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| N2 29, &aure Sulge, burgerlid).

Saue 2 Ochfenfige in fleine Stucke, wafdye fie fauber
aus und lege fie in einen TLopf, welcher 6 Map Waffer bale;
aieb dazu 3 Pfund Schweinfleifch, 2 Pfund Knochen, 3 Jwie:
beln, 1 qelbe NRube und 1 Peterfilienourel, weldye juvor ge-
putt und gewafchen fein muffen, auc) 1 Ritrone in Sdheiben
gefchnitten, 10 Jtagelein, 10 weife Pheffertorner, 3 Lorbeerblatter,
bas nothige Sal;, 1 Mafg Wein, 1 Maf CEffig und 2 IMNaf
MWaffer, oder welcdhes nody beffer iff, fo viel Bouillon. Xaf
folches fochen, nimm bden Faum ab und laff es weid) werden,
Dat die qanze Maffe ungefabr uber die Halfte, eingefod)t, fo
(o gief noch 1 DMaf DBouillon nad).

Sind die Ochfenfufie qansy weich, fo nimm fte nebft den
Tleifch beraus, madhe die Sulye durd) ein fauberes Tud),
fthlage in ein Kafteol 4 Cicr, jerflopfe fie, gief die Sulze da-
s, fefe fie auf eine ®luth, oben dariber einen DVedel mit
Koblen, und verfahre mit folcher, wie bei der erfien Sulze die
Nede wat.
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N2 30, £efpic ober faure Sulje 3u madyen,
herefchaftlich.

Der Stand zu . diefer fauren Sulze wird gemadyt, iie
folget:

Haue 3 gebribhte Obfenfiife in Feine Stude, nebff den
Rohroein jufammen, mwafche fie im laulichen UWaffer aus, [eqe
die Stlicfe in einen Keffel, gich 10 Maf Waffer darvan und
(af fic langfam bei dem Jeuer fochen. IJlimm den Faum ab
und wenn fte balb eingefoche baben, fo fulle {te mit 4 Maf
fiedigen Waffer auf. Sind die Studdien Sufie gany jujams: |
men qefocht, fo nimm fie mit den Faumloffel heraus und lege
fic in faltes Waffer, welche Fufe man fur den andern Lag
pertenden fann, namlidh eingefcdhnitten in €ffig und Oel mit
gangen undurdhgetviebenen Crbfen.

Nimm das Klauenfett von dem Stand ab, madye den
Subd durch ein Tuch in ein fauberes Gefchirr, febe ibn auf
ein Teuer und flaf ibn auf anbderthbalb Maf einfochen.
Wafdhe 4 Pfund NRindstnocdhen und 4 Pfand Hammelstnod)en
fauber aus, gieb fie in einen Keffel, fulle fie mit 10 af
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fiedigen Waffer auf und laf fie langfam fodyen; faume fie ab,
gieb eine Peterfilienwursel, eine gelbe 2Rube, eine Paftinate-
und 2 Selleriemurieln nebft einer gangen ZJwiebel, weldhes 3u-
fammen aber gepubt unbd gewafdhen mwerben muf. It diefe
Bouillon yur Hilfte etngefocht und. das Kleifch von den Knochen
eid), fo nimm die Knocdhen mic dem Saumloffel beraus und
mache diefe Bouillon durdy ein fauberes Tuch in ein Gefchirr,
in welchen fie fteben bleibt. Der Anfchlag biersu wird auf
nad)folgende Ave sugerichtet :

Sdhneide 34 Pfund Nierenfett und eben foviel frifchen
©ped, beides flein wicfelastia ufammen und gqieb ¢s in ein
: Sipdl D eI RN g ,
Kaftrol,  Schneide 1 Pfund roben Schinfen ebenfalls 1wiry-
telactig, und [lege ibn auch ju den Obigen. Puke 2 gelbe
Auben, 2 Peterfiliervuryeln und 2 Jwiebeln, wafdye und fdhneide
" 1 -'r1-. !.-"1., hr'- % ; ] % "1. W "“||1- H} % % -'l-" II..
fte in fleine Theildhen und lege fie 3u dem Rufammenaefdynits
fenen.  Wafdhe 4 Pfund Kalbfleifch, 4 Pfund Hammelfeiich
und 2 Pfund maaqeres Sdhyweinfleifch fauber aus und aieb es
auf die jufammengefchnittenen Wurzeln; dagu gieh 12 eife
Plefferforner, 12 Jtagelein, ein fleines Pfocchen Mustatens
Dluthe und ein wenig *Dertram, fehe das Kaftrol auf eine
Oluth und laff das Fleifch unten gelb angeben, wie bei dem

Anfesen der Schit fchon geseigt worden ift.

