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117, Roftbraten geddmpft, auf deutjdhe Aet.

Der in dem vorhergehenden Artifel jugejdunittene, ges
{dylagene und mit Spectjchnitten durdhgesogene: Roftbraten
wird am Noft gebraten (Art. 110), dann in eine Raine
eingeridytet, mit weifem Weine und etwasd Rahm begofjen.
3u Gnbde der Operation wird etwas braune Sof hingu ges
than, und vollendd weidy geddmpft. L1 ,

Diritter AOTHRitE

Bon den Sofien (Sauces) ober Tunfen,

118. Ueber Die Sofen im Algemeinen.

@ie wefentlidyften Beftandtheile -einer. Sof oder
Tunke find Mebl und Bribe; da aber die Bermengung dies
fer bepden Stoffe ohne Mittelfdrper cinen unjhymadhaften
Papp oder Kleifter geben wiirde, fo muf man forgjam alled
anwenden, um den Unterjdyied ywifdhen einer {dymacthaften
Tunfe und einem Kleifter moglichft -bervor ju heben. €8
wiirde und gu weit filbren , wenn wir die demijdhen Uefachen
angeben wollten, Ddie bier im Spiele jind , und o wollen
wir gleidy ju der Bereitung felbft dbergehen, in der Hoff-
nung , man werde uné Glauben bepmefjen , obne daf wir
néthig hatten, die oft weitldufigen Urfachen angugeben. ...

119. Wkeige Sof- e

Man erhipt adt Loth Sdmaly, Butter, oder fonft
veined Fett, das reine Schmaly ift jedody das vorgiglidfie;
man gibt fo viel Mebl in dasfelbe, bis 8 einen leid)t bewege
lidhen oder halb flitfjigen Teig gibt; Ddiefer wird nun vedt
langfam unter oft wiederhohltem Umrithren fo lange geroftet,
bis er eine lichtgelbe Farbe annimmt; nun nimmt man, fos
cdpende Brithe (Avt. 1), und vibrt mit Dderfelben  Ddie
Ginbrenne (das gerdftete Mehl) nad) und nady zu. einer
dlinnflufjigen Soff, dié man vou ¢iner Seite rubig fodyen
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1t ; ' Wahiend: des Kodens' wicd diefelbe it einigen Scnite

ten gelben RNiiben, cinigen Sehnitten Peterfilienmwurgel , ein

Paar: Lotherbldttern und einigen Scdyampignon, und wenn

ediaudh) mur Deven Schalen: maren, belegt. . E§ wird damn

vou Jeit ju Jeit das. anfgeftiegene Fett und die fich gebils
defe Haut abgenommen, - Diefes Kodyen foll ey Stunden
lang Dauern, bdamit dad Feft: auffteiger, . und: der eigents
lide Gefdhmad der Tunfe i) bilden Fonne, wovon man fidy
durd) mieberbub[tgee Berfuchen leidht ibergeugen fann. Gin
weniger langes. Kod) lirde der Soff nidht  einmahl den

!meb?gefcbmd& bén‘ei)r?i\hf oy Y

Diefe Soff wird nun nach dem in der Folge angejeig-
ten Bedarf verbraucht, oder in einen reinen Topf gefeihet und
aufbewabrt,

SRR Y 90) Braume Sof.

Tt Die i dem vorhergehenden Artifel vorgeseidinete Gin-
Brerfuer wird b5 gurdunfelbraunen Farbe gerofret , und
Daniv: wiie der bramnen Kalbsbrithe (Art. 3) jur Tunfe' ab-
geriihet ) die dibrige Behandlung bleibt jedod) der Vot
Pergehenden' gleid).  Durd) das langer fortgefeste Noften
ift der Gefdymact abgedndert, und fiir die: braunen Sofon
‘Heet ".:",-,"V ] T ! i ] { ‘
!;:.%ariwbat aber ‘nid)t immer broune Kalbsbrithe gur
$aud, um einige Efloffel voll braume Tunfe Ju bereiten. 'Jn
Diefem Falle muf man fidh fhon mit der gerwohnlidyen Briife
behelfen und das Vraunfdrben durd) fdywargen Juder bes
werfftelligen. 3u Ddiefem Endywede fept man ecin Loth

- Buder mit einem EHloffel voll Waffer in einem Rainel
‘uber die Gluth, und lagt denfelben vollforimen fdwary wer-
dén 5 bann wird e8 mit adyt Loffeln voll lauwarmen IWaffer
aufgeloft, umd in einem Flafhchen aufbewabrt. ' Ginige
Zropfen diefer gefdymadilofen Fliffigheit find im Stande, einer
unanfebnlichen Tunfe die {dhonfte Farbe ju geben, und nidit
gering ift fold) ein Bortheil, weil die gefdllige Farbe im
Bereidy der KodyPunft ju jenen geheimen Wirfungen gehort,

