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112. NRindfleifd) anf fdhwedifche Avt.
. Dagu fdhict fich dex Bruftfern am vorgliglicdften.
Er wird mit_alleclep IWurzelwer in einer Cafferole
mit Waffer gefodht, bis von der Suppe mebr al8 die
Halfte fich verfotten hat; nun wird das Fleifd) mit
Butter gefdhmiert, mit Semmelbrofeln und griiner
Peterfilie beftreut, und mit faurem Rahm begofen.
So laft man- 8 diinftert, und gibt bepm Anridyten
bie-durdygefeihte: Sance: dariibers = srat o

S 6 i, o

113. Swicbel-Gauce.

Sdyneide ¢ine abgefdydlte Jmicbel Flein, réfte fie
mit etwas Mebl in Sdhmals fdhon. gelbbeaun , - gib:
fodter nody gute Rindfuppe dagu, und laffe fie ju=
let. mit einem Stidden: Jucer und efwas LWein-
effig auffieden.

114. Maruie Sardellen- Sance.

- Jtimm einige Sardellen, pue fie von Sdyup-
pen nd Grathen rein, gervriice fie mit dem Meffer
-auf dem RNudelbrette, rifte etwas Mehl in Butter
fthon braun, gib bie Sardellen hinein, und wenn
fie etwas gediinftet, fo rithre darunter ¢inige Loffel
ol RNindfuppe, und laffe fie bis gum Anridyten fieden.

_ Man Fann aud) die. Sarvellen mit einem Lofel
Yoll Weineffig secreibent, und fodann erft in die Ein-
brenn geben. SR e b
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115. Holldnder-Sauce.

®ib in cinen Fleinen Topf 1 Bierting Butter,
5 Eperdotter, 6 Eflofel voll Effig und etwad mehs
Guppe, fale ¢8, ftelle den ZTopf auf Koblenfeuer,
und fprudle e8 fo lange, bid e8 fiedet, wo man di¢
@auce dann anridytet, ;

116. Cnglijdhe Sardellen = Sauce.

Drey Fleine Jmiebeln, ey Jeherl Kuoblaudy,.
fechs Ghalotten, eine Handwoll griine Peterfilie,
fchneide recht-Flein yufammen; pupe fedys Stilcd Sar=
bellen von allen Grdthen, fhneide fie ebenfalls daruns
ter, laffe alles diefes in einem Bierting Butter fhon
aufdiinften, gib ein Seitel Mildyrahm dagu, und
wenn fid) diefer gut verfotten, fo ridyte die Sauce an,

Madye: ¢ine Einbrenn aus 4 Loth Sdhmaly und
etmas Mehl, rihre 2 Both gefdnitiene Kappern,
etvas Pfeffer; Saly, ein Paar Loffel voll Mildhrahm
und fo viel ©ffig, bafi es einen fduerlidhen Gefdymad
befommt, Dbinein, und laffe e8 gut verfieben.

118. Saueramypfer-Sauce,

Der Sauerampfer wird audgervafdhen, fein ges
fdhnitten, und dann ldft man ibi in Butter anlaus
fen. Jeat ftaube ibn mit etwas Webl, gib Mild-
rabm dagu, aud) einige Loffel voll Rindfuppe, und,
Taffe olies gut perfieden. - ‘ i
119. Champignons-, Mauradyen- oder fonftige

Sdwammen= Saitee.

Pupe die Champignons vein, fdhneide fie fein=

Bldttrig und ditnfte fie mit feingehadter gritner Pe-
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terfilie in Butter ; ftaube fie fodanm mit etwas Meyl,
gib einige Loffel vou gute Rindfuppe daran und laffe
fie gut verfiedem.

Dey anderen Schwammengattungen fann man
aud) einige Lofiel voll Mildyrahm und etwas %)feffer
dagu geben und gut verfieden,

120, Ghaloten-Sance.

