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Er N2 90, Sug (Scdit) fir Herrfchaften anjufesen,
. r ;
1 : Sdneide 4 Plund Kalbflefch, 4 Pfund Hammelfleifd),
N 2 Pfund mageres Nindfleifd) in Theile jufammen , wafde es
(s aus, und fdneide eben fo 2 Pfund roben Sdhinfen in fleine
ne Stice.  Dann {hneide 1 Pfund Mievenfett wirfelartig, lege
10 es in ein Kaftvol oder ecinen Tiegel, {dneide 4 Bwiebeln, 4
U= Peterfilierourzeln und 6 gelbe Ruben ([anglich, puBe und wajdye
¢- fie fauber, und lege fie auf das Jtievenfett, auf weldyes [u_furt
1, ber Schinfen fomme, und tann Das ﬂllﬁﬂlﬂll‘h‘ifﬁbfllﬁ'S[EHE[};
vt dazu gib ein wenig Saly, 12 gange Ndgelein, 10 weifie Pref:
(% ferforner, etwas Musfatenblute und ein fleines ‘]Jfétd}-sﬂ Kar-
: bomomen. Sehe diefes auf ein 5{‘9h[FELIEEL qlef einen *E-:arbtﬁpfi
L,I’l [offel voll Waffer ﬁfncin;ﬂ Dann. laff Dden Saft angebhen, I'l:r* Dag
: es einen ftarfen ‘h:ﬂ' 3!Eid}f;. Dann fulle es mit 4 Maf gu:
“; ter Douillon oder Sletfchbrube nuf_, und [m;ﬁcﬁ langfam fo-
b chen; faume es fauber ab, und nimm Das Fett ab, mweld)es
73 man fiix die Gemife ober andere Speifen nuslid) verwenden fann.
b St das Fleifch ausqefodht, fo nimme man es [eraus.
. (Diefes fonn audy, wie noch mebrmal die Rede hiervon {ein
(¢ wird, wieder vermwendet werden).
n Nft von der Schit (Sus) bereits 1 Maf eingefodt, fu
el laf fie durch ein Haarfieb oder Tuch laufen, damit fie rein
1 und beller bleibe, Hiervon fann nun die Mitcagsfuppe gemadt,
und die andere, weldye Ubrig bleibt, ju allen Speifen ver
wendet werden.
;. V2 91, Braune Coulis.

T Wird auf die Ave, wie die Sdhit angefest. Wenn fie
abgefaumt, das Fett davon abgenommen, und das Fleifd) auss
aefocht ift, fo wird Ddiefes herausgenommen, und von der Sdu
mufi 1.1 OMaf einfocdhen, damit die Coulis rvecdht fraxf werde.
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1 Dann ftreuet man in 6 Loth frifdher beifgemadyter Dutter 3

LT

(L~

v ftarfe Kochloffel voll Mebl, . rofet es etwas gelb, giefe ein
; wenig €yt davauf, rubre es fein ab, und gibt fo nach und
I ’ r ’ £ -

> nach. die ubrige bagu. Nun thut man es jufammen, und lage
: es wobl verfochen, worauf ¢g dur ein Haarfieb gefchlagen wird.
0 Diervon werden meiftens die Saucen (Sofen) gemadyt.
r Man fann aud) diefe Coulis ju vielen Gemifen braudyen.
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