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Waffer und Fleifdh sum Fevers it es gefocht , fo bindet man den
Sad auf, giefit den Reis oder Die Mudeln in cine Suppenihuiel,
und die Bribe dariber. Anuf viefe Art verichaft man fich in
cinet balben Stunde ¢ine foitbare Suppe,

Siun Fommen wir an die Sancen , Consommés, Kraftbriben,
Jus und Coulis, die DHauptiache der fransofifden Kiche , deren
eriter Grundfag ift, die Keaft und Quinteffens aus allen Fleifd.
avter it ichen s aud) by Sauptgewnry, die Reduction oder das
Cinfochen aller Braben, Saucen oder anderer Aufigen Sachen,
Dic sum Sochen der Speifen gedient haben. T werde miv
Mibe geben diefelbe faflich und deutiich su entwickeln.

Wir fangen mit unferer Marmite oder Suppenbafen an, uid
toerden die befte Ave seigen, wie fie den Srundiisen nach {oll ge-
braucht werden.

Groffe Saucen,

s

1. Die Marmite oder die grofe Fleifdhbriie.

Die Ninds-Bruft, das grofe Ricvenftiet, die Wadelvud, der
Gansfpifien und der untere THeil der Gand, find die finf frafs
tigfien und fchonften Stide die auf ciner Tafel ein guted Anfehen
baben 3 toenn diefe wohl gebunden find, damit fie fich aany erhals
ten s fo bangt man die Mavmite iber ein ftarfes Flammenferer , oder
it ¢8 ein anderer Hafen, fo giebt man fich Mitbe, daf ¢5 fo ges
fdhwind als moglich su Fochen anfingt, fchaumt ¢s dann wenn
ber Schaum eine Krufte bildet und bHebt ihn vein ab; gieht von
Jeit 3u Seit ein wenig faltes Waffer davan , weldes den Schaum
fieigen macht; Bat es ver{chume, fo hebt man die Marmite von
dem grofien Feuer bevab , frelt fie gang flach auf die heife Afche
und lagt fie an eciner Seite langfam fortfochen; thur bernach
verhaltnifmagia Sals, vothe Gelbriben , weife Riben , Jehery,
Loudy , etliche Smwicheln, wovon cine mit 4 oder 5 Naaelein qe-
fpickt , und etliche Kuoblauchsehen dagu; YAt diefes ¢twa 6
Stunden langfom fortfochen, nachdvem das Stiet Fleifch grof oder
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flein ift, und paffiet die Brihe puech cine Seeviette oder durch ein
feidenes Samis, Diefe Byiihe dient meiftens uber die Saucen 3u
gicfien , oder Die Entrées damit gusufesen und su fodyen.

2. Befondere Suppenbrithe.

Man thut in cine grofe Marmite ober in cinen andern Topf,
3 oder 4 Pfund Ochfenmaden oder fonft ein St 2 Kalbs-
{chentel, cin Stid Kalbficifdy, und 4 alte Pribhners gicfit nber
alles dieies 3 Antichttdffel voll Fleifchbrabe, aft eo auf cinet
flarfen Koble {dhwigen, bis ¢d eingefocht iff, doch gibt man adht,
baf ¢§ nicot anhange oder Forbe fbefornme, aber fchon ‘gelb fenes
vann gicht man Fleifthbrube aus der grofen Marimite darnber,
falst fie aber nicht mebr , thut dann etliche gele und weife Ruben,
Qellern , Knoblaudh, und Jwicbeln , wovon eine mit vier Mage-
Tein qefpicte ift, Dagn; man (ARt Diefe Brithe 3 oder 4 Stunden
Tangfam fochen, bis das Fleifch qut it paffirt dann die Brube
durch cine Serviette oder feidenes Tamid, Dicfe Brube fann 3u
allen Suppen gebraucht werden,

3. Gefundheits-Brithe,

$an thut in cinen erdencn Topf oder Hafen , 3 Pfund Ochien-
fchentel, 2 Pund Katbsichentel , cin Hubn und 2 Maaf Waffer,
[afit es geborig verfchaumen und falst es, alivann 5 ®elbruben
3 weific Ruben 4 ickeln , wovon cine mit 4 Nagelein gefpidt
ift, und cinen Lattichfopf, wotein man chwas Sovbelfraut nnd
Snoblauch thut, [afit ¢8 langfam fochen bis das Fleifch que i,
paffirt dann Die Brubhe durch cine Servicrte oder feidencsd Tamid,
Diefe Brabe dient befonders su leichten Kranfen-Suppen,

