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Y2 92, Bedhamelle herrfdyaftlich.

Shneide 4 Pfund mageres Kalbfleifd) wurfelartig flein
sufammen ; [afi fonach L Pfund frifdhe Butter ineinem Kaftrol vevs
geben, fdhneide qrofie Jwiebeln, und gib 1 Pfuud roben ma-
gern Sdhinfen ebenfalls wurfelavtiq gefdhnitten daju.  Dann
[ege das Kalbfleifch darvauf, murye ed mit etwad Saly, 12
Iagelein, 10 weifen Plefferfornern, etwas Musfatenblirce und
ein weniq Kardomomen; [af fold)e DNaffe auf einem flemnen
Koblenfeuer paffiven, gief einen Schopfiffel voll gute weifie
Sleifchfuppe darvauf, und laf es langfam dinften. OMan muf
aber Acdyt geben, damit es nicdht braun werde; denn e mup
gany weify bleiben.

it das [leifch und ter Sdhinfen redht auggefodyt, fo
ftreut man 3 qrofie Kochloffel voll feines DMehl darvauf, madye
es unteveinander, gieft 1 MafF guten {ufen Rabhm und 1 Maf
gute weiffe BDouillon davauf, rubre foldyes unteremander und
[aft Das DMebl verfochen. Man muf aber Adyt geben, und
¢s immer mit dem Kochloffel berumrubren, damit es nidy
sufammenlaufe.

3t alles verfodhe, fo wird es durd) ein Haarvtudy gefdhla-
agen.  Das Dechamella fann man fur viele Speifen braudyen,
wie es in dem Kodhbud) nod) geeigt werden wird.

N2 93, Ollta (Oille, une Sorte de potage) atuf
bervfchaftliche vt jugubereiten

[ur Ollia werden erfordert 8 Pfund Rindfleifch von ei-
nem Sdyweifftud, 6 Pfund Hammelfefch, weldes ein Schle-
ael fein fann, 6 Pfund Kalbfeifch gleichfalls von einem Schle-
gel und 7 *Pfund Sdyweinfleifch vom Dug und Hals, nebft
3 alten Hubnern und 2 alten Ganfen.

Lorbemerftes [leifch fowobl als Hubner und Ganfe wers
den fammtlid) an dem ©pie halb abgebraten.

Jndeffen wird ein Douillon jubereitet, mit welder dasg
obige, balb abgebratene Fleifdh) aufgefillet wird.

Au bdiefer Bouillon nimm 15 Pfund NRindsfnochen, 10
Pfund Kalbstnodyen und 8 Pfund DHammelstnodhen; bdiefes
lege alles sufammen in einem Keffel, fulle denjelben mit 34
Maf Waffer auf, laf es Focdhen, und faume es wobl ab,

Wean diefe Knodyen ausgefocdht find, fo (Gt man bdie
Douillon durch ein fauberes Tud) in ein Gefdhive laufen.
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Dann legt man in einen Keffel, der ungefahr 40 IMaf
balt, das vorbin abgebratene Fleifdh, die Hibner und Ganfe,
welhe eben fo abgebraten worden, nebft 4 Pfund vohen Sdyin:
fen, und giefit Die won den Knoden ausgefottene *Bouillon
barlitber, Sehe bann die gange Maffe jum [euer, laB fre gan;
langfam fieden, und nimm den Faum davon redht fauber ab.

Dann gib 4 Sellevierourzeln , 3 gelbe Riben, 3 Pafii-
natewuryeln, 4 Petevfiliervursetn und 3 bayrifche Ritben bingu,
nebftbem 2 Stauden Wirfing, 2 Haupter weiffes Kraut und
eine Staude Salat, weldhes Kraut vorher fauber gepust, ge:
wafcdhen, uud mit Dindfaden jufammen gebunden werden mug.
Ceqe nod) 3 Lorbeerblateer hingu und ein wenig Saly, dann
am Gewtivy 24 Nagelein, 20 rweiffe Pfefferforner und ein
mweniq PNusfatenbliite.

Um bie Ollia rvedht flar und bell berjuftellen, legt man
nod) 2 Pfund ungevdudyerten Sped bhinein, und [(QFe denfel
ben eine balbe Stunde lang mitfochen , worauf man denfelben
berausnehmen, und TLags davauf ju Specfflofe verrenden fann.

Ueberhaupt, wenn gemeldete Sleifchforten 4 Stunbden ge-
fotten baben, foll man nachfeben, ob nicht von dem Fleifde
noch) etwas fir Domeftiquen verrwendet werden fonne, und jwar
auf die Avt, wie bei der Glace erinnert rourde,

Wenn nun das ubrige alles verfod)t ift, {o nimmet man
fammtliches Jleifch beraus, {dhopft das Fett, weldes sum Ge-
mife und Cingemadhtem fir Domeftiquen vermendet werden
fann, davon ab, und (4t diefe allein durd) ein fauberes Ludp
in ein anderes Gefchive paffiven.

Sehe diefes Gefchirr mit der Dllia bhierauf wieder jum
seuer, und [aff fie beildufiq bis auf 8 Maf einfodyen.

Jimm endlich ein feines Tellevtuch, und feibe diefe Ollia
nody einmal durd), damit fie gang rein und bell werde,

Diefe nun verfertigte Ollia dient jur adtfuppe, oder
vielmebr ju einem grofien Super, bei weldem fie in Scalen
getrunfen wird. &8 wird aud) dabei [anglich qefdhnitcenes und
gebabtes Brod, wie jum Chocolade nad)y Delicben auf einem
%elicr Dazu Dherumgegeben.

Die uberbleibende Ollia aber fann an den folgenden TLa-:
gen 3ul Suppen, Saucen gufen AKagouts, Gemufen . niss
lich vermendet werden.
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