. die wiv wob! fiiblen, von denen wir uns aber feine trfache an-
gugeben wiffen. R
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Uebrigens ift s Feinesweges nothwendig, immer diefelbe
Menge Tuafe ju bereiten; denu oft werden nur. einige Lof:
fel voll gebraudyt, wosu oft nur cin Kaffeelofel voll Mebl hin
reicht; allein das tange Kodhen und Abfeiten 1 unerlaflich
nothwendig , o wie das forgfame Abribhren bey der Beveir
tung Derfelben, um feine Kmpdhen. u erhalten und dad
reinliche Seiben nadh Beendigung des Kochens; Denn eine
Sof foll tmmer rein fepn, weun Eé anfprechen foll.

121. Sardellen - Sop.

3u diefer Sofi; die gewohnlich als Begleiterin des
Rindfleifhes erfchemnt, werden wier {dhone, rein gewajchene
Sardellen feitt geftofien, mit einem ERLoffel voll Effig fein
abgeriihet, und i cinet Sehale voll brauner Tunte (Art.
120) aufgetodht, und dann durdygefeihet, vem Sleifdye beys

efeif. Bl
! fB(!_Eé gibt jedod) Perfoncir, weldhe die Satbdellen gern
unter ihren Jdhnen fithlen , fiir foldye wiiffen die Sardellen
nad) dem Reinigen und Spalten, wodurd) die Mittelgrathe
befeitiget werden Eann, flein gehackt und der Tunke depgefept
werden, :
122. Kaperii - Sop. |

Die Kapern-Sof entfeht,  wenn man, einen Ef-
[6fFel voll Kapern mit zoey GflofFeln voll Efjig auffodt,
dann mit einer Sdale volb brauner Tunfe (Art: 120) vers
mengt, wnd das Gange nody eir IMabl anftodyen L.

195 Pieffer-Sop.”
Bur Pfeffer - Sof werden vier Ghlofel voll Wein-
effig auf die HAlfte eingefocyt, dann mit einem balben
Raffeelofel ol groblidy iiberfrofenen weiffen Pleffer und
einer Schale Tunfe vermengt, gehorig gefalyen wud an-
geridytet.
‘ 124 Gurfen-Sof: s A8
Die Gurfens Sof entftehet, twenir man der vor-
hergebenden Pfeffer- Sof einige” EHIOFel voll. dimiblat-
4% '
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tlcrig gefdnittene Effiggurfen bepfest, und felbe nod) eine
Fleine Weile verfodyen 1aft.

125. Sdhampignon- oder Sdhwammen - Sof.

. Bu biefer Soff werden vier bis fechs Schampignon
Flein gefdnitten, mit einem Eleinen Stitddyen Butter eine
fleine Weile gerdftet, Dann mit eciner Sdele voll von der
braunen Tunfe begoffen (Art. 120), und mit einander auf-
gefodyt, gebdrig gefalzen und angeridytet,

126. Stalienijde oder gehdcfelte Sof.

Bur italienijhen ©Sof fommen jwep ERlofel voll
fein gefdnittene Sdhampignon, naddem Ddiefe mit einem
Stidden Butter gervftet find, fommen eben fo viel Flein ge-
fchnittene Efjiggurfen, efwas fein gefdynittener Bertram und
Kerbelfraut, diefes wird mit gwen EHlofel voll Efjig verfodht,
und dann mit einer Sdhale voll brauner Tunfe vermeng.

127. Swiebel - Sof.

Bur Jwicbel - Soff wird eine mittelgrofe abgefchdite
3wiebel Flein gefdnitten, mit etwas Sdymaly rothlid)-
gelb gerdftet, das Sdymaly dann abgefeibet und diber die
Swiebel ¢ine Schale voll brauner Tunke gegoffen.

128. Warme Senf- oder Robert - Sof.

Die warme Senf- oder Robert- Sof entfteht dann,
wenn man i die vorhergehende Jwiebel s Sofi zwep Eflof-
fel voll frangofijhen Senf bepmengt, Ddiefelbe aber nicht
mebr fochen laft. Gine Juthat von Limonifaft odber ver:
todytem Effig andert den Gejhmad febr vortheilhaft.

Das gehorige Salzen wird vorausgefest.

129. Saure Sof.

Die faure Sof unterfdyeidet fich von der Pfeffer - Sof
(Art. 123) durd) einen groferen Sehalt von Effigidure
aber eine geringere Gabe yon Pfefer.

™~ :
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130. Citronen - Sof.

