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Griter AUbfdnitt,
Bon den Briihen, (Bouillons.)

@ie Grfabrung Tebrt, daf ein jedes ju gebraucdyende Fleifdh ab=
gelegen fepn muf, theils um e8 leid)t und angenehm geniefbar gu
madhen , theils um die Cntbindung bder Gallerte ju beférdern,
die unfeve Briibe Erdftig und {hmackhaft madyt. Bu diefem Ab:
Tiegen ober Mitrbelicgen gehdre eine gewiffe Jeit. Das junge
Fleifd vom Kalb und Lamnr, befondbers aber vom Spanferkel ift
fhnell abgelegen, nidht fo dbas Fleifdy von ausgewadyfenen Thie-
ven, wie Nind, Sdaf u. tgl., tas im Sommer drey Big vier,
im LWinter bingegen 6ft jebn RTage lang mirbe liegen muB.
Mandymabl gebriche uns die dagu gehdrige Jeit, dann wird mit
bem Mirbeblopfen nadygebolfen, allein diefes evfest bas Miirbes
Tiegen nur unvollEomimen.

Das Fleifdh {oll an einem faubeven Orte gefdhnitten, mit
einem Tudie abgetvockner, und in's Eochende Waffer gethan wer-
den ; tibrigens ift ed befannt, daf wdhrend bes Kliarfodens alles
Unveine auffteigt, und {ich mit bem Sdyarme verbinbet, wodurd
felbjt bie unveinenm Beftandrheile des TWaffers abgefondert werden.
Angenommen , bdaf alles von befter Qualitdt gebraudt wird,
viirfte Folgenbes jur NRegel dienen,

Bwelf Piund RNindfleifd), vier Pfund Kalbfleifdy, und ywey
alte Hithner werden mit 10 Maaj Eodyenden LWaffers in cinem
Keffel obey irdenen Topfe, ber bis auf zwey Tinger unter dem
Nande angefiilit ift, iber's Feuers gehangen und in’s Kodhen ge=
bradyt; der haufig auffteigende €daum wird abgenommen, und
fo wie biefer weniger Eommt, wird ed mit einem Shopfloffel
Ealren 2Waffevs abgefdyrectt, um das Aufiwerfen des Sdhaumes
nod) mebre ju bewivfen. Diefes wird ein Paar Mabl wiederholt,
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2 (&rfrer Abfchnitt.

big man wabrfdeinliher Weife den letten Sdhaum erhalten bat,

Nady obigem KlarFodpen wird eine grofie fpanifdie Swickel, ey |

gelbe iiben, jwey Petevfilienwiivgeln, ein halber Kopf Sellerie,
nebft vier Gewdrgnelfen, bie in die Swicbel geftecEt worbden
ﬁnb,' und jwey CHloffel aly binein gethan, iiber cin aug gl
Denber 2Ufdye gemadytes Bette geftellt, gut jugedect, an der Seite
¢in Eleines euer unterbalten, und fo rubig unbd langfam fiinf
Stunden und ayd) daviiber Fodhen gelaffen.

Unter diefer 3eit Ednnen die jebn Maah Wafer durdy das
Abdampfen und bad abgenommene Fett in adyt Maaf Briihe vers
wanbelt werden, weldje Eriftalivein, lidtgelber Farbe, febr anges
nebmen reinen Gefdhmactes ift. Sie wird durdy ein Tudy in einen
trtenen Topf gefeiber, und nady Maf abe gebrandyt, Hus bems
felben Quantum Fleifdhe Fbnnen wobl audh ywdlf Maah und nod
mebr Wriie gejogen werben. Der Unterfdyied wird wenig bemerks
bar, wenn man fid) die Fleine UnbequemlidyFeit gefallen Taffen
will, auf diefelbe ju warten, weldes in Biirgershdufern g‘hr wobl
thunlicy ift; brevin liegt Dauptfadylich die Urfadye, warum man
vte Brithen ausd grofien Kiidhen weniger angenepm findet, und fo
gevne ten Worgug jenen einvdumt.

Hithner - Brithe, (Consommée de volaille.)
Aht alte Hribner werden, nadydem fie abgeflaume und jede

auf vier Xbeile jer{dhnitten worben, in einem ivbenen Topfe mit |

vier MMaaf leidyter Vriihe (Siebe b, folgenbe Briihe) gendflet, aufEos.
den gelaffen, tann abgefdhaumet, mit einer Swicbel, dwey B,
einer gelben Niibe, einer Peterfilienurgel, und einem balben Kopf

Gellerie belegt, jugebectt unbd brey @tunden langfam Eodpen ge:

laffeny fo dap drey Maaf einer ESftliden Vriibe ergeugt werben,
Seidpte Brithe. (Grand Bouillon.)

