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26 A. Ylgenteine BVorbercitungsregeln.

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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