4+ Jus,

Man nimmt ctliche Stiuckdhen Spectharden , diinn und viers
ecigt gefchnitten, legt diefelben in eine grofic Cafferole, auf jede
cine halbe arofic miechel, die in der Rinde durchgefchnitten , auf
diefes 3 Pfund Ochfenfleifch , breit gefchnitten , 2 oder 3 Kalbs-
fchentel, 2 wilde Kaninchen, wenn man welche hat, nebi allen
Sleifch-Abichnitten , welche in der Kiche theild von Hamimels,
Kalb. und ‘Jit_nbﬁcifd) abfallen , auch Gelbriiben wud mwicheltt s
gichit2 Schopfiofiel voll Fleifchbrabe daviber, (gt folched auf cnem
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ftarfen Koblenfener gefchmwind fehwiken , bis die Bribe gang eins
fen, gefocht it und Glace 3icht, mindert alsdann dbas Koblenfeuer,
Daf fich die Glace gang fangfam bildet, faf fchwary fene, doch nicht
anbrenne, [afit fie dann 10 Minuten vom Fener ; ehe man die Brithe t
daviber gicft , af die Glace fraftiger werde, fllt man die Caffe- |
tole, Halb mit Waffer und balb mit Kleifchbribe , thut dann etliche
ganse Imwiebeln, cin qut garniertes Bouquet, Schalotien und
Snoblaudh, wenn nman ibn liebt, dazu, lakt ¢d noch 2 bis 3 Stun-
oen langfam fochen, und paffict ¢d alsdann duech ¢in Haarfich,

5. Blond de veau. (Ralbg-Jus.) |

Man verfabre auf dic nemliche At wie mit dem Jus, nur
Paf ‘man dic Glace nicht braun werden Taft, und daf man |
nichts ol Fleifchbedbe dasu nimmt, fie audh) nicht falzer, weil
fie fchon gefalzen ift.

6. Consommé, oder Kraftbrube.

MWan nimmt eine arofe Marmite ,worein man 8 oder 10 Pfund
Rindfleifch, 6 oder 8 alte Hubhner, verbaltnifmafia Kalbfeifch ,
entweder vom Schenfel odver vom Schlegel , unb cin gutes Stiet ges
vaucherten Schinken legt, fide diefe Marmite gang mit der Fleifch-
brithe aus der grofien Marmite auf, verfchaume es fo gefchmwind alg
moglich, gichit wahrend dem Schaumen von Jeit ju Jeit ein wenig
faltes Wafler dagy, das den Schaum fieigen madht; thut gelbe
und weife Ruben dagh , auch Jwicblen, davon eine mit Nagelein
qefpict, Laft ¢d auf dem Rond cines Rechauds, oder aud) an
cinem Herdfener allmaphlich Fochen , falzet es nicht weil die Fleifch-
brabe {chon gefalzen ift, und pafiivt dic Brube durch ¢ine Servictie
oder feidenes Tamis,

7. Wilvpret- Effeny.

Man nimmt das Fleifd) von 4 wilden Kaninchen ;. 4 alte Felo-
hubnet ; 2 oder 3 Kalbsfchentel , 2 Bfund Rindfeifch, thut diefes
in eine mittelmagige Mavmite , gieht ¢ine hatbe Maaf weifen Wein |
paruber und [A§t ¢8 dampfen , daf ¢s faft Glace werde ; fieht man,
bafi die Brabe gang eingetocht iff , fo giebt man acht , vaf eo feine ‘
Farbe befommey gicht alsdann Halb gute Fleifchbrihe und halb i
Consommé dartiber , dochnicht i viel , damit ¢s fraftiger werde, I
thut ju dicfem 8 Gelbriben , 1o Jwicheln, die eine mit vicy M. ‘
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gelein gefpicft, ein garnirted Bouquet, ¢tivas DBafilitum und
Onendel , verfchaumt ef und laft ¢ langfam Fochen. [t das
Sleifch aefocht, o pafiict man die Brihe duvdy cine Serviette npcr
feidenes Samis , falst ¢8 aber nicht su fark, weil die Fleifchbrube
fchon gefalzen ift.

8. Gemif-Effens.

Man nimmt 3 Bfund Rindfleifd in cinc Marmite , einen gnien
SKalbsichentel , cin altes Hubn, 30 bis 40 rothe Gelbraben , eben
{o viel weife Fnben , 6 Jellernitdcdc, 3 Lattichfiodle oder Endivien,
¢in Bouquet von Korbelfraut, Kimian, Lorbeer-Bldatrer und 4
SRaaelein , gickt uber alles diefes gute Fleifchbrabe , verichanmt
¢s und lagit ¢3 lanafam focben , paifivt alsdann dic Brube durch
¢ine feine Cerviette, damit fic bell, und frdftiger werde,
Wenn man diefe Efiens cinfochen 1agt, fo fann man aud) Giace
bavon zichen.

9. Glace von Kalbfleifd).

Diefe Glace wird anf die nemliche At subereitet , wie das Con-
sommé, nur daf man fiber befagtes Fleifch, wie beim Consomme,
gang gefochtes Consommeé  giet , andy alle Abfchnitte von
Gefurgel, fo wie die Halje, Magen , anch die Fofe daw
nimmt, aber nur fein Wildpret; A6t ¢ anf cinem farfen Feuer
gut cinfodjen, daf b ju Glace wird, und did genng, doch nicht
ju braun werde.

