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Bon Soßen.

Eine Gardellenfoß.

8 ? jmm ausgewaschene Sardellen , schneide fle
klein , wie auch einen Zwiebel darunter , weiche
eine Semmel in Wasser ein , drucke es aus,
schneide es unter die Sardellen und Zwiebel, röste
dieses in Butter , gieb es in ein Hafer ! , gieße
Wein und Rindsuppe daran , und laß es sieden,
wie ein gedünstes Bmratl ; dann schlage es durch
ein Haarsieb , würze es mit wenig Safran und
wenig Citronenschäler , wie auch Muskatblüthe,
richte es über ein Rindfleisch , und gieb es auf
die Tafel . . '

Eine Petersilsoß.
Nimm einen grüuen Petersil , brocke die Blat¬

ter herunter , und setze ein Wasser im Kastrol
auf ; wenn es siedet , so gieb die ausgewasche¬
nen Blatter darein , lasse sie einen Sud aufthun,
dann feige sie ab , drücke sie aus , und schneide
sie ganz klein ivie einen Pfeffer , hernach nimm
rin Stück . Butter in eine Nein , mache eine gute
Buttersuppe , gieb den ^ gehackten Petersil hinein
Hktvürzt mit Muskatblüthe ; sodann nehme eine
Zkalberne Brust oder einen Niernbratten , lege es
m ein Kastrol , besprenge es mit Salz , hernach

gieße -o
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gießt ein wenig Wein darein , ein Haipel Zwie¬
bel mit Nagerln besteckt Md Citronenschaler,
laß es weiß auffaffiren , wenn es mürbe ist , so
lege den Vratten auf eine Schüssel , und gieße
die Petersilsoß darüber.

Eine kalte Peterfllsoß.
Nimm einen grünen Petersil , zupft die Blat¬

ter ab , wasche sie sauber aus , und siosse sieim
Mörser , sodann Mrnm ein Stückchen geweichte
und gestossene Semmel dazu , gieße ein wenig
Essig darein , ein Stückchen Zucker , und zer¬
reibe es in einem Mörser.

Eine andere Peterfllsoß.

Nimm einen grünen Petersil , wasche ihn ans,
gieb ihn in ein ^Haferl , gieße eine Rindsupps
daran ( es muß aber recht viel Petersil sepn) und
laß ihn weich sieden ; wann er weich ist . so ftige
ihn ab , hacke ihn klein , hernach laß ein Mehl
im Butter anlauftn , und gieb den Petersil darein,
dünste ihn gut im Butter ab , gieße eine Rind>
suppe daran gewürzt mit Muskatblüthe , und
mache es wie ein Kindskoch , das schön dünn ist,
dann gieb es zu einem Rindfleisch.

Pomeranzensoß.
Nimm sauere Pomeranzen , reibe die Scha¬

ler mit dem Zucker ab , von süßen Pomeranzen
schneide die Schaler klein gewürfelt, und den Saft
drücke auf den abgegebenen Zucker ; hernach laß
rin Mehl im Butter aulaufen , gieße eine Supps
«nd Wem daran , gieb den Zucker sammt dcrx
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Saft dazu , besprenge 'es ein wenig mit Salz,-
und laß es versieden.

Eine andere Pomeranzensoß.
Nimm einen Vierting harten Zucker , und z

mittere Pomeranzen , reibe die Schaler mit den^
Zucker ab , hernach nimm um i Kreuzer runde
Semmel , schneide die Rinde ab , gieß ein Seitel
Wein daran , dann schneide die übrigen Pome¬
ranzen von einander , drücke den Saft auf derr
abgeriebenen Zucker , gieb aber Acht , daß kein
Kern oder Fasern dazu kömmt , das Inwendige
von dem Pomeranzen kannst du auch mit der
Semmel sieden lassen ; wenn es zu dick ist , kann
schon mehr Wein nachgegossen werden ; hernqch
schlage es durch ein Haarsieb , gieße es in ein
Reindel , rühre den abgeriebenen Zucker mit dem
Safte hinein , und laß >s gut versieden , daß eS
schön dicklicht wird ; dann gieb es unter einen
lammernen Hasen oder Rehrücken.

Zwkebelsoß zum Rindfleische
Schneide von 2 oder g recht großen Zwie¬

beln' den langen weg , so dünn als möglich , gieb
sie in einen Fußhafen , gieße ein Seitel heiße
Fleischbrühe daran , gieb ein Stückchen Butter,
rin wenig Pfeffer , und 2 kleine Hände voll Sem¬
melmehl dazu ; lasse diese Soß auf Kohlen oder
im Ofen so lange kochen , bis, die Zwiebelnweich
sind , nnd gieb sie statt Meerrettig zu gesottenen
Rindfleisch.

