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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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sujomumen im Morjer, fiebt ed fein durd) und Debt e8 m gut ber-
ichlojfener Biidjje, Flajde oder Glad auf. PMan berivendet e 3u
Satce, ober gebadtem Fleijd.

39, Dragon-Efjig.

Xrijdy abgepfliifte Dragonblatter gibt man ungewajden in
eine Flajche, fitllt fie mit gutem LWeinejfig und lagt fie fejt ber
forft 14 Tage in dber Sonne ftehen. Diefer Effig gibt dbem Sa-
lat einen angenehmen Gejcdhymad. 1lm 1hn zu Ragoutd zu benupen,
fliige man au dem Dragon eine Hand boll Sdalotten, einige Lor-
beerbldtter, gangen Pfeffer, Nelfen und Nelfenpfeffer. — Jm Mo
nat uni und Auquit ift der Dragon hiergu am beften.

36. Gingefodite Svauter, Jujas an Saucen.

Eine Zafje voll feingehadter Sdyalotten vder Jwiebeln, etivad
Reterfilte, Dragon, Thymian, Bajilifum, JBitronenjdale und
I big8 2 Qorbeerbldtter werben mit 60 Gr. Butter auf's Feuer
gefebt und jo lange geriifrt, bid die Butter flar bervorfommt;
braun darf jie midyt werden. JIn einem offenen Glafe fann man
jie 14 Tage aufbewahren.

37, Srvauter-Pulver an Ragouts.
4 Teile Dragon und Bajilifum, 1 Teil Rosmarin und Sal-
ber erden getrodnet, geftogen, durdygejiebt und in eimem bers
idloffenen Giefaf aufbewabrt.

38. Stidjen-Pieffer,

Pian nebme von folgenden Gewiirgen gleide Teile: von Pief:
fer, Nelfenpfeffer, Bimt, Muskatnuf etwa 15 Gr,, bdazu 2 Gr.
gngmer nebjt 10 big 20 Stiid Nelfen, ftoke dies alles redit fein,
mijche e8 gut und bewabre 3 in einem verfdhlofienen Glafe, um
jur Zeit damit braune Subpen, Ragouts und Saucen au wiiczen.

39. Senf 3u madjen,
; Zenfjamen, brauner und gelber 3u gleichen Teilen, wich auf
einer ganj fein gejtellten Raffeemiihle gemablen oder in einem
El_fl‘_oru':' jo fein al3 moglidy geftogen und durdy ein feined Sieb
gefiebt. Bon dem alfo gewonnenen feinen Senfmebl nebme man
auf 14 "_1‘~=u|m 65 Gr. Juder, feuchte, mit Fodendem Iveiken
grangiein, in Crmangelung mit fodendem LWeineffig an; reibe
es o Stunde mit einer Reibfeule oder mit einem bhdlzernen Lof-
fel, lajfe es darnady sum volligen Musquillen 1 Stunde augebedt
jteben, rithre. dann fo viel TWein oder Gffig bingu, als notig ut,
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