Dic Gemuf-Glace wird eben fo von der Gemuf-Chiens gesogen,
wie obige.

10. Glace de Cuisson, ober Glace, bdie ans der Briifhe
von Fricandeau gejogen, oder von fonft geFoditem
Sleifh, das in eciner Braife gefodt; wic and) von
braifirtem Seflrigel. '

Man gicht alle dicfe reinlich ab, paffive fic durdy eine Serviette
ober Tamis, fondert Das Fete davom ab, Iaft fic auf cimem
ftarfen Feuer que cinfocdben bis fie dic genug it um als Glace ge-
E:raud;t 3t werden , uud balt fie anf beifer Afdhe ant warms: it
fie ctma 3u ftarf gefalzen , fo nimmt mon ibr die Scharfe mit cinem
Cridden frifber Sutier,

i
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11. Haupt-Sauce oder Coulis.

Man nimmt den untern Theil von 4 oder 5 Kalbsganslein, meby
ober weniger , nachdem man Sauce braucht, legt fie in eine wobl
versinnte Cafferole, At fie auf cinem farfen Feuer fdyucl
vampfen, wifcht den Schaum den diefes neben in dev Cafjerole
sieht mit cinem Tuch reinlich ab, daf die Sance fchon - hell wird,
und gieit 2 grofic Schopfiofel voll qutes Consommé davuber s iff
foiches faft trocken cingefocht , fo fiicht man mic einem Mefer in
das Fleifch , um den Jus hevauszubringen , thut alsdann vie Caffe-
role auf ¢in gelinderes Feuer, damit das Fleifch und die Brube
gine fchone braune Glace sichen; wenn fich diefe Glace gebildet
bat, fo thut man die Cafferole vom Feuer, [AEt fic cine Bicrtels
flunde vuben , fale fic dann gang mit gueer Fleifcdhbribe, 5 bis
6 fchon rund qefchnittencn Gelbruben, eben fo vicl 3wicbeln,
wovom cine mit 5 Stdgelein gefvice, und Lage fie ctiva 2 Stunden
Iangfam fochen. TWabrend diefer Jeit nimme man den obern Theil
ber Kalbsganslein, thut fie in cine andere Caffevole , mic 5 Gelb-
riben, Swicheln, gicht 2 Schopflofiel voll Consommé daruber, fiellt
dicies auf ein frarfes Feuer, bis 8 s Glace wird; ficht man, daf
die ®Glace etwas braun iff, fo nimmt man dic Brube der erfievn,
aichit fic auf diefelbe, gicbt aber wobl acht , daf ¢8 auf eincin ge-
Linden Feuer langfom fortfoche; if Dicfes gefchehen , fo nimmt nan
Mehl , weldyes forgfalti und Tangfam gerdfet iff, rubre ¢d in
dic Cafferole mit den Kalbsganslein, doch darf ed feine Kidfe
acben , anch nicht 3u dicE oder ju dinn feyn , thue ein garnivees
Bouquet dajt, [afit folches am Rande eines Rechaudsd langfom
fochen , hebt den Schawm und das Fett , wie auch die Haut die fich
binten in der Cafferole bildet, genaw ab, wud nachdem ¢d 3 bis
4 Gtunden langfam gefocht, fo paffivt man die Sauce durch ein
Ctamine. ©8 gicht noch cine andere Avt: man [3ft nemlich
das Fleifch allein fochen, {o wic auch die Brihe mit dem gerofieren
Mebl, aber nur cine Stunde Lang, daf fie nicht ju dic und nicdt
3 dinn feye, veinige fie vom Fett und Schanm, und paffict fie
purcdh cin Etamine,

12. Andere braune Sauce die ofonomifder iff.

sEenn man feine gute Fleifchbrithe oder Consommé Hat, fo hifft
man fich fo: man nimmt nembich enwa 2 Pund troden RindAeifd),
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et fo viel Sarbficifch , anch Gefliqers, Halfe und Magen,
die fich in Gedeutenden Keichen immer finden , fent diefes mit jrey
grofien Schaumiofeln voll Brithe oder Waffer, auch verhalinifs
mafig Gelbruben nnd Jwicbeln anf ein frarfes Seuer , vag ed qui
danipft; wenn ¢d beim Ginfochen Bald Jus oder Glace giebt, fo laft
man ¢8 noch cin wenig tuben und die Glace auf einem gelinden
Feter fich bilden: man muf acht geben , daf diefe Glace eine
fchone Farbe babe und nicht verbrenne; wenn fie fich gut gebilder
bat, fo gickit man dic Cafferole voll Fleifchbrihe und Waffer, beydes
vermifcht, darttber , dann thitt mian cine qute Portion Schivammehen
Dagu, Gehalotten, cin fiarfes Bouquet vou Peteviilien, 3 Lovbeers
Blatter , 4 oder 5 Nagelein und Kimian: aft alles diefes gut
verfcbdumen , das Fett Hebt man vein ab, I3fit ¢ 3 St
den Fochen « und paffict alddann dén Jus oder die Brabe
duvch cine feine Sevvictte oder durch cin feidenes Sieb, viftet
Mebl fchon qelb , wic jum Coulis und [Aft ¢8, wenn es wobl vers
mengt i, nod) cine ' Stunde langfam fodjen, Wenn man ¢ mit
LWaffer Focht, fo muf man es falsen , focht man ¢ aber mit Fleifcho
befibe , fo ift dicfes wundtbig,

