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bin 9Bill man den Kafe in eine Galleree thun , fo foche
an man 2 Kolbsfiife mit, und 2 Maas Wein ; [qutert die ;
tD, Gallerte, wie 9N° 23 befchrieben if, thut Gallerte in eine { |
fie ticfe Sebiiffel drey Finger boch ,  laft fie fatt werden ‘
11¢ feqe den Kafe davauf, die andere Gailerte gicfe dariiber,
¢f'e laf ¢s fiber Nacht freben und wende hn dann wm, wie
1o die andere Gallerte.

e 26. Truffeln 3u Bodhen,

i Manr wafcht die Seiiffeln etliche mable in frifchem
il Wafier. Wenn dag Wafer gang flar davon [huft , o
Die Tegt man fie wicder in frifches Waffer, nimme eine fleine
"”‘: havte Biivfe , und biiviter die Triiffeln wobl ab, damit
i‘if"‘ alles Grundige vavon fommt.  Wenn fie fauber gepupt
A find , fest man fie it vothem Wein in giner Cafferolle
i sum Fewer. 30 50 diffeln nimme mon eine Maas Wein
B und ¢in Glas Wafer , und thut cinige Spectfchvarten
i bagt, worauf nodh ein wenig Speck i, wie aund) Prefrer
4 und Sals/ Nigelein, Mustatenbliithe, Lovbeerblitter und
e sivey ganse Sieberd,  Man Tife die Triifeln cine qute
clb balbe Stunde fochen , thut fie darnad) in eine Schifiel,
Cf= und deckt {ie wobl s, damit Eein Dampf davon fommt,
. big man fie ju Tifche traqen will. Lege dann cine Sers
gl pictte dievfach auf diefenige Platte, auf welcher man fic
D¢ an Tifche fragen will , und nimm die Tedffeln aus dex
1. Sance. Vian muf wobl Acht geben, daf man nidts als
he Tyitfeln nimmt: alles andeve [Aft mon in der Sauce
on fiegen. Thue die Triffeln auf die Serviette, fehlage die
i Gervictre daviiber sufanimen, und gieh fie yu ifche,
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1, Oliven-Sauce,

it Nimm vier LWirel voll Provencerohl, vifie einen Koch- 111 &5
el voll Mehl fchin gelb davin: wimm 8 Sdaloteen, |
' )
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ein fenig Gped , ein Stlidcdhen Citronenichaale und
DBafilifum , bace alles fein , riibre ¢f cin renig in dem
aerofreten Mebl, gieffe Fleifchbriibe und eine halbe Taffe
voll Gffig dazu, thue Pfeffer, Ndgelein, 1 — 2 Lorbeer-
Blatter darein, laffe ¢8 cine Vievtelftunde fochen, nimm
4 big 6 Loth Oliven, thue die Steine beraus , lege fie
i dag Gefchiry , in welchem man die Sauce fervieren
will , und gicfe die Sauce durch ein Haarfied iiber die
Olivenn, Diefe Sauce ift au Wildprer oder ju qebratenem
Rinvfleifch am befien , und gun ciner gebratenen und geo
foictten Sunge.

2. YOildpret-Sauce,

Nimm einen Eoffel voll eingefottene Butter. Wenn fie
beifi iff , fo rofte einen Loffel voll Mebl fchon aelb da-
rin,  Gcneide cine qrofe Jwiebel o fein als moalich,
Thue ¢d a0 dem Mebl , nebft einer fleinen Hand voll
wiirflicht gefchnittencn Sped, und ciner Hand voll fein
gevichener Brofamen, Roffe diec jufammen in dem Viehl,
Big alles fchon gelb ift. Thue dann eine halbe Maas
Sleifcbbriibe dagu , und cine bhalbe Taffenfchale voll Efs
fia, 2 Scheiben Citronen, Lorbeerblatter, Nagelein, Lfef-
fer und Saly. 2af bdief sufammen eine qute balbe Stun-
de fodyen. Hat man gern Sardellen, ober Anchois, o
pimmt man swey Loth , Iafit fie im Wafier eine Stunbde
fiegen, macht dann alle Griten davaus, serhackt fie feiny
und [afit fie damit fochen,

3. Zine andere YOildpret-Sauce,

Thue in cine Cafferolle cin Loth geftofenen Jucler,
tofte ibn braun: nimm dann vier Loth frifhe Butter ,
cinen Loffel voll Mebl und thue ef s dem Jucer: nimm
bie Briibe, fo unter dem Braten i, uwnd thue fie in die
Cafferole su dem anbdern o thue Rfeffer, geftofiene Nage-
fein und Galy daran mwenn die Sance nicht genug ge-
falsen ift 3 cin wenig Cffig oder den Saft von ciner
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Citrone, menn die Briibe nicht faner genua ifs Tafie fie
etliche Minuten fochen , und fehiitte fie dann durdh ein
Haarfieh,

