifs
fel gefchiittet, [afit fie eine gute batbe Stunde fiehen, Hebt
pann alled Fett wobl ab, gicfit fie wieder durd) cine Sex-
viette in eine enge woblverzinnte Cafferolle; bas Unteing,
fo {ich unten in die Schiiffel aefest bat, thut man nicht
dagus laffe fie auf einem flavfen Seuer unter Defidudigem
Ribren fochen, bis fie wie ein Brey iff; wenn fie ans
fingt dicE su werden, fo muf nue ein wenig Feuer feyn g
bat fie ibre geborige Dicde, fo muf fie fingerhoch auf cine
Blatte geqofien werden s wenn fie falt if, fo witd fie in
fleine Tdafelchen gefchnitten, dann legt man fie auf Siebe
wnd lifit fie an der durchsichenden Luft 3 big 4 Tage trocen
merdest, mickelt fedes Tafelchen in {chones Papier ein,
Gic it mebr ald ein Sabr gut, wenn fie an einem trodenen
Dt aufbewabrt wirds 2 Loth geben in einer balben Maad
fochendem Waffer aufaelose ¢ine frdftige Buiibe,

5, ®in Sdi (Jus) von Sifden (Sifd.-Coulis),

Nimm etliche Pfund Fifche, weldhe man am beften haben
fanu s Weikfifche find anch qut, nuy miflen {ic in cinem
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peittens #affer gelebt Haben, damit fie feinen ibeln Gerud)
baben, mwafche fie wobl aus, fchneide fie in bandbreite
Gtiicfe, thue in eine Dbreite Cafftrolle ein Vievtelvfund
frifche Butter, laf fie gevaehen, trodne dic Fifche wobhl ab,
Tege fie fatt neben cinander in die Butter, ftreune fo viel
Mebl daviiber, ald du in die Finger nehmen fauni, [of
bie Fifche auf bevden Seiten fchin gelb werden, dann vei-
fige Peerfilienwnrzeln, Sellervie, gelbe Riben, Jwicheln,
pon fedem eine fleine Handvoll, {dhneide dics alles in feing
Geheiben, dann vifte ed sufammen in cinem Stiict frifcher
Butter gelblich, und wenn die Fifche gelbbraun {ind, fo
thiie die Wurseln dasu mit 3 Maas Wafjer, von allen
Sorten Gevdivy, ein wenig Saly, faof divs eine gute
Stunbe Fochen, alsdbann laf den Sebii durch cine Sers
viette in eiu andeves Gefchive Yaufen, dviice ¢s twohl aug,
‘Dann yerbranche fie 34 Fafienfuppen oder Saucen,

(*) Sleifdbbrube gut su erbalten,

$tan iff wabrend dem Sommcr oft febr in BVerlegen.
Beit, die Fleifchbriibe von cinem Tag sum andern qut
s erbalten. Sie wird in den Dbeflen Speifefammern
fager. Gn dew Keller nimmt fie faft fibevall einen
iibeln Gefdymad an. G5 qieht ein einfaches und ficheres
Mittel, fie wabrend bder gqeoften Hike qut 3w evhalten
biefes ift, daf man fie Morgens und Abends aunffochen
Iaft. Da fie aber dbuvch deife oftern Unfiochungen immer
weniger wird, fo muf man fic in dem Hafen febr wenia
fatzen,
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