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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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Nlgemeine Lorberertungéregeln.

und betvabre den Senf in einem fejt verjdlofjenen ®laje ober
jteinernen Topfe.
40, Glace (Fleifderteatt) jum Fleijd alacieren,

¢/, Bouillon, */,, Bratenbriitbe und =/, Qiter Bratenjob
ohme Sal3 wird 3 Sirup eingefodt, wahrend joldes autmeilen
umgeritbrt werben muf. Beim Inrichternt wird 8 twarm iiber
Xifdh odber ein Stitd heiy gemadytes, angejdmittenes FHleijd) ae-
fteichen, eldies wicder algd emn Ganged Fur Tafel gebracht iver-
ben foll.

41, Buder zu Inutern.

Man taudt den Buder in faltes Waffer, lagt ihn in einem
Topfdien, am beften bon Meffing, itber Feuer sergefen  unbd
ichdumt benfelben jo lange, bis er Elar geworben ift. Will man thn
fbnell und voraitalih flar Haben, fo gebe man ein gefdylagenes
Eiweily hinein, weldes den Schaum in fih aufnimmt.

42. Bramnen Suppen, Ragouts und Saucen eine fdone Facbung
ait geben.

30 Gr. Buder werden in einem fupfernen Qafferolden auf's
Fewer gefest und beftandig gerithrt, bid er dunfelbraun gemwor-
den ift: dann giekt man fohnell */, Qiter Waffer dasu, immt den
Quder bom Neuer, viihrt ibn nod) eine Peile und betahrt den
felben in einem zugeforften Glaje um Farben auf. Mt einem
Yeeldifel voll farht man 2/, Kiter {don gelb; inded fann man fich
mit einiqgen Qornden Cidorien fehr aut audhelfen. Aucdh qibt
eine Bwiebel, weldie in der Ajde braun gebraten, abgeidhalt unp
nad dem Abichaumen der Suppe hineingetan iwird, derfelben eine
jchione Sraftfarbe.

43. Nusbadeteiq mit Hefe in Sdmelzbutter ju baden.

1/, Rfund feines Wiebl wird mit einer Tajfe voll laitwar
et Tein, Bier oder Mildh, 2 Eidottern nnd etivas Salz aer-
vitbrt und 80 Gr. sergangene Butter, 2 zu Schanm gejchlapgene
Eiweis und 1 Qoffel dide ober 15 Gr. trodene mit Pl  npe
vitbrte $efe hinzuaefiiat. Die Maffe muf jo dicd fein, dap fie an
dem Sineingetauchten hanagen bleibt. Pan lakt diefelbe aufqe
Ben. taudit das Vejtimmte hinein und legt ed dann fdhmell in das
Fodende Scdmals, wihrend man e eimmal untdrebt nnd fchon gelb
iwerden [ait.

AnmerE Nusbadelein ift eine did eingerithrte
und Yushaden berjdicdenen Objted und Fleifdes. Man fann,
. Fleifehipeifen pebraudi, einen Exloffel  PRuam

Malie aum Eintawden

fenn  nich

davan geben.
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