13. Grofe fpanifde Sauce.

Man nimmt 2 Kalbsganslein, cinen Fafanen, 4 alte Feldbubnery
ctioa ein Piund gevducherien gany magern Schinfen , 6 qrofie
®clbruben, cben fo viel Jmicbeln, wovon eine mit Ragelein gefpict
thut diefes in cine Cafierole, gicfit cinen Schoppen Consommé
und eine Flafthe Madera oder andern guten alten weiffen Wein
Daruber, feist diefes Anfangs auf ein farfes Fener bis es eingefocht
ift , faubert das inneve der Cafferole von Ieit su Beit, daf weder
Sdhaum noch Fett anbange; wenn fich bic Glace qebilder bat, dies
fobald fie etwas dick wird, anf cinem gelinden Feuer fochen muf,
fo 1afit man diefelbe etwa 1o Minuten ruben , damit bernach die
Glace qut losache; da man indefien den untern Theil der Gangs
Tein verdampit bat, wie bey dey grofien Sanee, uud fie mit Brihe
gefoht s Die bernach angewender wird um die evfie Cafferole aufsus
fullen, fo thut man in eben dev Menge gerdtetes Mebl dagn ; wie
an die grofe Sauce, cin gut garnirtes Bouquet, anch ecinen
ihc;[ demnnnc_lmj s Lafit felbiges am Nand eines Rechauds qan;
hu.m‘;i_u fochen , fehaumt ¢g gut und 146t ¢5 3 Stunden fortfochen
auch it su beobaciten ; daf es mweder i dick noch su donn, nicht
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i braun wnd bell fene ;s wenn diefes alles qut gefocdt ift, fo wird
es dureh ein Cramine paffivt, wie die vovigen,

14. Ocfonomifde fpanifde Sauce.

Man nimmt obngefaby 2 Prund Kalbfleifch , etwa ein Halbes
PBrund geraucherten magern Schinfen , {chneidet viefes alles wiurs
felformig, cinen guten Theil Gelbriben, cben fo gefchnitten,
viele fleine Jwicheln , Schalotten, paffict folches auf einem
fiatfen Femer in etwa einem balben Pfund feinem Baumdbhl;
went diefes gut paffice und febr beif ift, fo gicit man cine Flafche
guren weifen Wein daruber , und fillt die Safferole mit Coulis
oder Haupt-Sauce anf, [aft ¥ ctwa 2 Stunden am Roud
eines Rechauds Langfam fochen , fehaumt ¢s , Hebt das Fett und
Die Haut, die ¢s bildet, rein ab, und paffet ¢8 durch ein Cramine,

15. Sauce velouté, oder weife Coulis, obder aud
Sauce tournée.

Man nimmt 2 big 3 Untertheile von Kalbsganslein , 2 alte
Subner, 5 oder 6 Gelbritben, chen fo viel Rmicheln, wovon
eie mit 4 Nagelein gefpicte, thut diefes anf ein farfes Feuers
mit cinem Scopflofel voll Consommé , [afit ¢3 ctwa 2 Stun-
den gut dampfen , daf es aber nicht fchdume, veinigt auch das
innere der Cafferole mit cinem Stid Leinwand , damit die Sauce
nicht tribe wird; wenn das Fleifch qut gedampft und im Kochen
Blafen wirft, fo fullt man dic Cafferole mit qutem  weificn
Consommé ; dannt muf man ¢ vein {chanmen , fellt ¢ an den
Rand ¢ies Rechauds und [afit o3 genng fochens rubre alsdann
feines Mebl darein, daf es nicht s dick floch 31 dunn wird,
thut eine qute Portion Schwdammehen, die man juvor mit Waffer
und Sitvonenfaft gewafchent hat, uad cin qut garniertes Bouquet
dagu, [afit diefes mit einander fochen ; die Haut und das Fett,
welches die Sance sicht, muf wohl ﬂ“gl.f)vlﬂ.ll werden , und paffivt
5 durch ¢in i.hm"m

