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59. Vom Abruhren der Suppen, Saucen, Frikassees und Eiern
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A, Nllgemeine Worberertungsreqel.

57. Sdywarzwurgeln zu veimigem.
Man rithre einen Eloffel Viehl mit IWajjer an und werfe
jebes eingelne gut geveinigte, 5 Btm. lang gefdmittene Stiid
binein und Iafje e davin bis zum Gebraudy liegen. Die Wur-
jeln werden dann auf bdiefe Weife Elar gewajden und bleiben ganj

eif.

H8. Wurzelwerf und Peterfilie zu Fleijdjuppen und anberen
©peifen vorgubereiten.

Gelleriefnollen werden gewajden, gejchalt, in 4—8 Teile ge-
jdnitten, die Derzblatter bleiben daram.

Reterfilienourzeln werden gewajdien, geidabt, der Linge
nad) durdgefdhnitter, und wenn jie febr did find, freugieife ge-
ipalten. Beided nimmt man zu Rindfletfchiuppen, legtere nur gu
Hithner. und Kalbfleijd)juppen.

Peterfilienblitter. Diefelben werben abgejpiilt, bon den gro-
weren Stielen abgefdnitten, gang fejt zujammengefait und auj
dem SKiichenbrettdhen mit einem jdharfen Meffer jo fein ald moglid)
gefdnitten, wobei die Spigen desd erjien Scnitls untergejdoben
werden. Bei einiger Nbung fann man auf diefe LWeije die Peter-
jilie fo fein jdineiden, dag Dad Haden eripart werden fann. Bis
dabin aber ift nad) bem Sdmeiden dasdjelbe jdmell ausdzufithren.

59. Bom Abrithren der Suppen, Saucen und Frifafjeed mit Cievn.
Das Abriitbren gejdieht erjt dann, wenn die Speije gar und
der Topf bom Feuer genomien ift, und gwoar auf folgende Weife:
Zapll Man zerriihrt die Eidotter, die jedod) gang frifd) fein miiffen, mit
wenig faltem Wajjer, WMild), jiigem oder jaurem HRabhm, gibt
etiond pon der fodenben Briihe dazu, und jo nad) und nady mebhr,
iwdbrend man bdbie Gidotter bejtandig viihrt, dbann gibt man Jie
b3 i unter jtetem Umviihren au der fochend beiBen Speife.
60. Bom Blandicven (abbriihen).

Das Blandyieren gejdieht DHauptiadlich bei Salbfleifdh wund
Glefliigel, weldhes au weiken Jrifafjees bejtimmt iff. Dad Fleifeh
wird mit Faltem TWajfer aufs Feuer gefet, (vor bem Stodhen),
weil e fonjt au febr an RKraft verlieven iviirde, abgegoffen und
einige Whinuten in faltes Wafjer gelegt. Darvauf wird ed abge-
trodfnet und auf verjdiedene Weife benukt,

61. Gine gute Braife (Dampjbriihe) su madpen,
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Sie bient dazu, veridiedene Fleijharten, als Kalb- und
Sammelfleifd), fowie aud) Tauben, Hahnden und Enten darin
gar au maden und ibnen einen angenehmen Gejdymad ju geben.
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