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A. Yllgemeine npscegeln. 95

itehend aud 2 Teilen Nelfenpieffer, 1 Teil PBfeffer, Y Tetl el
fen, ferner 12 Qorbeerbldtter, eine Hand voll Dragon uno Bafjili-
fum, 3u aleidhen Teilen flein gejdmitten. Died affes [egt man
[ageniveis in einen fteinernen opf und lagt es 2—4 Tage jteben.
Dann driict man die Champignond mit der Hand rein aus, lagt
bent Saft langjam durd) ein jehr reines ausgebriibtes Tuch lau-
fon, fett denjelben auf's Fewer und ligt ihn langjam wie Sirup
- einfodien. 3n Flajden gefiillt und verforft halt jid) diejer Crtrall
lange und dient dagu Fleiidhipeifen und Saucen einen fraftigen
und angenehmen Gejdymad zu geben; dod) dary man ibn, iweil
et febr ftarE ijt, nur teeloffelweije anmenden.

Sn neuever Jeit find fertige, jog. enalijde Saucen i Han-
del. toeldie in jedem beffeven Feinfojtladen erhaltlich find. Darun
ter ift die Worceftersfire-, Harvey- und Andovis-Sopa-Sauce 1.
a. m. die bervorragenditen. WuBerdem 3dble idy Dievzu Ddie
Magai und dbnlide fertige Saucenpraparate von verjchicdenen
Tiemen und Venennung. Aber alle diefe Jutaten jollen ant e
arogten Borfidht angerwandt werden, da fjie bet mverniinftiget
Bermendung den Gefdmad zu jebr verandern und beemnflujien
und ebenjo zu Verdauungaftorungen fiihren fonnen. Ber Jadyge-
: mager YMmwendbung hingegen find fjie appetifveizend und  be-
fommlich.

3a. Feiner Gewiiry-Grteatt an Nagouts.

Die Gerne pon 60 Stitd reifen Wallnitfien leat man eintge
MWinuten in Geikes Waffer, reibt mit einem Tude die Haut ab,
troctnet diefelben und legt jie mit folgenden Gewiirgen fGiditen
weife in einen jteinernen Topf: 156 Gr. Diusfatbliite, Nellen,
Snoblaud), Jngiver, 30 Gr. gelben Senjjamen, alles fein gejtoiien,
bent SEnoblaud) zeridhnitten, 1 WPrife gangen, weifen Piejfer, efne [
Stange geriebenen Meervettig, eine Hand boll Salz, 6 Xov '
beerbldtter: dann fodit man 1,5 Riter gquten Weinefjia und gieft
ibn darvauf. Grfaltet bindet man den Topf au, jest ihn an  Ddie
Quft, filllt nad Verlauf von 2—3 Wodhen von diefem gewiirzrei-
ten Saft fleine Slajden, verforft fie und giegt nodymals ge
fodhiten und falt getwordenen Efiig nad), der nodh ivieder fraftin
genng wird.. Pan nimmt von diefem Ertraft su einem Ragout
jitr 6 Perfonen 2 Teelvffel ooll ftatt aller anderen Wiirge.

34b. Gemijdites Gewitrs,
86 eifen, 8 Gir. jdhiwarzen Pfeffer, 16 Gr. Mustatnug,
e 8 @r. Biment, Lorbeerblatter (niht zu alt), getrodneter
I hymian, Maioran, Bafilitum, etivad Snoblaud), Pan jtogt alles
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