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Kraftbrahen (Coulis).
1, £ine Sleifdhbriibe oder Coulis fitr Ragout oder
3u andern Syeifen.

Hat man ein Gafimabl, fo i ¢ine folche Briibe feby
qut, damit man die Brihe zur Suppe nicht brauchen
darf, @9 gqiebt eine fehr unf{chmacthafte Suppe, went
vag Fleifch cine Stunde gefocht hat, und immer abge-
fchopft und mit Laffer nachgefiille witd.

Man nimmt 2 Bfund mageres Nindfieifch, eben fo viel
Kalbsfnochen, von Gefigel, Flligel, Fiife, Krdagen,
Magen und alle abgangigen Knochen, die man hat, Hat
man dies niche, fo uebme mwan ein altes Hubn: fesie alles
i einem Topf mit 6 Maaf faltem Waffer zu, fein Salss
verfchaume es wobl, und wenn ¢ focht, fo thue man Peters
filiemoueseln, gelbe NRiiben, 3 Lovbeerblatter und 2 Jwicheln
mit 4 Ndgelein beftecke dagus laffe ed bei gelindem Feuer
focheny giege immer warmes Waffer nach, damit man 3
Wiaag Briibe bepaltes laffees fochen, bis alles Gleifch weidy
it nebme alles berans, gicfe die Briibe durch cin Siehy
und fchipre afles Fett vein ab, Diefe i su allen Sancen und
andern Speifen, gu denen man Fleifchbriibe braudht, gut,

2, £ine Flare oder glansende Brube auf Sleifd. -

Jiimm cin magered StiicE RindAeifch, 2 bis 3 Pfund,
cit balbes Pfund magern Syeck, auch Speck{chmarten s
vas Fleifch fchneide in fingersdicde Scheiben s fiveiche cine
Cafferole dicE mit frifcher Butrer an, immer {echs Loths
lege dad §leifch und den Spect fatt neben einander, und
laffe ¢d auf Koblen Tanafam braun mwerden, aber ja niche
fchoarss daun thue etliche Anvicheloffer volf Fleifchbriibe
oder in Crmangelung diefer, Waffer dasu 3 fege ein Kalbds
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fuf, in etliche Stiicte gebackt, dagu , alle Sovten Wur-
el etliche Breffectorner , Musfatbliithe, 2 Swicbeln
mit Robriein 5 wibrend dem Kochen nimm alles Fetr ab.
Wenn dag Fleifh weich i, fo wimm allesd daraus, gicfe
dic Briibe dufvch cin Haarfied, und {hopfe wicder alles
Jete vein ab. - ine balbe Stunde juvor, che man das
Sleifch glafieren will, thue dic Briibe, etwa 3 Schoppen,
in die Caffevole und laf fie farf fohen. Wabrend dem
Kochen viibre oftevs davin; wenn fie anfingt dick 3u
werdent o muf fie in einem fort geriibre werden. Laf
fic fochen, bis {ie fo DdicE ift, daf man fie mit cincm
Pinfel auf das Fleich fireichen fann.
3. ®cbundener Schit (Jus).

Nimm 2 Prund Kalbficifch oder fogqenanntes Abfalfeifch,
weldhes man von Braten oder Coteletten abfchneider, ein
balbes Pfund magern Syeck, alles in Wiirfel qefchnitten,
4 wiebeln, gelbe Riiben und Perevfilicourseln serfchneide
pied alles flein ; nimm ein Vievtelpfund Butter, lafi fic
sergeben, thue das Fleifch und die Swicheln in die Butter,
voffe died, bis ed gelbbrawn i, und fiille ¢s mit cinem
Maaf guter Fleifchoriibe und cinem Maaf Waffer anf.
Die gefehnittenen Wurseln thue dagu und etliche Ndgelein,
Mustatenblithe und eine Ingwerwnrsels laf es langfam
eitie halbe Stunde fochen; vbte 3 Kochlofel voll Mebl
in Butter gelbbrauny fiille ed mit dev Vriibe anf; thue
ed wieder sufammen auf das Fleifch, und laf es noch
cine Stunde gufammen von ciner Seite fochen, damit das
obnehin {ich fesende Fett fich vein abichopfen [ift. Laf
ed nun durch ein Tuch Taufen 5 winde e wobl aus, doch fo,
vof Bein Fleifch noch Gendivy dasu Fommt, Dicfe braunce
Coulis ift 31t allen braunen Saucen qut, befonderd su Wild-
pret. Sie bilt fich nicht langer alg einen bis giwei Tage.

4, Trodene Sleifdbrube auf Reifen.