Die Ghaloten werden bldttrig gefdmitten , und
dad: weitere Berfabred ift gany fo wie bey der Cham-
,p;gnonas SGauce (Em-. 1190) gegeiget murbe‘

121. ﬂ)njheranseu-@auce.

Mimm 4, Loth Juder in ein Reindl, & Eotb
%tﬁfoten, von drey Pomerangen: das: Gelbe und
den Saft, {duitte ein groff Seitel Wein bdagu,
laffe diefes gut berfi eben untter befrdndigem Nilhren,
und paffive o8 butd) ein @teb. ﬁ:efe C‘Baua fa:m
‘mangw -
f[émmernen @d)[agelu, Idmmerném éBrlifteI :
'betﬁabqefvtteueuAjeubelu,gehnuﬁeten .Sj)enbeln,

Poutard, talbernem Karmendvel ,
gum Rindfleifd) wid verfdyiedenen - anbem @pesfen
gcbmud)en. iV

422 Manradyen - @auce.

., Stimm_10_ Stfide aussemafd)ene ‘:mauracbenn
‘ @d)mamme, 8§ Stiide @bamptgnonﬁ, 4 @Gtide Cha-
loten, diefe {dhneide._fein 3u(ammeu, ib-8 Loth
Butter und das (Sefd)mttene in eine Siem, wenig
Guppe., laffe e8. weid) bunftm, {taube einen Loffel
voll IMehl bdaran, von einer Limonie und einer
Pomeranze den Saft und etwas Sdale, Mus-
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catbliithe’ ind Saly; Danit fdiitte @uppc bamuf,
laffe’es auffod)en, feibe-¢a Durdy ein Sieb. Diefe
Sauce ift 3u allen Speifen B gebraud)en :

58 23 Stuffel Gauce :

Frimm 2 gewafc{)ene Iruﬁ'eln, 8 frtfcﬁe (S,bam
ptgnunﬁ, {chneide fie fem, 4 Lpffel ‘*})tonenaewbl,
4 Qoth Butted ;' von “eirier 'Limohid wd einer Po-
merange den’s @aft 1ind das Gelbe: thit: 3utfer abge-
viebett - ¢inett GGl volf “ﬂtel)[, Taffe Diefes’ weid)
pitnften - fdhiitte Suppe daraiifs Jgib eineaveitig
muscatblutbe Bingu, und laffe e8 gut auffieden ;
feibe ¢ dann “durdy ein Sieh, unb “die Sauce ift
fectig. Diefe Saice fann «mdﬁ *311 n@tfd)tebenm
@quen wrivenbén* pegeet

-----

,,,,, ‘IB;rge $qtb %utter mtta @ﬁloﬁet vnﬁ ‘ﬁtebi
gufammen, gib @8 in ein Reindl ;2 @ﬁ[offel poll
gcfmﬁenen Buder, cinent @ﬁloffe[ oll @enfmeb[,

ein grofies Seitel mmbfuppe 7 SMuscatbliithe , Saly,
oon_einer Btmonie en Saft; bufes Alles Taffe gut
auffiedett, ruBre 4 pbotter dagu; paffice '¢g durd)
“eth e’} Tdffe ¢ Dani ‘wath ffﬂ)éu bis} 3um'
@ebraud)

125, @mrfewla nictte’ mm Sfeppf)nf)neru.

“Yimm das’ gefm:tme glerfd) von “eiftenm Repp
§ul;n, und 4 Loth Bitter, btefes ftofe tnt Wtérfet
fein 3ufammen, gib" 'diefes in: ein Jtemb[, 2" Loth
Biscotert, wmd {dhiitte Suppe barﬁuf, falye es; unb
faffe ¢8 auffiederi; gib'dant aberitlabls det Saft von
¢iner Simonie it 2 Eperdottet abgegoffen, und 2 Botlj
an’ einer’ Limonie abgerieberien Judes Hingt. '
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ffcf)n’tacf gében
grine ‘Deiex ilie ¢
audy fem 9¢ d)mt ene Rappern datein geben:
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126! Sparabclédpfel @‘auce. e

