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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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nebft Saly und Vfeffer gqut fochen, und glebt fie  3um

Sdhywarywildpret auf den Tifdh.

20. Cenf: Sance jum Shwarywilopret.

: e P! | | S
Mart nimmt 3 Loffelvoll qut angemadhten Senf, 3
R ‘- i '-.li. : ;- - '. ; £ . .n- i
luﬁahjull ‘.Lh_u‘m, ‘Du:_ art vyon 4 Sitrone wie audy flein-
gelchnitfene Sttronenjchalen, einige AWadhholberbeeren, 2 Lof:

—

qlnl'ljl.\{.f I.L"I.‘[rl."['!'l."l 1{.! G \ 'l - Hl C 1'I-\-“1 : o h LT
L_ JL.1 q_u_“_‘ L:-:lf_ﬂl ff}.-_.[‘lt‘t,: ﬁl_ITLHLl __tmb oaly, greft
=Itg und el daran, vihyt diefed alled qut unfereinan
der,-und giebt die Sauce sit Faltem Bildpvet auf den Tifch.

21. Senf-Sauce 3u Karminaten.
8 werden Ehalotten, Petexfilie und Eddraqon fein-

gewtegts Ddamn roftet man 1 oder 2 Kodlofelvoll bl

m Butter, und wenn ed ein weniq angesogen hat, 1o
rubrt man dad Gewiegte davein, und (ARt ed weid it~
prens hernady gieft man-1 Glas Wein und qute Fletfcy-
Bl'll!_‘,r::”i:u‘il'ﬂ!l{ thut ©aly und cinen Iitvonenfdmits bnng,
und [afit diefed nody eine LWeile Fochen; Dann nimmt man
1 (E']tcrg.wl{*-_, 2 Xoffelvoll Senf und 1 Loffelvoll RNabn
u etie E_riﬂiu'f'::f{ rubrt die Sauce l[angfam daran, vich:
tet jic auf eie Platte an, legt die Karminaten darauf,
und giebt fie sur Tafel,

22. ©auce von Friiffeln.

- Man pust die Tviffeln rvedit fanber, fehalt fte aber
11;&;1*_5 haben gge vaube Haut, fo nimmt man warned
ﬂi‘iﬂiwr und em feined BViivftlein, und pust fie damit, {ie
mijfen gang jcwary ausfehens find die Truffeln frifch,
10 Jchneidet may fie in dine Scheiben, und Fodht fie n
rothem  Weine; damn [aft man Butter in einer NReine
sergebent, und [aft efliche feingewiegte Ghalotten davin
damypfen, gieft einige Loffelvoll Sus, die Lruffeln und fo
viel voi dem Sud derfelben daju, ald man braudyt, und
Iﬂ_'ﬁfﬁbif]t‘ﬁ ete gute halbe Stunde Focherr. TRl man
die @auce brauner haben, fo thut man 1 Loffelvoll ez
branuten Sucker bavan, und giebt fie su Cnten oder
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