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216 Heunter Abfdhnitt,
Dent Brafen vavauf, garnivt die Platte mit Stapern, und
gtebt ed auf den Tifch.

i 14, C‘?nucu sum  NRebfdlegel,
; =uenn der Nebfchlegel gebrater it, fo I
Ry bgrmn b'urrh etnen Schaumloffel in eine Neine [auz
fcni, giebt Jitvonenfaft, 1 Glag AWein, einige Loffelvoll
gf:’i‘ﬁm'rr_t: uno am eirem MMvrfer gejtofiene Et‘f1111+11'*[11‘1*'1"-—:
vrinde, Nahm, einige Lorbeerblatter, etmasg [u‘!h%h;tg ’d“;

WUry daj D [ABt Diefed 1/, © i :
o Pagl, und lapt diefed 1/, Stunde fodye :
- g €11, Qlebft 8
auf den Tifdch. SR SR

aift man das

15. Sardellen Sauce mit Morcheln,

'ﬁﬁnu rrj'ir_; ettige Loffelvoll Mebl nebft einem Stiick-
chen ,ﬂi[l.‘ﬂ‘l_‘ Ichon braun, thut fodann ein Stitckchen Butter
‘von Der (Eil'ihﬁc einer halben Jup, 1 Handvoll fﬁ*tnqr;
Erf}lnrtrll? ?Im[vrr'{lr, L Yandvoll fleingefchnittene Mordyeln
eait , Iqu es ewme Jeitlang fodyen, aiefit hernads quite
-i_g-lmrh[\ruf;s, 1 Glad YRein und ﬂfﬁ‘L‘HrEll]ﬁn‘Iff; daran ‘H}!If
o Xofly zerfdhnittene Sardellen pagu, und laft biry{vﬁ 31
eiey guten Sauce einfodyen, S

16. Selleri - Sauce.
= -‘:'Pa{_m fffjrﬁ_f{_ nnE g,f}*f_r[}nribrr L oder 2 grofie Selleri-
.,*.J_m_,j:.[u,, wajdt fie vetn, und [aft jte m emter Neine
mit Butter weidy und gelb werden dann nimmt man 2
Yoffelvoll Mehl, Saly und etwag Ju8 dazu, giefit Elriﬂ‘l:
brithe Daran, und I;"{!ﬁr_ diejed unter illli‘!}'l'ﬂl.ﬂ“ﬁl'lll 1[11;
Otefe Sauce ift sum Schaffleifdy felyr

}Jﬂﬂ-l.‘llb, L:
'n
17. Gaueramypfer - Sauce. |

Doy S aiter AT s "

: S0 Dauervamprer wird gereinigt  und abgeftreift ; 1

amn thut main Ote Stitcfe i1 fieDended ABajfer, und lafit I

Eu‘!-f ettten Euﬂ{ bnrmrr!}nn, [apt fie ablaufen, und tveibt fic

mn.{;is:rn t:pb;_bnnnr jte recht fein werden; dann [afit |

man dutter in einer Neine ergehen, und [aBt den Sauers [N
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) ampfer und einige fein gewiegte Smwicbelnt darin dampfen,
giet qute Fleifchbrithe darvan, [aft Diefes jujamnten auf- 1
Fochen, rithrt 4 Gierdotter, einige Loffelvoll Rahm, Salz |
und etwas Sus darvan, nihrt ed nody eine furge Jett o
i auf dem Feuer, und giebt die Saucen um NRindfleifd) ,
' Sdhafebraten, Fricando ober Geflitgel auf den Tifd).

18, Sauce jum Wildpret oder Gefliigel.

]
FAl
Man nimme itbrig gebliebenes Fletjch vou allen Sorten, e |
wie auch Kalbsfnochen und bdie Yeber von Oefligel :|r3-
« dampft Ddiefed mit Vutter, Swiebeln und allen Sorten N
TWurzeln in einer jugedecften Neine, bid ed braun i, |
gieft fodann Fleifdhbrithe daran, fo viel man Sauce ges | e
braucht, und [aft diefed audfodhen; dann rithrt nian eutige K

Kochloffel voll Mehl mit Falter Flenchbrube an, madt
davon efnen jarten Teiq, rihrt diefen an die gedampfte
Sauce, [afit fie nody ¥, Stunde fochen, tretbt fie durd g !
ein Sieb, und bewalbrt fie an einem Ffihlen Orte auf. ;-
Hat man Kleifch ohne Sauce, fo nimmt man u eier 1
Portion 2 EHloffel voll von der gedampften Sauce, und '

: [afit Diefed it einer Neine mit ehwas ABeur, Oeury
und Lorbeerblattern nady Belieben dampfen.

19. Warnme Sdwarzwildpret - Sauce,

Dad Wilbpret wird jededmal, wie fdhon angegeben
worden ift, abgefotten, ijt ed8 viel, jo glehf ed wvon 11:[1‘_3&
eine Suly, ift ed wenig, fo laft man ed um Sud lies

i gen, und madyt folgende Sance dagu: man [t ein Otuck
| Butter i eciner Netne jergehen, thut alle Sorten Aurs
| sel, Swiebeln, Sdnittlaudy, gelbe IMiben, BVajilifum,
| Majoran und Eédragon dazu, und [aft diefes 1V, Stunde
1 pamyfer s bhernad rubrt man 4 Kodyloffelvoll MNehl daramn,
13 gieft von dem Bildpret- Sud davan, [apt die Sauce gut

| ausfochen, und treibt fie duvdy etn Sieb in etn andered

Gefchives dann vojtet man einige Loffelvoll Sdywarzbrod
mit etlichen Ladyholberbeeven, [aft dieje mit der Sauce,
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