‘lfd)t bis &eﬁu {dine ‘DarqbezBapfeI miiffen, gut
im Waffer gereiniget, und bann in SRmbfupbe mit
etivad Jmwiebel , Chaloten oder aud; citem Qorbeet:
blatte weid) ‘géfoftert, und dirdh eint Sieb durdypaf-

dficetiterden. Fept wird eine: Einbrenn  von Butter
and SNepl- gemud)t 4 bie paffittery Paradeisdpfel hin=
deintgegeben ;i einige . Stiiddhen Sur&r baau gctbam
aud alles wohl werfotten.

127 éBcrfcbxebeue éButter @aucen.
253"“3* citten Bierting frifde Butter in  einent

}ZBexblmg mit_einem Loffel voll meb gut ab, ftell¢
8 in ciner Rein auf die Gluth, und ruf)re 8 blB 10

Lofel Rindfuppe darunter. Das Umriihren muf fo
lange Dauern; Wis die Sauce dicflicht 3t werden dn:

_fangt aber Fodyen darf. diefelbe, nicht.
L man

Diefer. %utter-@auce emen'&ﬁbeit't ®e-
Farin 'man éntiweder feinge[dnittenté
der.. grunen éd)mftlaud), ober

428:Ralte. @d)mtt[aud) Sauce.

Rimm cinige hartgefottene Eyerdotter’, 5erréifk
fie mit Effig, (S;')tmber— obet %ertramgﬁlg madt es
febr frbmacfbaf’t) und fem gefd)mttenen Sdynittlaud

and? etvas Tafeldhlin eitem f&etblmg, paffite alles
Died) ¢in Sgaarﬁeb, unb gnb nad) ?Belteben Suder
Davein, L 0 0

129 @ruue .Rrautcr @auce.

. Sdyneide eine. Handyolt griine Peterfi ilie, dbann
nad)y Berhdltnif frifdje Rosmarin -, Majoran- und
Bertrambldttee fein burcbemanber, tibre es mit
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weifem Wein gut ab, paffive alles in eine Eafferole, |
gib dd etwas. mmbfuppe, 2 Qoth Butter, 2 Loth

‘Buder, nd eiren E‘D?efferfpfb vbII Sngmet vag, unb
[aﬁ'e alles gut berﬂébem

130 @auce a la reine,

Das o allen’ Knodyert: ausgeléfete Fleifdy von
eitent -halben: Kapaun muf im Morfer mit einem
Bierting: gefdhwellter Mandeln, und einer-in Mild
geweidhten und ausgedrudten Semmeél wohl verftofen
werden, fodann, ruf)rt man. ¢ mit S‘Imbfuppe ab,
paffivet alles durdy ¢in Haarfieh, gibt ¢s in einet
(Safferole mit eiem Bierting Butter, Saly und Mus:
catbliithe ans Feuer, und Iaﬁr 8 Iangfam Fodyen,
‘big die Sauce diflicyt wird. - ,

131, Manbel: @ance.

. Ttimm eine wiirflig gefd’)mttene @emme[, bade
‘fie dus el Shnaly, gib felbé int_einte Reine, gib
Galy, Saffran, Jimmdt, Weinborln nd gewdfs
fectert Wein dagir; paffive alles, went e8 gut vérfot-
ten, durdy cin Haarfie, gib jept 3 Loth Judet dd-
u, und 1 Bierting fein geﬁuﬁene ‘Manbeln ’ unb
laffe-e8 gut auffieden. :