16. Andere Are Veloutd.

MWan nimme Abichnitte you Katbfeifch ) was ¢s anch feyn mag,
3 bis 4 Bfund, wie anch die Refte von Sefiigel Halfe, Wigen
und Fufie , fehueidet das Kaldfeifch wurfelfdrmig, wie auch die
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Gelbriibern, cin Halbes Bfund magern Schinken, mit eitier guten
Anjah! Schalotten , und Schwammcyen, wenn man Baben Fann,
pafiict diefes alles in quter Butter , firenct alsdann fo viel feined
SWeifmehl dagit , daf ¢ faucenartig wird , fullt dic Cafferole mit
Fleifchbribe oder weifem Consommé auf, dreht fie auf bem
Geuer herum bis fie focht, thut alsdann ein woblgarnirtes Bou-
quet bavai, ftellt fic an den Kand eines Rechauds , bebt alle Haut
und Fett davon ab, gieht auch acht daf fie fchon weif bleibe; bat
fic dann 2 bis 3 Stunden gefocht, fo pafiirt man fic durch cin
Ctamine,
17. Geroffetes Mehl ju Saucen.
2

Es erfordert viel Nufmerffamfeit, damit dag Mebl , weldyes
s den Saucen gebraudht wird, gut geroftet feye: man nimme
sut cinem Pfund Butter ein Mefel feines Weifmehl, und laft ¢s
fehnell {chmetzen, rie wenn ¢d 3u Pappe diencn follte, i ¢f oid
getug, {0 ftelle man es auf ein gany gelinded Feuer oder auf beife
Afche , Lafit 8 2 Stunden langfam rofien, doch immer gleichartig,
giebt audy acht , daf folches {dhon gelb-braun werde und nicht su
viel Garbe befomme. Das alte Weigenmehl iff dad bejte; Rogaens
mebl tangt niche dagu. Dics braucht man alédann ju allen bray-
e Saneen,

»

18. Weifmehl ju weifen Saucen.

Man wimmt in nemlicher Menge Mebl und Butter , wic jum ges
dfteten , das Feuer darf aber nicht ftarf feyn 5 man vithet ¢6 herum
bis es geichmolsen it auch barf es feine Farbe befommens f¢
weifice 8 it , deffo beffer ift 8 su Sanicen ju gebranchen,

19, Aspic, oder feine GSallerte, fowohl fitr erfie Tradt,
als aud) warm als Sauce u ferviren.

Man nimmt in cine mittelmagige Marmite cinen farfen Kalbs
fdyentel, mit cinem guten Stid Rindfieifd) , vom hintern Biers
tel, cin Stuct gerandherten Schinfen , cin altes HSuhn, 2 oder 3
Kalbsfufe , die man vorher brnbt, oder ctliche qut abgefcharre
Sypectichmarten, und fest fic sm Fewer , gicht etwa 3 Schoppen
ober auch eine Maaf qute Fleifchbritbe daran, mit dey man
b dampfen 146t Bis ¢8 gang anfgetrodner, doch nicht braun wird
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fullt cé mit Fleifchbrube anf, verfchdume ¢s genan, thut alsdann
eitn wobhlgarnirtes Bounquet ot Peterfilien, Lorbecrblatter, Kimian,
3 ®¢lbriben, 3 3mwicbeln, wovon eine mit vier Nagelein ge
foicet, und etmas Knoblaudh daju; diefes [aft man fichen Stunden
Tangfam fochen, wie cine Kraftbrube,

St die Brube etwas fchwach, fo fann man ctwa drey Stunden
bernadh eine Flafche guten alten weifen Wein mitfochen Taffen ,
auch muf fie verbaltnifmagia gefalzen feyn, It dicfelbe gefocht,
fo [agt man fie durch ein Haarfieh laufen und erfalten , um 3
feben ob fie fteif oder farf genug wird, Mm fie 3u lantern oder
bell 3u machen, 1wirft man vier Eyer , fammt den Schaalen , in
cine Cafferole, und cine flarfe Puife gerafpeltes Hirichhorn, zer-
fchlagt ¢8 wobl unter cinander, Mt den Saft von 2 Sitronen
dagu, cinen oder swen Loffel voll guten Gliragon - Eifig, rubre
dicfe @atleree auf einem febr farfen Soblenfeuer , mit einem Yn-
richtlofiel oder mit eimem Fleinen Befen immer berum , bis fie su
ficdens anfingt, fielle fic dann an das G des Koblenfeners , deckt
fic gut su, thut cbenfalls feurige Kobien auf den Deckel, Lifit fie
etiwa 20 Minuten lang fieden , bis die Cyer gefchicden nnd die
Brube {hon bell ift; dann bindet man eine Servictte auf die vier
Fufc eines umgefirnten Stubls , und At diefelbe langfam durch
loufen; wird fie beym Critenmal nicht bell genug , fo wicderholt
man ¢ gutm weitenmal; ehe man fie aber hell macht, muf vas Fett
rein davon abgeboben werden.