Lon ben Knoden und anderen abfallenden groben Fleifdh:

abfdnigeln wivd ¢ine leidjte Briihe gefocht. Ayt Pfund Knoden

Ennen leidht 5wB8If Maah diefer Vytibe geben. Sie wird gum
Nadfiillen ter anberen gebraudt.

st Hitor e e T




Bon dben Briahen, Bouillons i 4]
Scwarze Brithe. (Jus.)

Sedhs Prund Rindfleild, auf halb fingerdicte Schnibeln ges
fdnitten , werden in eine Caffevole, die mit dbinnen Bldtedhen
@pecE und Sluwbe[u belegr ift, gethban, mit einem Palben Pfunbd
Sdnedfdinken, jwey gelben Nitben, ywey Lovbeerbldttern, mit
vier Gewilrynelfen, einigen Krnern Pfefer und ein wenig Salj
gewitryt, mit einem balben Sdyopflofiel Vriibe angefeudytet, und
/pann fo fdnell ddmpfen gelaffen, big die Writhe ju einem bicten
@aft ober Glace gefallen ift; bann wird bad Feuer unter der
Cafferole mit Afdhe etwad geddmpft , und je mehr der Saft fidh
fdrbt, je fangfamer und {hwdder muf das Feuer feyn. Wenn
ber Saft [dwary ift, fo wicd die Caffevole vom Feuer gefett,
in einer Weile mit einem ShSpfldfel voll Falten Waffer ges
néffet, nod eine Weile jugedectt fteben gelaffen, bdann erft mit
vier MMaaf leihter Brithe angefiilit, und dvep Stunden langfan
gebodyt; fonach durdy ein Kudy gefeipet und jum ferneven Ge-
braudy aufbewabhre. Daf biefe BVrithe febr bebuthjam behanbdelt
werden mufi, wird ein jeder leidyt einfeben ; fie muf {dwary=
braun, ja felbft gang {dwary, dennod) FErdftig und obhne den
minbeften Vranbgefchmack, Eriftalvein feyn.

KRalbs-braune Briihe. (Blond de Veau,)

Gine ungefdbr feds Maaf grofie Caffercle wird leicht mit
Butter audgeftriden, mit in Bldtter gefdhnittenen fpanifden Swie:
beln und einem BHalben Pfund Sdneid{hinenr geflittert, mit
fech8 Pfund auf fingerdice Sdnigeln gefdnitcenem Kalbfleifd) be-
Tegt, mit einem balben Shopfrofel voll leidyter Briihe gendffer und
fobann ‘wie bey ber [dwarien Brihe verfahren; nuv daf fie we-
niger {dhwary gebalten werden darf.

“ " - . T
Saften = Brithe. (Bouillon maigre,)

Sn eine angeneffene Cafferole werben nebft einem Halben
Piund  zevlaffener Butter,  vier gvofie blattweife gefdnitrene
Bwiebeln, vier gelbe NRiiben, vier Peterfiliemwurjeln, jivey
Kopfe ellevie, vier Hiante voll tidrre Ciblen, mit adpt PFund
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4 Grfler Abidhnite.

Sdyleibenfifdhen und vier Schilvbrren (S, Ab{dh. ven d. Schild:
Evdten) geleat, mit ywey Qorbeerbidttern, 3wBIf Gewtirynelfen,
sWBIf Kévnern Preffer, mit ywen RKaffebidffeln voll Mustatbliithe
und dreyy ERléffeln Saly gewibryt, jugedects und auf mittelftay:
Fem Feuer fo lange gediinftet, bis es eine goldgelbe Farbe bes
Ebmme, dann wird es mit adht Maap Fodpendem TWaffer angefiils
fet, unbd ungefdbr drey Stundven lang gebodht, fonad in eine i
vente tiefe Sdyiffel gefeibet. ; -
Braune Faften-Britbe, (Jus maigre.)

Diefe Briibe wird der vorhergehenbden gleidy bebanbelt, nur
in geringever Menge gufammengefetst und die Grbfen gang wegge:
laffen; fie wird langfamer gedtinfter, Je mehr bdie Farbe jus
nimme,  defto imehr muff das Seuer geddmpft werden ; ift fie
etnmalbl fhwarzbraun, fo mug die Caffevole eine Weile vom
Feter geboben, mit einem Dalben @dopfIbfel Ealten Waffer ans
gefeudytet, jugedecft, und fpdter evft mit Fodyenvem Waffer ans
gefiillet , dann nady drey Stunden des Kodyens abgefeibet, und
nad) Bedarf verbraudyt werben,

Sleifdy - @uly. (Aspic.)

