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Sulzen,

Saure Suls.

Man fievet 11/, bi8 2 Liter gute Fleifdbriihe bon einem
magern Fleifd, dem ndthigen Salz, verfdhicdenen Wurgely,
Qitchentrautern und Katbstnoden, Die Fleifhbrithe muf auf's
forgfiltigite abgejchdumt werben. 3it dag Fleild) fertig gefotten,
fo feiht man die Fletidhbriihe in cine Sehiiffel; hat fic) das
Unreine bacin gefest, o gtefe man bdie Fleifdbriihe nodmals
jorgfiiltig ab, bafs aller Saf suricdbleibt, fchopfe bas Fett ab
und entfette die Brithe mit Fliefpapter. Hievauf mifdt man
einige 2offel voll guten Weineffig und Eitronenjaft darunter,
vamit die Bouillon einen angemehm fduerlichen Gefhmad er-
Balte, und [aft fie ungefahr auf 1 Qiter einfodyen, vermifdt
fie mit Stand von Kalbsfitfen ober Agar-Agar ., Laft fie
gut burchochen, gibt nod) etwas Wein dagu und firllt fie aus.

Suly von Rindfleifch,

@in Rindetopf, ofmne Hirn, mit Fleifd) vom Palfe, 2
Rilo Sehwetncfleijdy und gerhauene Rindsfife fodt man jedes
allein mit Salz. Sind bdie Fitfe weidh, jo pubst man fie gut
ab, [6ft bdle Ruodern aus uvd gibt dag Ucbrige tn Ialtes
Waffer. Dasd Fleifd) von Kopf und Halé jdynerdet man, nade-
pent ¢8 abgeputt worden, gang Flein. Von dem Seyweinefleiid)
jdilt man die Scdwarte ab, und fdueidet fie, fowie bdas
Fleifd) ber Firfe, -in Wiirfeldyen. Dievanf fdyiittet man alled
in ein Rodgefif, gibt fein gewiegte Swichel, geftofjene Nellen,
Pieffer, Wusfat, Ingwer, feined Sals, Citronenjoft, abge:
riebene Gitronenjhule und fo viel von der Brihe dazu, daf
bas Fleiid) davin fodjen fann. PMan mufy alles auf dem Feuer
oft wmriipren, damit e8 nicht anbrennt; jervithrt darf eé aber
nicht werden. Naddem alles gut durdygefodyt hat, legt man
etne gevrithte, gut audgerungene Servictte in eine Sdiiffel,
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gibt bas Fleifd) hinein und bindet dbie Servtetie ju. Wenn bas
Fletidh cin wenig evfaltet ijt, wird die Serviette ywijden jwet
Brettdjen gepreft und fiber Nadt mit efnem Stein befchwert.
Bum ©ebraud) wird das Fleifd) in Seheiben gefdhnitten.

Suly von Kalbsfopf. ;
Der Kalbstopf wird gewdffert, gebriiht und in Salzwaijer
weid) gefodt; man berfime jebody nicht, das Hirn aus dem
fopf u nehmen, bdamit die Brithe nicdt fritb wird. Das
Fleifh) und bdie Bunge wird flein gefdnitten. Die Briihe
muf durd) ein Tudy gefetht und mit Bwiebeln, Citronen-
fdnitten, Wein, ctwas Efjig, jtarfem Gewiiry und Citroneniaft
noch gut etngefocht werden, worauf fie fiber dbag in Formen
gelegte Fleijch gefdyiittet wird.

Suntge Hithner gefulrt.