Dann gieff die burchgemadite DBouillon auf bdas Sleifch
nebft 1 Maf Wein, 2 Maf Effig und die Schalen von 2 e
tronen, lap es auf einer G3luth langfam fochen und faume es
ab. Hat es eine Stunde lang gefocdht, fo nimm bdas Fett
ab und faff es noch bHis auf die Dalfte einfochen. St das
Sleifd) alles recht wetd), fo nimm es beraus und mache den
Sud durd) ein fauberes Ludy) in ein Kaftvol, ateb den Stand
Der Qd}ﬂ'nﬁjp}ﬂ Daju, falze es binlanglich, fese es8 auf eine
tleine ®luth und laf es einen Wall auffochen. Mimm bdas
ubrige Fete nebft den Saum vollends ab, damit fich bie Sulze
beffer Flaret oder beller mwerde, gieb aber 1, Maf quten Bers
framefjig dagu; zerflopfe in einem Gefchirr 5 ganze Cier mit
en Sdhalen und ribre fie unter die Sulse,

Lege auf einen Decfel qliihende Koblen, bringe ibn auf
Das Kaftvol in welchem die Sulze ift, fee es fonach aufeine
fleine &luch und [af es einen Fleinen Wall  auffochen. ' Ha-
Den die zecflopften Eier in der Sulze angejogen, fo fehe bdie
gange IMaffe vom Feuer, befeftige cine reine Serviette auf

P -
T

rof B g TR LAk (AT, 1_..;'. .'._;Jlrr:_-'_r: gt -_':T . 431K i &1 Fatlsds 4 pR 3
Lo RSN T e L sitled it et S 1 PR AR EN 1S

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg

BLB




TR

| '|'=.'.‘"-I'l y . L
Y .-=3!5.*15';-11.{"'-_11!?',?:'-!'"

s TN

cinen umgefehreen Stuhl an die 4 Deine mit “Bindfaden,
fee unter Die Serviette ein fauberes Gefchive und giefi die um -
Sulze langfam auf Das Tuch. Sm Unfang wird die Sulse
niche hell (aufen, deswegen fefe nod) ein anderes Gefchire un-
cor das uch, und gief das Trlbe noch einmal durd) die
Serviette, damit es qang Dbell berunterlaufe, und fo verfabre 1 B
bis alles Helle bis auf den lesten Tvopfen durd) das Sers i -
viette qelaufen ift. =

Auf diefe Avt wird alleseit eine faure Sulze jubereitet,
welhe Sulze dann ju vielen Speifen verwendet wird und bes
fonders fur das falte Entree, wie nod) folgen wird.

N¢ 31, CGaure Sulge cingclegt mit Srandlingen,

Cefe und wafdye 34 Maf Grindlinge aus und fiede fie
in einen Vlaufud (wie fchon bei den Nagouts gejeigt woroern
iff). i Die Sulze in eine Sorm, in welder du (ie baben
will{t, eines halben Glieds hod) und febe fie in einen Keller
ober auf Eis, wenn man foldyes in Vorrath hat. Jft diefe
wenige Sulye geffanden, {o nimm etliche gepugte andeln
und Piftazien und macdhe mit foldyen Eletne Rierrathen in Ddie
geftandene Sulye,

Krisle mic dem Jifronenveifer eine Ritrone ab, {dneide
dbann diefe in 20 Sdyeibchen , lege fie auf Ddie Sorm neben
den Piftazien und Mandeln herum und gief 2 Anvidloffel
poll von Der Sulze oben davauf, damift Ddie Ritronen und
Manveln angiehen obder feft bleiben; lege auf ein fauberes Tud
bie Grfmdlinge, damit der Dlaufud ablaufe, dann in dieForm
und gqiep diefe mit der fauren Sulze gany voll. Seke Diefe
wieder in einen Keller oder auf Eis, damit die Sulze geftebe. e
Sft es Jeit jum Anvichten und die Sulze gany geftanden, fo B
ftirse fie auf eine Sdyufjel. i

Anmerfung. Ehe man die Sulze fiivgen will, fo
muf man in eine Schiffel oder ein Kafirol 2 Mlaf nicht gar
s beifies Waffer giefen und die Form bineintunten, damit
i) die Sulze gern ablofe.
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N2 32, NRolade von Spanferfeln.

Lofe an cinem fdyonen abgebrihten und rein sugerichteten
Spanferfel die Veine mit einen Meffer aus, haue die Kip-
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