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daran , undfgib die Brühe über die Kukummern . Ist es Zeit zum
Anrichten , so kann man auch das Gespickte glaciren.

16. Weiße Brühe (8»E ) von Austern wel¬
che man zu jungen -dühucru ü. Kapaunen gedrau-

cheu kann.
Man rührt in einen , Kastrol 6 Loth Butter ab , streut

einen starken Kochlöffel voll feines Mehl hinein , rührt dasselbe
untereinander , gibt Pfund rohen Schinken , welcher aber klein
würfiich geschnitten sein muß , 2 Zwiebeln eben so geschnitten,
und 1 Lorbeerblatt dazu . Dann gieß t Schoppen gute Bouil¬
lon und 4 Schoppen guten Wein daran , gib l Zitronenschale,
3 ganze Nägelein und 6 weiße Pfefferkörner darauf , laß es mit
einander verkochen , und schlage es durch ein Haarsieb.

Hierauf kann man 30 Stücke Austern sammt dem Saft
hinein thun , mit dem Saft von 2 Zitronen und weniger Mus¬
katenblüte , und es noch einmal aufkochen lassen . Es können
die Bärte von den Austern hinweg bleiben , wenn man will.
Schlage dann 0 Eierdotter aus , mache eine Liaison davon , und
wenn es Zeit ist anzurichten , legire die Brühe , und gib sie über
die Hühner und Kapaunen.

Anmerkung . Die Hühner oder Kapaunen müssen aber
zuvor in einer weißen Brasse fertig gemackit , oder am Spieß
mit Speck eingebunden , abgebraten werden , damit sie schön
weiß bleiben.

^ 17. Schafschlcgcl auf eine andere Art , wie
einen Wildpretschlegel znznrichten.

Klopse einen schönen fetten Schlegel recht , häute ihn ab,
spicke ihn mit Speck wie einen Rehschlegcl , und lege ihn in
ein irdenes Geschirr . Gib dann in * Maß Weinessig 3 Zwie¬
beln , 12 Charlotten Blättchenweise geschickten, ein kleines Zebe-
chen Knoblauch , 1 Lorbeerblatt , ein wenig Basilie und 30
Wachholderbeeren nebst Salz und Pfeffer , auch 6 Loth Butter
oder gutes Fett dazu . Laß dieses alles zusammen sieden , gieß
es hernach über den Schlegel , und laß ihn 24 Stunden in die¬
sem Marinade stehen.

Eher als man den Schlegel bratet , muß der Marinade
heiß gemacht , und noch ein Paarmal darüber gegossen werden,
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