132. Smanbél Rram

2o, Gtelle ein. Seitel Mildh auf Rob[enfmer, rubré
¢inen Loffel woll Mebl fo lange darein, bis. s Eodyet,
dann 1 Bierting geftofene fuge, und einige Kevne
bittere Emanbe[n, teibe fie mit Obers gut ab, paffire
fie durd) ein Haarfieb, gib felbe unter die Fodyende
Mildy, danrt Juder und fein gerzebenen RKedndaruns
'ter, und laffe o6 auffiedert: : :
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438, Hofmeifter-Gance. o

thm ein’ falb Pund Butfer, 3 GHI6Fel voll
ﬁ?ebl § 75 ‘23 ifdyel fein gefdhnitterten Senittling
famit” Griiner  Peterfilic, 8 Stud Ehalotett’y
{dyneide alles fein, gib s in eine MRein, fd)utte
Guppe darauf, laffe es gut auffieden, gib von ei-
tier Limonie_deu. Saft, Muscatbliithe und Saly
bingit , félf)e eé ‘burd) ein Sieb und bdie Sauce ift
ferttg

134 QBem -Sance.. .

Nimm. efn Halbes Pfund Butter , drey (&jﬁtoffet
bnl{ Mehl und driie es sufammen gut. ab,. gib. e8
i ein %emb[, 2 Egloffel ol @enftmeI)I, efnte
balbe TWein ;" '6° Roth Suder), e¢in halbes Quent:
dyerio Jimmet: bingu, laffe’ e gub duffoden , und
riiheé 8 Gpdotter davein, bebalte e8 Fodheif, denu
8 Darf nidyt mebr fieden. Diefe Satice fann man
gu verfdyiedenen Braten und Fleifdarten geben.

, 135. %elge Auftern-Sauce..

. ®ib 4 Loth Butter, 2 @Qtoﬁer woll Emebl it
ein., Reindl, Muscatbliithe und Saly, ein Glas
Wein, 20 Stiide aufgeftodyene Auftern, von ei-
tter Limonie den Saft, und etwas @Buppe bingu ,
loffe es auffodyen und feihe es dann durd) ein Sieb.

136. Dicke Butter mit Parmefan: Kdfe,

Rithre ein balbes Pfund Butter flaumig ab,
5 Gpootter , einen GRISffel woll Mehl, 4 Loth ges
vieberten Parmefan - Kdfe, 4 Stid Chalotten, we:
tig Peterfilie, 5 St von Grdthen ausgeldster
Sardellen. Alles diefes wird fein gefdhnitten, von
eiter Limonie witd Has Gelbe auf Juder abgeries
Wiener Kodinm, 4
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ben, feine: Muscatnufindgerin aud) dagn gegeben;
jegt vithre alles fein duvdeinander, bie dide But: |
ter parf nidyt gefodyt. werden. Sie wird 1iber Sleifdh,
Sifdye, audy Aildprete u. bgl. gegeben 5 mwie |d) in
ber: Folge jeigen. werde. _

431, @uppen:.ﬁtan '
Nimm @emmelbrofe[n, gertebenen ﬁran, ¢in
tucfd)en Butter und efwas Muscafbliithe, mifdye
alles in einem NReinel mit etwad ‘3Rmbfuppc, und
laffe e8 auffieden.
‘Gftber Rrdn ju wenig fd)arf ¢ fo:fann man vor
bcm ?Imzd)ten nod} roben ﬁr.mwgu mafcben

138 Semmel- .R‘ran. \

1SS guter Shnbfuppe Eodht man Semmelfdymollen
m Spanabel, gibt: eine Handyoll fein gerichenen Kedn
bagu, unb Tafit e8 einmab[ auffieden.

139. Snoblaudh-Sauce.

TWird gang fo, wie der Semmelbrdn (Nr. 157)
gemadyt; man nimme nur anfiatt dem Krdn einige
Beber! feingefdnittenénr und zerdriudten Knoblaud).