Diefe Soff, die vorgiiglich yum Rindfleifd) aufgefenst
wird, pflegt auf eigene Weife bereitet ju werben. Man ros
ftet namlidy drep GHI6fFel voll feine braune Semmelbrofel mit
einem Stiuddyen Butter, ndfit fic mit etwas Briihe, und 1G{t
fie verfodpen. LWenn diefes ecine Tunfe bildet, fo wird ein
balber Cfloffel voll fein fiftlich gefdynittene Citronenfdhale
bingu getham, und ¢é wird nod) fortgefodyt, bis die Scha»
len efwas weid) geworden find. Nun wird die Soff ge-
falzent, mit dem Safte einer Citrone gefduert , und aufgetifdt.

131. Bertram - Sof.

Bu diefer Sof wird eine Schale voll Brithe (At 1)
bis gur Halfte eingefodbt, dann mit einer halben Sdhale
voll brauner Tunfe vermengt, und nody ein Mabl aufgefodht ;
nun wird dem Gangen ein ERIoffel voll fein gefdnittene Bere
trambldtter (Dragun) nebft dem Safte einer halben Gi-
trone bepgegeben. Diefes jum Nindfleijd), Ju dem Ginges
madhten pflegt man die Bertrambldtter auf gefpite Fleine
Bierede ju fdhneiden, und in Salywaffer etwas abjufodyen,
dann mit einer Schale wvoll ftarfer Fleifdygallerte (Art. 9)
ju vermengen,

152. Paradiesdpfel - Sof.

Man wablt gany gereifte Paradiesdpfel.  Diefe werden
von einander gefpalten, und der Same fammt der haufigen
Sliiffigfeit, devenfie voll {ind, ausgepreft. Die 1ibrig bleibens
den &dyalen, bepldufig ein halbe8 Seidel, werden mit
einem epEleinen Stiiddyen Butter weid) gediinftet; man plegt
durd) die Bepgabe von ein Paar Schalotten und einem Lor-
berblatt ibren Gefdymad ju erboben, Nun werden fie durd)
ein Haarfieb gefdhlagen, mit einer halben Sdhale weifer Tunfe
A(Art. 119) gendfit und aufgefodyt, endlid) mit dem gebhorie
gen Saly, etmas weiffem Pfeffer und dem Safte von eis
ner Limonie gemwiiryt, :

135. Ganre Rabhm - Sof. ,
8 werden jwey GHISFel voll Weineffig diber zwey
Corberbldtter und jwep Sehalotten jur Hdlfte eingefodyt ;
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biegu Fommt nun eine halbe Sehale brauner Tunfe (Art.
120) und cine halbe Schale faurer Nahm; diefed wird mit
sebtanntem Juder (m Art. 120 entbalten) geborig gefdrdt,
und eine halbe Stunde lang gefodht, endlidy veinlid) gefeibet
und nacl) ‘llngabe gebraudt.

1514. .R‘altzr Kreen (Meervettig).

(S:lm gewshnliche Bepgabe jum Rindfleifdy ift der Falte
ﬁwn, eie Der woblfeilften und angenebm reigendffen Tun=
fen; weldye Qualitdt jeboch nur von der Wab! des: Kreens
felbft abbdngt. * Der Kreen wird ju diefem Bebufe von der
&ufieren gelbbtaunen Sdyale durd)s Schaben befrept, dann
fein gerieben, und mit Fochendem QBa(fer uberqoﬁen, um
defen Sihrfe, weldye bedeutend ift, einiger Mafen 3u
mildern ; ‘o diefes der Fall nidht ift, muf das Abbrithen
gang megblﬂben Nun wird das Waffer abgefeibet, etwas
audgepreft, und Ber [reen mit hinldnglicher Menge Gffig
gu dinnflifjiger Tunfe oder Soff abgeriibre; btegu fommé
etwas fcmer Juder alé SiBuroc

155. Warmer, oder Suppen-Kreen.

@8 wird ein eyfleines Stud guter Butter mit einem hal-
ben ERloffel voll Mebl Falt genau abgerfihrt, und mit einer
Sdyale voll fodyender Briihe (Art. 1) genaﬁt, und. wabhe
vend ded Niibrens bis yum Kodyen gebradht. Fn diefe diinne
Tunke werden gwey GGl voll gericbener Kreen, weldyer
nicht abgebriiht worden, bepgegeben, und nady dem qebortqm
ﬁalsen aufgetvagen.

Man pflegt Diefen Kreen aud)y wohl nur mit %rube
qn;umad)m.. "

A 136. Semmel« Kreen.

