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V= 02, Bechamelle herefcdhaftlid).

Schneide 4 Pfund mageves Kalbfleifch wifelartiq Flein
sufammen ; laf fonach 2 Phund frifche Butcer ineinem Kaftrol vers
geben, fdhneide qrofie Jmwiebeln, und gib T Pfuud roben ma-
gern ‘Schinfen ebenfalls wiiefelartiq gefdhniteen Dazu. " Dann
IEH,E bas Kalbfleifdh darauf, wirze es mit efmwas Saly, 12
Jtagelein, 10 weifen Pleffectornern, etwas Mustatenbliice und
ein wenig Kardomomen; [af foldhye Maffe auf einem  Eleinen
.i%ﬂ[‘_}[fﬂf{?l!f[' paffiren, gief einen Schipfoffel voll qute teife
Sletfchfuppe darauf, und laf es fangfam diunften.  Man mug
aber Adht ‘geben, damit es nidht braun werde; denn ed muf
gany weif bleiben.

C3ft das Jleifch und der Schinfen reche ausqefodht, fo
ftreut man 3 grofe Kochoffel voll feines Mebl davauf, madt
es untereinander, gieft 1 IMafi guten fufen Rabm und 2 Maf
qute ‘weife BDouillon darauf, ribet folcdhes untereinanber unbd
lagt das Mebl verfodhen. Man muf aber Adht geben, unb
s tmmer mit dem Kochoffel berumribren, damit es nidhe
sufammenlaufe.

It alles verfocht, fo wird e¢s. durdh ein Haartuch gqefdyla:
gen. Das Bechamella fann man fiir viele Speifen braudyen,
wie es in dem Kodhbud) noch gezeigt werden wird
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N= 93, Ollia (Oille, une Sorte de potage) auf
berrfchaftliche vt uguberciten

_,Bqur Ollia werden erfordert 8 Pfund Rinofleifcdy von ei
nem CSdweiffud, 6 Pfund Hammelfleifd), weldyes ein Sdle-
gel fein fann, 6 Pfund Kalbfieifdh gleichfalls von einem Sdhle-
gel und 7 Pfund Sdyweinfleifch vom Bug und Hals, nebit
S alten Hubnern und 2 alten Gdnfen.

Borbemerftes Fleifch fowohl afs Hihner und Gdnfe mwer-
den fammtlich an dem Epief balb abgebraten.

- Jndeflen wird ein Bouillon jubereiter, mit welder das
obige, balb abgebratene Fleifch aufgefiillet wird.

Su diefer Bouillon nimm 15 Plunbd Rindstnodhen, 10
Pfund  Kalbsfnochen und 8 Pfund Dammelstnochen; bdiefes
lege alles sufammen in einem SKeffel, fiulle denfelben mit 34
Maf Waffer auf, lafi es fochen, und faume es wobl ab,

Wein diefe Knochen ausgefocht find, fo. [Afc man die
Douillon durd) ein fauberes udy in ein Gefchive laufen.
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