Auf Abuliche Aet Faun man in ciner bivgerlichen Haushaltung
Sdmwein-Oallerte gubereiten , die man aus den Obren, Fufen,
uttd dem ausgebeinten Kopf cines Schweines jichen fann, und
Die man auf dic nemliche Weife bell macht. Ben arofen Tifchen
ferviet man folche fur evite Tracht benm erfien Service; may
bevient fich nemlich cines fir Entrées verfertigten Becens
weldhes man auf Cis fiellt, giehit dann fechs Linien did Sal
leete binein, laft fic evfalten, versiert fic dann mit gefochten
Seuffeln, barrgefottenen Coern und Krebs{chmwangen , fchneidet
diefes alled vund ober cdfigt, damit es gut abitucht, auch ctwas
fein gesupfte Peterfilien, welche cinen Steauf oder fonitige Fie
quren bilden, thut dann ing ubrige des Bedens eine Linie dic
Gallerte, nebit Fleifeh von gebratewen Hubner - Briftlein oder
Poularden , Capaunen , Welfhhabnen, Kalbsrictlein gefochte
Gansleber , Kirebs, Salmlinge, dvas Fleifch von falten Forellen
ober Hechten 5 dabey it wobl acht gu geben, dag das Beden gut
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angefille ift , damit fich die Gallerte beym Himftiesen nicht ypalte,
auch ftarf genug feve fich s balten s im Angenblict wo man fie fers
witt , taucht man bas Becken in cin Gefaf mit (ouem Waffer; doch
gibt man wob! acht, dof fich Fein Waffer darein mifche und nichid
HUnreines dasu fomme,

Man ot auf dbnliche e, in gang Fleinen Beden, jum
smeiten Service, Cyer in Odfenaugen auftragen , oder anch
fieine Aspic, wie die grofien gesiert; diefes nimmt fich befonbders
Dbey Soupés oder Soirées gut aus.

20, Hollandifhe Sauce.

Man thut in eine Caffevolewein Biertelpfund Butter gien
Qoffer voll MebT, 3wey robe Coerdotter , verEndtet ¢f qut untes
citander , mit dem Saft von 2 Sitronen, Saly, grobem Pfefer und
¢in balbes Glas frifhes Waffer ; wenn man fie bald auftragen il
fo febt man fic aufs Feuer, vubrt fie herum , daf fic nicht gevinnes
die Sauce muf ctwas dick feyn, damit dic Speifen wozu man fie
gebraudyen il , wobl gedeckt werden, es mogen Fifche, Gemiifie
oder andere Speifen fenn.

21, Deutfhe Sance.

Man nimmt verarbeitcte und subereitete Velouté, thut 2 oder
3 vobe Eperdotter binein, nachdem man mehe oder weniger Sauce
baben will, vermengt ¢8 wohl unter¢inander mit cinem Studs
chen DButter , fo qof wie cin halbes Eyy die Sauce vihrt
man immer bevum; ift die Butter gefchmolzen, fo paffivt man fie
durch ein Ctantine , daf man fein Hautlein oder Saamen vom
G darin finde , bAlt fie auf beifer Afdhe warm und fervive fie
pann. Hat man feine Velouté, fo nimmt man verhalenifmagio
Satbfieifch, das man wurfliche fchueidet, mit etwas Sdinfeny
Gelbriben, Jwicheln und Schalotten , vervubrt diefes mit Mebls
ii¢ die Velouté, gicfit dann die Brihe oder Consommé darnber s
[afit ¢s gut mit cinander fochen, paffier fic durch cin Ctamine wud
verbrauche fie.

22, Jndianifde Sauce.

' Man thut in cine Cafferole ein Stiddhen Butter, in der Grofe
¢ines Holben Ened, 3 Stuckhen fpanifchen Bfefer, cinen Fingerbut
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poll indianifchen Safvan oder terra merita, und Mt die Buiter
fchmelsen 5 nimme dann 4 Anvichtldfel voll gute Consommé oder
fouftige fraftige Driabe, LAt diefes mit cinander cinfochen, vers _
fchanmt ed , hebt Daut und Feet vein davon ab , thut fie alddansn i
in eine andere Cafferole , und bailt fie auf heifer Afche qut warms |
wenn man fie auftragen will, fo thut man ein Stuckchen Butter in
der Grofe eines Gued davan und verarbeitet fic: man fann auch
¢ine Liaison von 3ivey Eperdotter und Jiteoneniaft dazu thuu, und
alsdann fervirt man fie.
23. Grimaud- Sauce.

@iche oben portugicfifhe Sance. 3u diecfer Sance reibt man
etwas Musfarnug , 3 Studchen fpanifchen Pfeffer , den man wohl ;
verdeucfr, und cinen Fingerbut voll indiani{chen Safran , den man '
dagu thut wenn man fie bald aufreagt.  Sie it su vielen Syeifen
st gebraudhen,

24, Sardellen - Butter - Sauce.

