IV. Abjdnitt.

Pon Wavinaden und Breizen,

Derfdhiedencs Fleild) 31 mariniven.

Nean jhneidet Swiebel, gelbe Ritben, Sellerie und Peterfilie
bldttrig, lajje fie, je nac) Bebarf, mit einer Maff (17, Liter)
Cifig umd 3 Map (4 Liter) Wafjer nebft dem entiprechenden
Gewi, Kuttelfraut, Lorbeerblattern, Citvonenjdalen, Cftragon
und Abfdllen von Champignons Y, Stunde fochen und ftellt Has
®anze danm falt. In diejer Mavinade Laft fich) Fleifch vom Rind
und Schops oder auch alle Gattungen Wild (ange aufbewalren,
wobet i bemevfenn fommt, dak jelbed zu Beiten umgedreht
werden muf.

2etze, wm Cheile weien Fleifdes anfjubewalhren.

Bwet Piund (1 Kilo 12 Defa) Kernfett, i fleine Stitck
djen gejchnitten, gebe man in eine Cafferole, fobann alle Gat-
timgen Wirzeln, auch) Porve, Bwiebel, Getvitry, Lorvbeerblitter,
Champignons, Nelfen und Pieffer nebjt einer Maf (11, Liter)
Guppe davauf und lofje dies Alled mun gut Witdicht verjhlofien
ditnjten; Do twird €8 durd) ein grobes Tud) in eine irdene
CSiifjel geprept, wobet man fiiv Fleijd) vom zahmen Geflitgel
etwad Mabeiva und Citronenjaft, fiiv Kalbfleijc) oder Wilbgeflitqel
weifen oder rothen Wein zugibt.  Jft ftets qut verjchlojjen s
halten und ift die Beize, wemn fie entfettet ift, auch um Diinften
Des Detveffenden Fleijches oder von Ganslebern u verwenden.
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®eflitgel und Kalbfleijch Halt fidy auch in feijcer Meildy,
wemnt jelbe taglid) ernemert und an emen frijen O ge-
ftellt wird.

Steine Stranfer.

Suppentriutel, Champignons, Jwiebel, Triiffeln, Chalotten
und gritne Peterfifie werben fehr fein gefchuitten, n einem *Bla-
fond mit Butter abgerdftet wnd i einem Gejdhivy, weldhed gut
jchliept, faltgejtellt. Veim Gebrauch wird Herausdgenommen, jo
viel man bendthigt, und mit einem Theile feiner Favce gemijht.
Iird meift zu Pavillotten vermendet.

Kines-herbes.

Boverft vofte man fehr fetn gejchuittene Swiebel i Del,
fchneide mun qritne Peterjilie, Champignons und Suppentrdautel
anch fehr feinr, [affe fie im Swicbel anfoufen, gebe damr einige
Liffel Pavadeismarf und ein Stitd Glace daju, uud nadydem
man das Gauze nodymals auffochen liep, ftelle man e3 falt b
bewalre es gut auf.

Oufes Gewiiry.

Bwei StitE Muscatniifje, je 6 Loth (107, Defa) Nelfen
und Niuscatbliithe, fevier je ein Loth (2 Defa) Cayemnepfefier,
Bajilicwnt, Lorbeerblitter und Kuttelfraut uubd etivas eugeiniivg
werdert, Alled getvoctnet, geftoBer, durch ein feined Haarfieb
gefeiht und in einem ®laje qut verjdhlofjen aufbewalhrt.

Gufer Sud ju feinen Fifdjen.
®elbe Nitben, Sellerie und Peterfilie werden vein gepubt,
mdelig  gejchmitten und nebjt Swiebel, einigen Kornern iveifien
Beffers und etwas Vafilicum jur Halfte mit Wajfer, jur Hilfte
mit weiBem Wein eine Halbe Stunde gefodyt, abgefeiht und.falt-
geftellt. It bejonders zu Ladhs jehr gut.
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