4, Bine YWadbholderbeer-Sauce,

Nimm vier Lth beife Butter , rofe cinen Lofel voll
Mehl qelh, thue einen Unrichtloffel voll Fleifchbriibe da-
s, nebft der Briibe, fo unter dem Braten iy aller Sote
ten Gowiity, einen L0fcl voll Wachholderbeeren, fiofe fie
fein , thue fie in dic Sauee und laffe fie cine halh
Stunde fochens folte fie nicht faner genug feon, fo thue
Gffig, ober den Saft von ciner Citrone hingy und fchiitte
fic dann durch ein Haarfieh,

5. Citronen.Sauce.

Thue in cine Caficrolle 4 [oth Butter und einen hals
ben Kochibfel voll Mebl, fame eince fleinen Hand voll
fein gefchnittener Peterfilie. Giefe Fieifchbriihe dariiber,
priicte den Saft vou eciner gangen Citvone hinein, fchneide
aug der Hiilfe linglichte Stiicke, und thue fie dagu. Laf
fic dann cine Wicrtelftunde fochen,  Wenn man fie auf
dent Tifch geben will, nimmt man das gelbe yon 2 Ey-
ernt, serviibrt e$ mit ein venig geviebener Mustatnuf .
pitbrt ¢8 in die Sauee, und gicbt dicfe auf den Tifch.
Diefe Sauce ift febr gut mit ibrig geblichenen Rapauts
nen und elfchen SHabnen , odver auch mit Enten und
®dnfen su fervieven , oder man legt das falt gebratene
auf cinen Noft, und wenn ¢ wicder warm ift, thut man
¢6 auf eine Platte und {diitret dic Sance daviiber.

6. Fine EBalte Sauce von Haringen obder Sardellen,

Die Hiringe werden abgewafchen, abgebdutelt und die
Grdten davans gqemacht.  Hat man Sardellen oder An.
chois, fo macht man nur die Griten daraus, und fhneia
et fie fein, nimmt dag gelbe von 4 hartgefortenen Cy-
ernt, und fechs fein geichnittene Schalotten oder andere
Richeln, Die alles nebif ¢in wenig Schnittlanch wivd,
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fo fein gebacke ald moglich , odev in einem Movfer ge-
ftofien.  Man thut ed bernach in cine Schiifiel, viibre ¢s
mit 4 Loffer voll Vaumohl und 4 LWffel voll Effig nebit
PrefFer und Saly wobl durch cinander, und giebt es mit
faltem Braten auf den ifdh.
7. Line Senf-Sauce,

- Rimm 2 Lofel voll Senf, 2 Lofel voll Effig, 3 Lofiel
poll feines Baumobl, 3 oder 4 feingefchnittene Schalot-

- ten, Pfeffer und Saly.  Riihre dief alles eine halbe

Biertelftunde durch cinander, und giehb ¢85 mit Faltem
G8ildpret auf den Tifch,
8. £ine grime Sauce,

Nimm von 4 bavtgefottenen Cyern dad Gelbe, gerdriis
e oder backe e8 gang fein, fchneide 4 Sdhalotten dazu.
Nimm Schnittlanch, junge Schnittswicheln und ein we-
nig Reterfilien, fchneide es fo fein als mbalich, und gey-
backe ober micae es noch mit den Gyern und Schalotten.
Thue es in eine fleine Schiffel nebft Efig und Baumdhl,
Nieffer und Sals, Rihre davin, big dic Sauce cin wenig
pict witd, Man fann diefe Sauce auch ohne das gelle
vont Deft Guern geben,  &Sie ift g allem Falten Fleifch
{ebr gut, befonders aber su foltem Rindofleifch,

9,  Line andere griune Salice,

Stimm  vout 6 bhart gefottencn Euern das Gelbe , ger-
driicke es fein, nimm eine fleine Hand voll Peterfilien.
fraut, Sdhuittlondy, etliche Blarcer BVafilitum, Cfiragon,

Coetivas Kovbelfrout und Saueramprery verlefe und wajde
-alles tein , badce diefed alles jufammen , dann thue ¢d

mit Dem Eoergelb in einen Morfer , ftofic ¢o, bis alles
unteveinander ift, thue es in eine Schiiffel nebir 6 Lof-
fel voll feinem Baumnhl, 3 Lofel voll Weineffig , Salg
und Pfeffer :  vibye dief cine gute bhaltbe Wievtelftunde
fang unteveinander. Wl man ¢ine andere Senf-Sauce
baben, fo thue 3 Lofel voll Senf daju,
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