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weiße Bouillon summt nöthigem Sulz dazu , und luß die Suuoe
verkochen ; dünn luß sie durch ein Huurtuch luufen , und nimm
sie zu den Gemüsen.

IV- 96 . Weiße Coulis auf eine herrschaftliche Art.
Schneide 2 Psund mugeres Kulbsieisch und 1 Pfund ro¬

hen Schinken würfelurtig zusummen , wüsche dasselbe im kulten
Wucher uns , gib in dus Kustrol oder den Tiegel 0 Loth But¬
ter nebst 2 Zwiebel , 1 Petersiliewurzel und 1 gelbe Rübe,
welches ulles zuvor geputzt , gewuschen , und in kleine Scheib¬
chen geschnitten wird . Lege zu der Butter hernuch dus Fleisch
und Schinken , U gunze Nägelein , 6 weiße Pfefferkörner , dus
nöthige Sulz und ein wenig MuSkutenblüte ; luß es uns der
Gluth lungsum dünsten , gieß ^ Muß Bouillon durun , damit
dus Fleisch durin weich koche. Hierauf gib .'1 starke Kocblöf-
fel voll Mehl duzu , muche es mit dem Kochlöffel untereinander,
gieß 1 Muß gute Bouillon dazu , luß die Coulis verkochen,
und sie nachher durch ein Haarsieb oder Huurtuch luufen.

Diese weiße Coulis kann man auch zu Suueen gebrauchen.

IV- 97 . Starke Espagnole zu machen.
Schneide ^ Pfund Nierenfett und eben so viel frischen

Speck würfelurtig zusammen , lege es in ein Kustrol , schneide
1 Pfund magern Schinken Scheibchenweise , lege ihn auf den
Speck und Nierenfett , putze ?> Zwiebeln , 1 gelbe Rübe , 1
Petersiliewurzel , und schneide sie Scheibchenweise , welche auch
zu dem Speck und Schinken kommen.

Schneide A Pfund Kalbfleisch , A Pfund Hammelfleisch
in kleine Stückchen , und lege es oben auf den Schinken . Setze
solches auf die Gluth , luß es lungsum ungehcn , so wie bei
dem Ansetzcn der Schü gesagt worden ist.

Brate einen Kapaun halb an einem Spieße , und lege
ihn dazu , auch 12 gunze Nägelein und 12 weiße Pfefferkörner.

Fülle zu dem Espagnole 5 Muß gute Bouillon , und luß
es lungsum bis auf A Muß einkochcn . Nimm den Faum nebst
dem Fett ab , muche .'1 starke Kochlöffel voll Mehl in Pfund
Butter schön gelb , und gib es zu dem Espagnole ; luß es mit
verkochen , dann schlage es durch ein Haarsieb.

Man kann dieses Espagnole zu allen Speisen gebrauchen.
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