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‘J: = 00, Fug (&chir) fur Hevvfehaften anjufesen,
1 Sdineide 4 Dfund Kalbferfch, 4 Pfund Hammelfletfd),
nn 2 Pfund mageres Itindfleifch in TLheile jufammen, wafche es
(8 aus, und {chneive eben fo 2 Pfund voben Schinfen in fleine
hils Stucfe.  Dann fchneide 1 Pfund Dtierenfett wurfelarvtig , lege
no s in ein Kaltvol ober einen Lieqel, Ychneide 4 Rwiecbeln, 4
(L ‘"lh"u'ﬁiie.mur}a[n und 6 gLH.n Ritben [anglich, puBe und wafche
}¢: fte fauber, und leqe fie auf das Alievenfett, auf welches fofore
Ny Der k_»:i]mﬂn fomme, und tann das ausgewafchene Fleifd):
tue dazu qib ein wenig ua[ 12 ganje ]mqn,[un, 10 weifze Pfef-
te. ferforner, etwas Must atLll[‘n[urL und ein fleines T‘fﬁft‘[}ul Rar-
n, Domoinen, _Ik...erct;L Diefes auf ein .iﬂ[ﬁ[ﬁ.um_,h g;q_, einen EL‘FL"N_
e Loffel woll _ﬁﬁatﬂ"ﬁ:r binein; dann laf den Saft angeben, ]'IJ_ Dap
el e L*_itfm_*t-.n-an ‘ii"siﬂ- _q!c[n:f e. 'Ea!m fulle es mit 4 ﬁl_hﬂ; Q-
o710 ter Doutllon oder [leifchbrube auf, und laf es langfam Fo-
Vs dhen; faume es fauber ab, und nimm  das Sett ab, weldyes
(e man fur die Gemufe oder andere Speifen nuslich verwenden fann.
1ch Sit das Fleifch ausgefoche, o nimmt man es [Peraus.
De, (Diefes fonn auch, wie noch mebrmal die Mede hiervon fein
ie wird, wieder vermwendet werden).

ten Jft von der St (Jug) bereits 1 Map EII13€Fﬂd}I, fo
frel a3 fte Durch) etn Haarfieb ober Tuch Llaufen, damit fre rein
In und beller bleibe, Hiervon fann nun die ﬂ}?irr‘a&ﬁ'f’uppe qemadt,

und die andere, weldhe ubrig Dleibe, ju allen Speifen wvers
wendet weebden,

e Y= 91, Braune Coulis,
fer Wird auf die Avt, wie die St angefett, Wenn fie
Q8 abgefaumst, das Fett davon abgenommen, und das ?j[ei&b alss
an, gefocht iff, fo wird diefes berausgenommen, und von der Schu
ues mufg 1 2 9Maf einfochen, damit die Coulig vedht ftarf werde.
t Dann fteeuet man in 6 Loth frifcher beifgemadhter Dutter 3
et itarfe Kochloffel woll DMehl, voftet es etwas gelb, qiefe ein
at: wenig Ecdhu darauf, rubre es fein ab, und gibt fo nach und
t - nad)y die ubrige dazu.  Jtun thut man es jufammen, und lafie
as: ¢s wobl verfochen, mmmrfs.fs durch ein ! "'t.'li.'il'f[L[J qefchlagen mwirDd.
L Diervon werden meiftens die Saucen (Sofen) gemadyt,
iy Man fann auc) diefe Coulis ju vielen Gemufen brauchen,
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