Zwi-
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Zpiebelsoß über einen Bratten»
Wenn der Trotten aufongt zu sö Wi¬

tzen oder zu bratten , und Tropfen Mausen , muß
die Trattpfanne weggenommen, und eine andere
Untergeschoben werden ; dann lege man frische
Lorbcrblatter und Zitronenschalen darein, schütte

- ein paar Löffel voll Brühe aus der ersten Tratt¬
pfanne nebst z bis ^ gehackten Zwiebeln dazu.
Wenn man die Truhe säuerlich wünscht , thne
man Citrouensaft oder Essig dazu , und gieße
die Soß über den in eine Schüssel gelegten
Tratten.

Soß oder Brühe zu Heckten , Forellen,
und andern Fischen.

Man reibt und siedet ein Stück Rinde von
schwarzem Brode mit Mein und Fleischbrühe,
preßt sie dann durch ein Tuch , thut etwas Ci-
tronenmark und Prövanzeröl , etwas Zucker und
sonst beliebige Würze dazu , laßt dieß̂ nochmals
Aufwallen , und streuet würflich geschnittene Ci-

'Kronenschalen auf die gesottenen Fische.

Soß über Wildprat.
Auf schwarze Brodrinde wird Tutter gestri¬

chen , etwas Salz , Pfeffer , Nagelein und ge¬
hackte Schallottknzwiebrl darauf gestreuet , diese
Ms das Wildprat in , eine Brattpfanne gelegt, et¬
was Fleischbrühe daran gegossen , und so laßt
man es bratten . Wird aber das Fleisch gedampft,
so thut man es in eine Rein »der Kastrol . Ist
Mn d-.s Fleisch gut , so nimmt man das Brod
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aus , hackt es mit etwas Speck klein , giebt Ei-
tronensaft , klein geschnittene Citronenscheiben in
die Brühe , läßt es nochmals aufkochcn , treibt
es durch ein , Haarsieb , und richtet eS über das
Fleisch an.

Serrfsoß zu schwarzem Mldprät.
Zu etlichen Löffeln gelben guten Senf

gibt man etwa z Löffel Wein , einige klein ge¬
schnittene Citronenschalen , einen 'Löffel Provan-
zeröl , den Saft von einer halben oder ganzen
Citrone , schlagt dieß gut unter einander , und
giebt es zu kaltem Schweinswildprat.

Citroüensoß über Rebhühner.
Man kocht einige gebähte schwärze Brodrin-

denstücke in etwas Wein und Fleischbrühe, treibt
dieß durch , und thut noch etwas Wein , Mus-
katblüthen , Zucker, Pfeffer und Nagelein zu.
Einige nach Proportion Tages zuvor geschnitte¬
ne und in Zucker gelegte Citronenscheiben wer¬
den zu jenen gethan , dann noch einige klein ge¬
würfelt geschnittene Citronenschalen und etwas
Zucker und Zimmet , dieses alles aber mit einan¬
der aufgekocht . Nun werden den gebrattenen Reb¬
hühnern Flügel, Brust rc . abgelöset,ineine Schlüs¬
sel gelegt , die Brühe darüber gegossen , und in
der zugedeckten Schüssel noch etwas gedampft.
Endlich streuet man Trisenet darauf , und belegt
es mit den übrigen Citronenscheiben.

Zibeben - ttnd Kapernsoß.
Man nehme 8 Loth große und L Loth klek

ne



neZibeben , einige Eßlöffel voll Kapern , setze
solche mit einem großen Seite ! Wein und eben
so viel Wasser zum Feuer , indessen schneideman
2 Loch abgebrühete, geschalte Mandeln in läng¬
liche dünne" Streifen , von einer halben Citrone
das Gelbe der Schale in eben so dünne Streifen,
eine Cürone aber in Scheiben , und thue diese
nebst einem halben Loch Zimmet , z bis 4Loch
Zucker und von 2 Semmeln die Bröseln in But¬
ter hellgelb geröstet , hinzu , und lasse dieses zu¬
sammen aufkochen.

Gurken - oder Kukrrmernfoß.
Man schalet und schneidet die Kukumern ganz

dünne , dampfet sie in zerlassener Butter mit ei¬
nem fein geschnittenen Zwiebel und einem Löffel
voll Mehl eine kleine Viertelstunde , thue ein we¬
nig Pfeffer , Salz , und wenns beliebt , ein paar
Löffel voll Essig dazu, welcher aber auch wegblei¬
ben kann. Wenn die Kukumern weich sind , wird
die Bratenbrühe daran gegossen , und entweder
in einem Geschirr allein , oder in der Bratpfan¬
ne noch eine halbe Stunde , auch weniger , ge¬
kocht,. dann über den Braten angerichret ; zu ei«
mm kleinen Hammclfchlagel nimmt man gemei¬
niglich 6 bis 8 Kukumern, v

L '

Sauerampfersoß.
Der Sauerampfer wird geklaubt f gewa¬

schen und nach Belieben geschnitten . Dann wird
er in Butter gedampft , und nachdem eS viel
Sauerampfer ist , i oder L Löffel Mehl darauf
-estreuet, und wenn dieß eine Weile mitgedampft

B Hat,
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hat , soIillt man es mit guter heißer Fleis^
brühe an , thm. Salz , Mußkamuß , und wenn
man gekochtes geselchtes Fleisch hat/ dazu , und
laßt es mit diesem eine Viertelstunde kochen ; dann
giebtmarr diese Soß zum Rindfleisch , lammer-
uen und kalbernen Braten , oder gebratenen Ge¬
flügel auf den Tisch . Man kann auch etliche Eyer-
bötttr daran rühren.