Der rein gepupte, augenommene und aufgegwectte Hahn
witd gang mit Citronenfaft eingerieben, dbamit er weify bleibt;
bann thut man Waijfer nebft Salz, einige Citronenjdeiben,
Bwiebel, gelbe Ritben, Pfefferferne, cinige ganze Nelfen,
Beterfilie und Sellevie in einen Topf, (ARt den Hahn darin
fodien, big er wetdh iff. Sodann nimmt man thu Heraus gum
Grtalten. Dernach gieft man vou der uerft angegebenen Suly
warm tn eine Porgelanfdiiffel und [dpt e tm Keller fiehen.
PRun legt man das Hubhn darauj auf den Ritden, gicht nody-
malé ©uly bariiber unbd jtellt e8 wieder an einen Fihlen Ot
Wenn ¢8 feft geftanden ift, taudyt man die Porzelanjciifjel
ctnen Augentlid in warmes Waffer, legt die Platte, woranf
bie Suly angevichtet wird, davauf und ftirst eé vorfichtig um.

Gefjulzter Sapaum,

Derfelbe wird auégenommen und drefjivt, wie betm
Hraten; naddem er gewajhen und abgetrodnet ift, wird cr
mit Citronenjoft abgerieben, um thn jhon weif zu erhalien,
und mit etiwas Wajfer, dem nbdthigen Saly, Citronenideiben,
allevlet gangem @eviivy, Lorbeerblatt, nebjt feinen Krdutern
augefet und weich geddmpft. Dierauf fitllt man von der daju
frither bereiteten gewdhnliden ©uly einige fingerbreite Stitde
in bie Form, 4Rt fie feft werben, legt den erfalteternn Rapaun
mit ber Bruft davauf und giefit die iibrige Sulz daritber.




Gejulzte Forellen.

Wenn bdie Forellen audgenommen, geblant und gejotten
find, thut man fie in eine Platte, bi8 die Suly fertig ijt,
welde auf foigende Art bereitet wird: 10 zerhauene Kalbs-
fiifie werben tm Salzwaffer gefotten. Wenn fie rein abgejhdumt
find, fommen eine Bwrebel, einige Qovbeerbldtter, Pfeffer und
@ewiirgterne, etne Citronenfdeibe, ganze Nelfen, 1 Liter Wein
und 1/, Qiter Gfjig dazu, [ift e8 fodjen, bis die Kalbsfiife
weidy find. Man thut fie dann herausd und lift die Briihe
burch ein Haarfieb, ftellt fie in den Keller, bid fie geftanden
ijt; Bernad) nimmt man die Sulz big auf den Sap heraus
in etne Gofferolle auf das Feuer, {hlagt von 4 bis 6 Eiweif
einen Scynee und vithrt ithn nebft den zerdriidten Gierjdinlen
an bdie Sulz, [4ft e8 unter beftindigem, aber langfamem
Rithren fochen, bis fid)'s getldrt hat. Tann wird ein Stuhl
verfehrt anf einen Tijd) geftelit, an den bier Fiiflen eine
Gerviette feftgebunden, eine Schitffel untergejtellt unbd [aft es
einigemale durchlaufen, bis e8 gany flar ift. Sodann wird
einte beliebige porjellamene Form untevgeftellt und LARL o8
binetnlaufen, bie der Boben bededt ift. Wenn diefed feft ge-
ftanden ift, wird bdic Forelle verfehrt darauf gelegt, wiever
Suly bdarauf gegoffen, bi¢ fic dfiber die Forelle hinauegent,
und wenn ed feft geftanden ift, wird e auf eine Porzellan-
platte geftiirgt, und damit e8 gerne DHerausgeht, die Form
fmell in heifies Wafjfer getaudt.

Auf defe Act Lann man audy ftatt Fovellen gevducherte,
in Sdyeiben gefdpmittene Sungen julzen.

Rabmiulz,

Man rithet 1/, Liter fiigen Nabm, 1/, Liter jiige Viild,
10 Deta Buder, Cttronenjdyale oder etwas Vanille tn cine
@ufferolle und laft e ficben. Hernad) fommt der Scyttee von
8 Efweip dagu; dann vithprt man es jo fange, big es dic
wird. Nun nimmt man e8 vom Feuer weg und {dlagt es
mit bem Schlagbefen o lange, bis es redyt jhaumig ift. G
witd in Porzelantaffen gefillt, mit feinem Suder bejtrent
und an einen fihlen Plag geftelt.
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