Man nimmt 30 2 Piund von diefer Briibe 3 alte Hiih-

ner, 10 Pfund mageres Rindficifch, 10 Bfund Kalbfieifch
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und 4 Kalbsfifes alle Beiner werden su fleinen Stiicden
verbactt, thut alles §leifch und die Hiibner in einen grofien
Topfy gichit fo viel Waffer dagu, daf alled Fleifch wobl
Dedectt ift 5 verfchaumte ¢8 wobl, und [ifit ¢3 von ¢iner
Geite Tangfam focheny bdantt nimmt man 4 Bwiebeln,
ctliche qelbe iiben, Petevfilien und Selleriewurzeln,
4 Sovbecrblitter, 1 Loth Musfatenbliithe und einen fleinen
Theeldfrel voll gangen Pleffer, nicht viel Saly, und cin
batbes Bfund gerafpeltes Hirfchborn; diefes mwird in cin
fleines Tuch gebunden, Wenn dad Fleifch wobl verfchaumt
i, o Iegt man dies alles dagu; wdabrend dem Kochen
fchopft man alles Fette vein davon ab: {ollte ¢ su vicl
einfochen, fo muf man noch fochendes Waffer nachgichen,
doch nicht ju viel, damit noch 4 bis 5 Maak Bribe
bleiben., ‘So wie cine Sorte Fleifch weich ift, daf man o
mit den Fingern verdeiicen fanu, fo wird ¢8 hevaus ge-
nommen und die Briibe durch cine Serviette in cine Schiif-
fel gefchiitter; man Laft fie cine gute balbe Stunde fieben, bebt
dann alles Fett wobl ab, gicfit {ie wicder durch eine Ser-
vietre tn eine enge wobl verzinnre Cafferolle. Dad Unreine,
fo fich unten in die Schiificl gefest bat, tht man nicdht
dazuy faffe fie auf eimem ftavfen Fewer unter Defiandigem
NRiibren nochmals fochen, bio fie wie ein Brei i, Wenn fican-
fangt dicE su werden, o muf nur cin wenig Feuer fenn ;
bat fie ibre gebdrige Dicke, fo muf fie fingerboch auf cine
Platte geqoffen mwerden, Wenn fie Lalt ift, fo wird fie in
fleine Safelchen gefchnitten; dann legt man-fie auf Siebe
und At fie an der durchsiehenden Luft 3 bis 4 Tage trocfen
werden und wickelt jedes Tdfelchen in {chones Papicr ein,
Sie ift mebr als ¢in Saby gut, wenn {ic an einem trodnen
Ort aufbemabret wird; 2 Loth geben, in einer halben Maah
fochendem Baffer aufgelidst, cine frdaftige Briibe,

5. Lin S (Jus) von Sifden (Sifd)-Coulis),

Mimm etliche Pfund Fifche, welche man am Lefren haben
tann; Weiffifche {ind auch gut, nur mifen fie in cinem
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geinen MWaffer gelebt baben, damit fie feinen ibeln Gernch
Daben: wafche {ic wobl aus i fchueide fic in handbreite
Gtiicke.  Thue in eine breite Cafferolle cin Vicrtelpfund
frifche Buteer, [af fie gevgeben, trockne die Fifche wobl ab,
Yege fie fatt neben citrander in die Butrer, ftreue o viel
Mebl daviiber, ald du in die Finger nebmen fannft, laf
Die Fifche auf beiden Seiten {chin geld werden: dann veis
nige Petevfilienwurgeln, Sellevie, gelbe Riiben, Jwicheln,
vou jedem eine Fleine Handvolly fchneide died alled in feine
GScheiben s dann vofie ed gufammen in ¢inem Stiick frifcher
Butter qelblich , und wenn die Fifche gelbbraun find, {o
thue die Wurgeln dastr mit 3 Viaaf Wafjer, von allen
Sorten Gewiirg, cin wenig Saly: laf dies eine gute
Stunde fochen, alddann [af den Schii durch cine Sep-
viette in ein anderes Gefchive laufen sy driicke ¢d wobl aud,
Dann verbrauche {ie ju Faftenfuppen oder Sancen,

(*) Sleifchbrithe gut 3u erbalten, §
Man iff wabrend dem Sommer oft febr in BVerleqens
Beit, die Fleifchbriibe von cinem Tag sum andern gut
su erbalten, &ie wird in den Dbefren Speifefammern
fouer.  Sn dem  Keller nimme fie  foft dberall cinen
iibeln Gefchmact an. €3 giebt ein cinfaches snd {icheves
Mittel, fie abrend dey groften Hipe qut ju evbalten :
Diefes ift, daf man {ie Morgens und Abends auffochen
Tafit. Da fie aber durch diefe vftern Auffochungen immey
weniger wird, fo muf man fic in dem Hafen febr wenig

falsen.
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