140. Saurer Gifig- Krdn.

Der gericbene Krdn wird mit heiffer Rindfuppe
{iberbritht; die Suppe nadh ciner LWeile' wicder ab-
gefeibet, Gffig und efwas Tafeldhl darunter geeithre,
und gulept der Kran redyt geguctert,

124, Limonie-Gauce,

Madhe cine Einbrenn aus etwas Vutter und
feinen Sentmelbrofeln, gib einige Loffel voll Rind-
fuppe darait, laffe ¢8 gut fieden, gib fein gefdynittene
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Limoniefdyalen !)mau, und erbalte ¢80 lange auf
dent Koblenfeuer, bis bie Sunomefd')a[et weid) ges
worden. Fept dritce den Saft vou einer Limonie hin=
ei, und fervire.

142. Kalte Sardellen - Satrce.

‘,Sunf big fed)s Savdellen, rein gepusit, terden
mit vier havtgefodyten Eyerdottern, femgefcbmttener
halben wiebel und Limoniefdyalen im Morfer feI)r
gut geftoﬁen, mit Bertvameffig vereibet, durd) ein
Haarfied .in eine Saucefdale durdpaffiet , Sals,
Plefier., Eflig und Tafelbhl hingugethan, und . die
@auce dann aufgenfdyet ras

443, Kalte (&Erbapfel @ance

Ginige weidygefottene Erddpfel werden gefchdlet,
auf dem NReibeifen gerieben, mit 4 [)artgefottenen
Eperbottern und Effig gut vervithrf, durd) ein Haar:
fieb durdpaffivet, mit Oehl, Dfeffer und viel 3ucfer
vermtfc{;t unb gufgetragen.

C 444 Gurfen: Sauce.

‘Smad)e eine Ginbrenn aus vinem bhalben %xertmq
Butter und einem Loffel voll Mehl, gib 2 feinge-
{dnittene Guren hinein, fditte etwas Rindfuppe
baran, bdann fpdfer Saly, Pfeffer, ein Paar Loffel
Mildyrahm, und fo viel Eifig als ndthig, nnd laffe
¢s wobl auffieden.

145. Milz-Sance.

Sdhneide 1 Bierting Milz, 2 Loth Spet, und
eine gelbe Ritbe flein jufammen, laffe e8 in Butter
weid) ditnften , ftaube 8 mit IMehl, laffe es dann
mit etwas Rindfuppe auffieden, vaffive es durdy ein

*




$Haarfied, murge e6 mit Muscatbliithe und Saly)

und wenn e6 fid) hub{dy did eingefodyt bat, fo rxd)te"
bie Satice sur Tafel:

446. Gediinfteter Kobl (Reldh).

Die ﬁ‘ob!ﬂauben muﬂ'en suerft von den duﬁeren
Blattern geveiniget, die' Stdngel herausgefdnitten,
die Hduptel der Linge stach—<inige Mabhl durdyfchnit-
ten und gut int Waffer ausgemwafdyen werden. Nun
wird der Kohl im Taffer mit etwad @alz, weich ge-
Fodyt, abgefeibet, und in emer Rein m Butter oder
Bratenfett, geviinflet.

Tm den Gefdymad su ethoben, fann man aud
femgefd)mttene Ehaloten ober Jwiebel , oder etwas
gerdriiften Knoblaud) mitdinjien ; aud) fann man den
Kobl mit etwas Mepl frauben, und dann nod ein wes
nig aufoiinften laffen. '

147 Rafthicter” Kobl.

Tenn die Koblhauptel rein gepust worden, fo
fiebet man felbe behutfam in Salzwaffer,. bis die
Blatter die Steife verlieren. Jent nimmt man die
Hduptel heraus, itberfpiilet fie mit frifdem Waffer,
und it fie auf einem Siebe liegen, bis fie troden
find. MNun werden die Blatter forgfaltig auseinan-
der gethan, ein Loffel voll Ralberfafd) (Ne. 500) hins
eingegebert , Das Hauptel wieder gefchlofferr, und auf
diefe Utt alle fafdhivt. Dann legt man den Kobl Hubfdy
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