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1 Wobhlaemerfe, man fann m:cf;n bei bem Anrichten den
nd Tortulaf aumd’ laffen, Denn wiele Derrfdyaften baben thn nicht
yel gern in der Suppe, fondern nur ben Gefchmad davon,

er

u N® 87, Cofemmctraftbrithe ju allerhand Spetfen.
:Fr Lafg eine alte Denne, fauber gqepust, aud) I Pfund robhen

s Schinfen und 3 Pfund Kalbfleifch mic 2 Maf Bouillon, 1

;Tl": Mafy gurer Ecﬁyit und 2 MMag Waffer, r[mug,u‘n_ud} ein Bous-
o quet qeaeben Etrb, Imu:[d;:cﬁ‘ aus  efras ﬁl\crm‘ﬁ[:cfrm}r, Porree,
4P einer gangen l:';ﬂ[!f.:rl_i:_ und ‘J."ffm*ft[u:tr=1u;5g[, auch einer gangen
# 2wiebel Dbeftebr) 3 Stunden Eﬂnge [nng'pnpt fochen, weil ein
| Confomme fehr flar fein muB. Hat foldhes langfam gefod,

fo nimmet man das [ett ab, und feibt es durdh ein Tuch., St

e8 aber nidht flar genug, fo nimm von 6 Eyern das AWeife,
o (chlage ein wenig Sdhnee daraug, thu ihn binein, febe es auf

[ Das [euer, oben daruber aber einen Decfel mit Koblen, und
pEN laff ¢s | ©Stunde lang fiehen, dann freib es nodh jum weis

¢ tenmal durch ein Tuch. Diefes fann man ju Saucen, obder
e, woju man will, braudhen, (wie es im Kod)budhe umfunimfn
uno wird).

noe

1[1[:1?, N2 88, Glace (GBlaR).

on ;

af Glace wird meiﬂuu[wih sum  Aufbemwabren gefod)t um
. auf NReifen, oder fonft in einen Dtothfall davon 51: brauchen.
ucks Sie ift febr gut und nuslich bei allen Speifen, und man fann

fich in jedem §alle damitc belfen.

Die Verfertigung gefchiebt fo: nimm ju 12 bis 14 ‘E’-‘J?.
Waffer, 6 Pro. NRindfleifch, auch 5 PFO. Hammelfleifch, 2
e, DFD. vohen Gd}inf‘ul, nud} 1 altes Hubn, wafdhe folches g,!uic{)

ben fauber aus, [aff es in einem .ﬁ‘cm[ oder grofen Topf lagfam
Wwon fochen, und faume ¢s fauber ab; dann puBe, wafdhe und [f:;;n.
DUN= 3 qelbe Ruben, 2 ‘lntrnmrumn,f[n, 2 Selleriemvurieln in den
und Keffel, aud etwa 2 gange [wicbeln, 12 ganze Pfeffecforner,
bat; 12 E}Tnﬂ elein. und ! “"'ut{} Musfatenblute. AWill man  diefe
nog, @i[ﬁgc febr gut Daben, fo [afc man 2 PFd. frifchen Sped mit-
1;15‘-'1* fochen, weldyer bernad) su Spedtnodeln vermwender werben fann.
;}):;E AWenn alles §leifd) beveirs langfam ausgefoche hat, nimme
b fie man folches aus; man Fann e8 ju einem Eingemadyten ver-

wenden, oder auf dem Roft grilliven, und foldyes als *Beilas
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gen qe[un. Dann nimm das Fett ab, welches febr gut iff,
Gemife damit ju madhen; treib Ddie Brihe durch ein Tud),
und fl:n:ha fie noch einmal auf dem Feuer '.'L:[w furje Zeit ein;
unu[w die Dribe einfoche, defto fraftiqer wird fie. Dian fann
immer fleineve Kaftrole nebmen, denn zuleht wird {ofie bick, alg
ein Snrup.  Man muf aber h[u Ad't geben, denn fie [mnm:
gern an.  Wenn fte  nun noch einige Feit gefocht bat, und
noch dider alg ein Syrup iff, fo wird '“‘-w Kafivol etwas ju:
cucfgefest, und die Glace entweder warm 1 fleine [Jorme ge-
goffen, ober wenn fie erfaleet ift, h_fmffnmh berausqgeriffen,
und in ein Papier ecinqewickelt. Sie bale {ich auf diefe Aot
febr lange, wenn man fie nur an einem fublen Oree aufbemwalburt.

Wenn man die Glace, nur gute Speifen ju tberjeten,
ober ju Den feinften Ragouts (Eimgemadyten) und dergleichen
anderen Speifen verwenden will, fo it dabet ju Demerfen,
daf, wenn man die Epelfe p,hu;irfn will, die Glace tn emn
fleines ®efchivr tommen miiffe, und jwar 3 oder 4 Yoth da-
vonj Dann gief einen fleinen L'flurp. poll AWaffer davan, da:
mit fich die ®lace auf dem Feuer auf{ﬂh Man fann nurf;
ein wenig Krebsbutter davunter mifchen, damit fie voth werd

Auch ift bei diefer Glace zu bemerlfen, m],, wenn  fie
vielleicht im Sommer etas nn[nu'fr, man fte in einem Falten
MWaffer abwafdye, in ein Gefchivr lege, fo viel als 3 SR loffel
woll DBouillon davauf {dhicee, fie wieder frifch auffoche, und in
Sormdyen giefie.

N2 89, SKRrebsbufter,

Siede 1 *Pfund Exnbn im Salywaffer ab, brube ”IL aus,
nimm 1 Pfund Butter ¢ nju, ftof folches in etnem mtiu
febr fein sufammen, bdamit bie ‘Butter (hon roth werde; Dag
Steifch aber von Sdyweifen und Scheeren wird allein mt!ﬂnn,
welches man in ciner Krebsfuppe oder in mebreven Ragouts
aebrauchen fann. Sdyutte hierauf das BllmnummnruqLm N
einen Tieael oder ein Kaftrol, [aff es auf einem Koblenfeuer
fangfam ausfochen; dann treib ¢s durd) ein Sieb oder Daar:
l‘l’[d}. Man fann Ddie 3utw:h1abiu.[‘ruml Schalen nocdy mit
Mafz Wafler oder ordinaiver [leifchbrube ausfodyen, und ovas:
felbe mdmu[‘u.n Menn folches Waffer wieter falt ift, {o
fann man die Ubrige Dutter abnebmens bdenn fte it fo gut,

als bdie evffe.
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