Man nimme qute ¢ingefochte anifche Sauce, in die man fm
NugenblicE wo man fic auftragen will , Sardelign-Dutter thut, in
der Grofie eines balben Eyes, und Jitronenfaft welcher der Butter
di¢ Schdrfe nimmt; indem man die Butter bincin thut, muf
man die Sauce immer  berum rubren und verarbeiten , damit
¢f gut durdjeinander fomme. (Siche Savdellen-Butter.)

Wenn man feine gesogene fpanifde Sauce hat, fo fann man
etivas Mebl vofien, wie fur obige Saucen; man macht auch abu-
liche Saucen mit magever Brube fur Fafenfoeifen.

25, Knoblaud - Bucter- Sauce.

Man nimmt ¢ine siemliche Menge Veloutd, die man fir die
Speife brauchen will , und ein Studchen Knoblanch-Butter in dex
@rofie ciner batben Nuf, rubre fie in der Sauce berum , thut
¢in Datbes €y grof frifdhe Bucter dagu um fie mavkichter u madyen ;
bat man Feine gemadite Velouté pder fpanifche Sauce , fo nimmt
man weifies oder geroftetes Mehl, wie man fie wei§ oder braun
brauchen will; diefe Sance fann anch s Fofienfpeifen gebraud |
werden,  (Siche Knoblanch-Butter,)

26. Rrebs-Burrer- Sauce.

Man nimme gut verarbeitete Velouté s thut im Augenblid da '
man e¢ auftragen will, gvof wie cin Sy, Krebsbutter dagu, docdrmuf |
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Die Sance qut wari feyn s damit die Butter {Dmelst it fie nidht
roth genug s fo nimmt man noch etwas Keebsbutter : diefe Sauce
foun audh ju Faftenfoeifen dienct, Man Fann auch Krebsbutter
e Liaison von fricaffiveen Syeifen thuny auch iff fie bey weifien
Gifchfancen angenchm. (Siche Krebs-Butter.)

27. Sauce von Wildpret.Effen.

Man nimme entweder etfiche alte Feldbubner oder wilde Koo
ninchen , nachdem man Sauce machen will , mit etlichen Gelbs
ruben , Bwichen und Nagelein, paffice diefes in Butter , gieft
cine Flafche guten TWein davan, Tafe e dampfen bis s faft Glace
giebt, gieft Dann Wildpret- Effens, wenn man bat, ober fonfige
Sauce von  Wildpret , ober gutes Consommé dazu, auch ein
gut garnicted Bouquet , [afit fie etliche Stunbden fochen, paffivt die
Brube durch eine Serviette, bedient fich diefer Braube , um folde
mit 6 Anrichtloficl voll fpanifcher Sauce oder Coulis gut ju vers
{chanmen und pafiict fie durch cin Cramine, Um fie dfonomifcher
s machen fann man aud) Hafenflieifch und andere Stircke von
Wildpret , fo wie Reb oder Wildichwein, dazu nehmen , vdftet
Weifimeh! dasu, benimme fich dabey, wie fchon gefagt, und ferviet fie.

28. Sauce tomate, oder pommes d’amour.

Man nimmt 15 bis 20 tomates oder pommes d’amour,
fcbneidet jeden in vier Theile, thut ficin cine Caferole mit cigem
Biertelpfund frifdyer DButrer, Saly, Pfefer , verhaltnifmafig
Sleifchbritbe , und 4 oder 5 linglicht gefchmittene Swicheln,
Tafit diefes gut mit cinander cinfochen, daf ¢§ Purde bildet, und
paffiet ¢5 durch cin Cramine; Hat man Velouté, fo thist man
etliche offel voll dagu, wo nicht, fo nimmt man cimwas TWeife
mebl, wie 3u andern Saucerts man fang fic als Purde unter Frie
candeau und anbdere Fleifdfpeifen ferviven , und als Sauce etvas
dinner unter Fifche und verichiedene Gemfe.

Die Fraliener bereiten fie auf die nembiche et , thin aber
etmad Jimmet, indianifhen Safran oder terra merifa, auch etmad
fpanifchen Pfeffer dasu, um fie feharfer su machen,

29. Trniffel - Sauce.

Man nimmt vier oder finf Trufeln, dic vorher qut gemafchen
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und geburftet worden, bact fie vein, paffict fie entweder in feiner
Butter oder Baumohl, diefes bingt vom Gefchmact ab, giefit 3
ober 5 Anvichiloffel voll Velouté , und einendAnrichtldfel yoll Con-
sommé dazu; Lafit fie auf cinem gelinden Feuer cine Viertelfunde
langfom fochen, bebt et und Schaum davon ab, thut fie in
eine andere Cafferole » und balt fie auf beifer Afche warm, bis sum
Auftragen s hat man feine Velouté, fo nimmt man weifies oder qe.
roftetes Mebl und Brihe oder Fond , worin dos Ragout gefocht
WOrden, waryt ¢f gut und fervivt ¢ dann,

Jo. Sauce Ravigote hachée.