&8 wird eine frarfe Hand voll Semmeljdhmollen mit
einer Sdyale voll fetter Briipe (Art. 1) aunfgegoffen, und
gur Tunfe verfodt.  Dann Fommen giwey Loffel voll gevie-
bencr Kreen bmem, unb nad) umgem Boarfi ieden gibt 8
cine gute @oﬁ
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‘137, Kuoblaudy Kreen, 1
© 3 bie vorbergehend bereitete Semmel - Junfe (f, den
yorhergebenden’ Art. ) Fommt fatt Kreen ein Raffee:
1offel voll fein gefdhmittener Knoblany. =~ . U0,
e,
Vier Loth Mandeln, wobey einige: bitteve fepn follen,
werden abgefchdlt , fein geftofen, und wit einer, hatben
Maf Obers erft abgeriibrt, dann durd) ein Haarficd geftris
den.  Nun wetden jwep Loty BVutter mit einemt CHlofel
voll Mebl abgeriihre, mit der Mandelmildy gendfit und un-
ter wabrendem Unmriihren ing ﬁq_cbepg ebradyt, Hiezu Fommen
nun gwey Eldfel yolf geriebener gmm und. ein, GRlofel
voll Juder. L 4538 iy e R S

130. Ralte Schnittlandh- Sof, - .. .
Secdy  bart gefodyte Epdofter werben gerdridt und
durd) ein Sieb geftridhen, dann mit gutem Effig und etwas
Oebl ju ciner Tunfe abgeribre.  Hiegu fommt ein EHlofel
voll fein gefhnittener Sdnittlaud) und ein Kaffeeloffel voll
Pertram, nebft ywen Mabl fo viel feinem Juder mud etwas
Salj. RATD ud 1962 e

' 140. Kalte 8enf=®q§_f

8 werden wen Hinde voll Kerbelfraut, ' eine Hand
voll Bertrambldtter und “ein: BViifdhel griiner Peterfilie rein
abgesupft, und in Waffer mit etwas Saly weid) ‘gefodht.
Nad) diefem werben diefe Krduter mit einer Jugabe vou
einem EFlfFel voll Kapern, gwey rein gepusten Sardellen
vier Pfeffer« Gurfen (in Gifig cingelegte griine Gurben)
und vier hartgetodyten Epbottern fein geftofen,  ihit efrwas
Cifig angefeudytet und durdy ein feines Seidenfieh oder durdy
ein Haartudy geftridyen. - Jn diefe Maffe wird in Eleinen
®aben ein halb Pfund Ohl verrithre, und it qutetnt Bertram-
effig, Salz und weifem Pleffer bis jum flark ausgefprodye
nen Gefdhmad gehoben. ' martsich!
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141. Ribifel« oder Sohannigheer - Sof.

@8 werden eine halbe Maf abgerebelte Nibijel mit
acht QOffel voll Wein an bad Feuer gefeft, und bis jum
villigen Berfodhen da _gelaffen.  Tun fommen adyt Loth
Bucer hingu, und ¢8 wird nod) eine Weile geFodyt; dann
fommt ein Fleines Stiiddhen Butter von der Grofe eines
Balben Gyesd ingu , weldye durch das Rithren und Jiehen in
bas Gange gemifdyt wird. * Diefe Sof Wwird nur ju Hirfdy«
giemer gebraudyt. “

142. Hetjchebeer= oder Hagebutten-Sof.

-Bu biefer Sof werden die Hetfdyebeeren aufgefdnitten,
wort den Rbrnern entbloft, und cine Halbe IMaf derfelben
mit einer halbén IMaf weifen Wein fo lange gefodyt, bid
fie fidy leidht durch ein Sieb ftreichen laffen; dann werden
fechzebn Loth Juder bingu gethan, und mit einem Dalben
engrofen Stiifdhen Butter jur Dide ciner Soff verfodht.
Aud) Ddiefe Soff wird nur ju Sdwarywild gebraudyt.

143. Butter-Sop. |

‘Gine Butter - Soff wird evseugt, wenn man einen Cf-
18fFel voll MMehl mit yolf Loth Butter Falt vermengt, dann
mit ywolf Lofel voll Waffer itber dem Feuer gur Tunfe abs
vibrt. Sierben muf aber befondere Nidficht genommen
werden , daf die Tunfe bi8 jum gehorigen Berdiden unter
immermwdhrendem Rithren tiber dem Feuer: bleibe, obne ges
vabe gu Fochen, weil diefes Das Gerinnen der Tunfe und
cinen. Meblgefhmac® nad) fidy gichen mwirde. Die Tunfe
muf fdbon gelb, febr rein und didfliffig fepn. Man plegt
fie mit einem Anvidytldffel, nacdhdem fie fertig ift, nody eine
Weile gu gichen, dadurd) werben bdie Beftandtheile befjer
gemengt und derfelben ein gefdlligeres Anfehen verjdhafft.

144, Butter» Sof mit Kapern.

o Die Sof mit Kapern wird von der vorhergehenden
nue: durd) die Bepgabe vou einem Loffel voll ‘RKapern unter:
fhieden. ' - - ‘
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