Meerxettig - oder Krensoß.
Man schabender reibe eine oder etliche Wur¬

zeln auf einem Reibeisen , und koche ihn in guter
Fleischbrühe , brühe und schale indessen 12 bis 16
Mandeln , hacke sie klein , und thue sie nebst ei¬
nem Stückchen Zucker , .etwas geriebener Mus¬
katnuß , einem Stückchen frischer Butter , ein,
wenig Semmelbröseln hinzu , und lasse dieß zu¬
sammen kochen , und quirle zuletzt 2 oder z Eyer-
dötter daran . Auch wird zu mancher Speise Kren
mit Esslg und Zucker gegeben.

Muschtlseß.
Zu einem halben Seitel flLein und eben so

viel Rindsuppe thue man ein Stück Zucker , et¬
was geschnittene Citronenschalen und Scheiben,
und lasse dieß aufkochen , thue nun bie Mu¬
scheln hinzu , und lasse sie nur aufwallen, damit
sie nicht hart werden. Zuletzt quirle man viß
Soß mit einigen Eyerdömrn ab.

Krebssoß.
Man koche bey zo Krebsen wie gewöhnlich

mit Wasser. , Salz und Kümmel, flösse sie dann
im



im Mörser , und brate stein Butter roch, gieße
etwas Fleisch - oder Hühnerbrühe dazu , treibe
sie nebst noch mehreru durch einen Seihe ? , und
gieße sie nur in ein. in Butter braun geröstetes
Mehl in eine Reine , und noch etwas Fleischbrü¬
he , den Saft von einer Citrone hinzu, und lasse
es eine Weile kochen , thüe noch etwas Muska¬
ten , Pfeffer und' Gemmelbröseln hinzu . Man
kann auch die Krebse noch im Mörser stoffen, in
Butter dünsten , dann , diese mit Fleischbrühe
durchseigen . ,

Zwetschgen - oder Pflaumenmussoß.
Zu einem großen Settel . Wein nehme man

ein halb Pfund,Mus , koche solches nebst noch
4/ Loth Zucker,, ein halb Loth gestoffenem Zim¬
mer , i O,uintel Nagelein , und von einer Ci-
trone das Gelbe der Schale auf einem Reibeisen
abgerieben , und rühre dieß so , lange , bis die
Soß dicklicht wird . Man kann auch dergleichen
auf eben die Art mit den Musen von Kirchen.
Weinbeeren , AepfeLn und Brrnen bereiten.

Dergleichen kalt zu Karpfen und.
Mehlspeisen

Das Zwetschgenmus wird kalt mit Wein
verdünnt , und mit Zucker und Gewürz vermischt.

Krautersoß.

Man thüe nach Verhättmß einige klein ge¬
schnittene Schallotten , einige Zwiebeln , Basili¬
kum , Thymian , Dragon , Lorberblatter , nebst

B s ^ emi-
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einigen klein geschnittenen Stückeln Schänken , und
einigen Cirronenscheiben , etwas Pfeffer in eine
Kastrole , gieße einige Löffel Fleischbrühe und et¬
was Effig hinzu , lasse alles Mammen wohl
aufsieden , und schlage nun diese Soß durch ein
Haarsieb.

Häringsoß zu Fischen.
Man wassere einige Häringe ein , grate sie

aus , lege diese Stücke in Wein oder Effig , schnei¬
de und hacke sie klein , und röste sie bey stetem
Umrühren , dann giesse man Wein daran , und
lasse es noch einmal ausivallen , treibe es durch
ein Haarsieb , thue etwas Mußkatblüthe , Citro-
nenmark , Kardamomen ' und ^ Zucker dazu , und
siede es nochmals auf . Veym Anrichten thue man
noch etwas Butter und Kapern dazu.

Kronabetsoß zu Wilhprat.

Die Kronabetbeeren werden gestoßen , etwas
gute Fleischbrühe zugegoffen > und gerieben , schwar¬
zes oder Roggenbrod , etwas Pfeffer , Nage¬
lein , Ingwer , Muskatblüthe dazu gethan , die¬
ses mit einander aufgekocht , und zuletzt ein Stü¬
cke ! Butter nebst etwas Essig und Wein zu-
gethan.
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