Man backt ein wenig Korbelfraut febr fein, grine Swicheln,
Schnittlanch, Pimpernell und Eivagon ; das leste muf dominiren;
ift diefes alles gebackt, fo nimmt man Velouté pder Sauce tour-
née 5 bis 6 Anvichilofel voll , 2 GHloffel voll feinen Eitragonesfia,
auch ctwas groben Pleffer, ein Studdhen Butter, in der Grofe
¢iied balben Cyes, das man im Nugenblic des Auftragens
dazu thut,

31. Béchamel, oder Rahm . Sauce,

Man nimmt acht grofe ShopfdFel voll Velouté, davont jeder
einen Schoppent oder drey Ticeteld - Schopyen halt, mic 3 Lofel
voll fiarfem Consommé, 1aft diefes auf einem flavfen Geuer
auf 5 Loffel voll einfochen , thut dann anderthald Maaf guiten fHfen
Milchrabm dagu, der auf die Halfte eingefohit feyn muf: man
muf foldyes im Cinfochen immer anf dem Feuer bernm vibren
daf ¢8 nicht anbdnge oder Scharve giche. St bendes eingefocht, fo
mifchet man es mit einander , vitbrt ¢s noch 3 BVietelfunden auf
cinem fiarfen Feuner berum, daf e su Sance wird, und paffics
¢ durd) ein Cramine ; die Sauce foll {chon bellgeld feyn, und ju
diefem Gebrauch muf die Velouté auch {chon weif feyn,

32. Petite Béchamel.

Man nimmt ein Pfund Kalbfeifdh, ein Pfund magern Schinfen,
und etliche Gelbetiben; alles diefes fhneidet man in Wiiefel , thut
¢d i eine Cafferole mit einem halben Prund frifder Butter , pafiive
5 auf cinem guten Feuer, vubrt ed aber beftandig, daf ¢s Feine
Javbe betomme, thut 6 oder mebr CHIGFL voll gutes meifies Mebl

BADISCHE

Baden-Wiirtternberg



B' BADISCHE
¢ LANDESBIBLIOTHEK

¢tliche fleine Swicheln o cin gut garnivtes Bouquet, und etwad
Bafilifum dagu; man muf diefes alles herum t@hren bis Das
Mebl qut mit der Butter vermengt it/ giefit Dann cine C.Dt}mﬁ
qute fufie Mildh oder auc) guten Stabm daruber, hernach rubre
man fic anf einem frarfen Fener immer Herum , DA fie wicht an-
bange , und 1afe fie anderthard Stunden focheny follte fic ctiva
i dicE werden , fo gieht man Sleifchbriibe oder Waffer daran ; gielt
aber acht, daf fie nicht su gefalzen i, wegen dem Schinfen, dodh
muf fie pappenartig feyn 5 dann pafiivt man fie ourch cin Etaming,

33. NRomifdhe Sauce.

Man nimmt cin Biund Kolbeifd , cin Halb BVfund magern
Sdinfen , {dhneider diefes wirfelformig, 2 bis 3 Schenfel von
eitiem altenn Hubn, 4 ober 5 Gelbriben, e¢ben fo viel gange
Suicheln wnd NRdgelein, cin gut garnivtes Bouquet mit ¢tad
Bafitifunt , ein halbes Prund feine Butter, pafive ¢s auf einem
ftarfen Fewer , daf ¢ fait braun werde; man [aft s Ddiefemt
Behuf 12 Ener hart fieden , vou welchen man das Weifie weatbut,
sevitoft das gelbe in einem Morfer und thut ef in die Cafferole su
dem pafficten Fleifch , verviibre ¢8 mit einander, fept es aber
erft st Fener wenn eg begofen, gicft dann cine halbe Maaf
fifien Mildhrabm langfam davan, veveubre ¢8 qut, damit ¢
feine KIdfie giebt 3 menn alles wobl vervubhre iff, fo [aft man ¢8
attf cinem flavfen Feuer gefchwind fochens man muf. ed abee
immer hevum vubren bis es focht s {elbf noch menn ¢8 {chon Eodht;
ift fie au dic, fo thut man mehr Milch ober Rabhm dasu, Bebt
die Haut und das Fett daven ab, paffict fic durch cin Caming
und gebrauche fic bernach su. den Speifen.

34. Jtalienifdhe Sauce.

Man nimmt in cine Caffevole einen CHloFel voll fein gehackte
Peterfilicn , cben fo viel gebadte Schwammeen, und halb fo viel
Sdhalotten, cinen Schoppen weifien Wein , und cin Stuckchen
PButter, in der Grdfe cined Eyes . [AFt diefes einfochen big ¢f
gang teocten ifts dann gieft man 2 Schopfdfel voll Velouté: und
cinen Schopfloffel voll Consommé darttber , und I4fE ep auf
cinett farfen Feucr cinfochen s Wenn fie dann faucenartiq ift 5 10
gebraucht man fic,
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