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^v- 90 . Jus (Schü ) für Herrschaften 'anzufetzen.

Schneide 4 Pfund Kalbfleisch , 4 Pfund Hammelfleisch,
2 Pfund mageres Rindfleisch in Theile zusammen , wasche es
aus , und schneide eben so 2 Pfund rohen Schinken in kleine
Stücke . Dann schneide I Pfund Nierenfett würfelartig , lege
es in ein Kastrol oder einen Tiegel , schneide 4 Zwiebeln , 4
Petersiliewurzeln und 6 gelbe Rüben länglich , putze und wasche
sie sauber , und lege sie auf das Nierenfett , auf welches sofort
der Schinken kömmt , und dann das ausgewaschene Fleisch;
dazu gib ein wenig Salz , 12 ganze Nägelein , >0 weiße Pfef¬
ferkörner , etwas Muskatenblüte und ein kleines Pfötchen Kar¬
damomen . Sehe dieses auf ein Kohlseuer , gieß einen Schöpf¬
löffel voll Wasser hinein ; dann laß den Saft angehen , so daß
es einen starken Bier gleiche . Dann fülle cs mit 4 Maß gu¬
ter Bouillon oder Fleischbrühe auf , und laß es langsam ko¬
chen ; säume es sauber ab , und nimm das Fett ab , welches
man für die Gemüse oder andere Speisen nützlich verwenden kann.

Ist das Fleisch ausgekocht , so nimmt man es heraus.
(Dieses kann auch , wie noch mehrmal die Rede hiervon sein
wird , wieder verwendet werden ) .

Ist von der Schü ( Jus ) bereits 1 Maß eingekocht , so
laß sie durch ein Haarsieb oder Tuch laufen , damit sie rein
und Heller bleibe . Hiervon kann nun die Mittagssuppe gemacht,
und die andere , welche übrig bleibt , zu allen Speisen ver¬
wendet werden.

91 . Braune Coulis.

Wird auf die Art,  wie die Schü angeseht . Wenn sie
abgefäumt , das Fett davon abgenommen , und das Fleisch aus¬
gekocht ist , so wird dieses herausgenommen , und von der Schü
muß I Maß einkochen , damit die Coulis recht stark werde.
Dann streuet man in 6 Loth frischer heißgemachter Butter 3
starke Kochlöffel voll Mehl , röstet es etwas gelb , gießt ein
wenig Schü darauf , rührt es fein ab , und gibt so nach und
nach die übrige dazu . Nun thut man es zusammen , und läßt
es wohl verkochen , worauf es durch ein Haarsieb geschlagen wird.

Hiervon werden meistens die Sauoen (Sosen ) gemacht.
Man kann auch diese Coulis zu vielen Gemüsen brauchen.
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