Gedys " Pfund RNindfleifdh, fedhs Pfund Kalbfleifd, vier
alte Hiibner und fedhs Kdlberfiife werden mit ungefdbr fedys
Maaf Eodenden Waffers aufgefest, in's Qoden gebradyt, ber
Britbe dhnlidy Flar geEodyt, bann mit einem Pfund Sdneid=
fdhinfen, swelh Seppdiibiiern ober einem. frifhen Hafen belegt, :
mit grwey Imiebelrt, $wep gelben Niiben, dwey Peterfilienwurs
seln, einem Kopf @ellerie, vier Lorbeerbldttern, einem Strduf-
den bymian, adt Gewivinelben, vieryig Kdrnern Preffer,
amen QOuentdyen Ingber und etwas Muskatnuf gewttvit , feft
3ugededtt und fiinf Stunden langfam Fochen gelaffen, fonad) in
eine Cafferole durdh ein @eibtudy gefeiber und fult geftellt, um
be8 Fett genau Devab su befommen, Sollte fie fih nidht feft
genug fulzen , (weldyes leidgt erprobt wird, wenn man Diervon
¢twas auf's €is ftellet,) fo miifite nodh) der vierte oder britte
2 beil eingeFodyt werden, Dann witd ein halb Seitel Madera
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Bon den Brithen, Bouillons

sec, ber Saft von giwep Limonien, vier Hinde voll BVerfram mit
adit ju Scnee gefdhlagenen Eperflar Hingu gethan, diber dem
Feuer, big e§ wieder Fodhend beifi wird, mit einér NRuthe aus
biinnen frijden Palmfrdufden febr fark gepei{ht, bann vom
grofien Feuer auf eine Ecke des IBindofens gefteller, mit Glut
{iber vem Deckel jugedeckt unbd fo ungefdbr eine @tunbde lang fte-
ben gelaffen. Die Eper find wibhrend diefer Seit geftocke unbd ha-
ben alles Unreine an {idh gejogen, fo daf die Aspic Erpftall-
Flar wird. I8 man fie ftdrfer in dev Favbe haben, fo wird vou
der braunen Briibe fo viel ald ndthig Hingugenommen, unbd fo audy
etwas mit tem Saly geboben.- E3 gefdiebt ofc, daf diefe fdhone
Fleifch-Suly auf das evfte Mabl nidt die volFommenfte Duvdiid)-
tigkeit und Neinbeit exhalt; in diefem Falle wird bas Kldren wie:
berbolt, und gu bdiefem jwepten Kldven wevden nur vier Eyer-
Elat gebraudhts unbd follte 8 gefdeben , daf man fie jum bdritren
Mabl Eldven milfte, fo divfen nur jwey Eyer genommen werben,
in Wetvache daf fie widrigen Falls einen Cyergefdhmact anned-
men Ebnnte, und dberdief immer leichter gu Eldren wird. Sie
wird dann bebuthfam durdh ein doppelt gelegtes Seibhtudy gefeis
Bet V). Kein  Kunfifenner verfenmet die WnentbebriidhEeit diefer

. fdyénen.und eben fo widytigen Briipe. Durd) glicliche Manipus

lation des gefrhickten Kiinftlerd weif fie das Auge und den Gaus
men im bédyften Grade ju befriedigen. Alein e8 bleibt eine
Bedingung, daf fie in die Hinde des Berftdndigen Eomme ; denn
bas Gute Fann man: ftetd bHerunterftimmen, Dier aber mebe ald
anberswo. Nidhe fawer, nidt alzufrdftig, aber lieblid) und non
feinem Gefdmacke mufp die Aspie feyn.

1) Dad Seiben gefdyieht auf eigene 2Art; es wird napmlid cine
doppelt gelegte Serviette fiber die Fife eined umgefliivsten Stup:
les gebunden, bDarunter eine Caffevole geftellt, und Ddie Aspic
nun Sehuthfam aufgegofjen. Der efte Durdfluf wird gwar nod
einmahl aufgegoffen , wm Die Aspic mbglidhft vein ju befoms
men. 1lber die Serviette wird gin grofer Plafoud mit Glufh
aetham, um bas GrEalten und Sulgen der Aspic wahrend des
Filtrivens "abjuhalten.




-6 Crfter Adfchmitre,
Jaften - Consommd, (Consommé maigre.)

Swep in Bldtter gefhnittene Jwiebeln werben n eine Caj:
ferole mit eimem Btevtelpfund zerlaffener Butter gelegt, mit
givey gelben Nitben, 3wey Peterfilienwurzeln, einem Kopf Sel-
Terie und vier @dyilbFroten (&. '?Ibfcb'nitt von @dildbbroten) bes .
Tegt , mit einem Lorberblatt, vier Gewiirznelfen, etwas Mud:
Eatbhithe und einem Cloffel voll Saly gewiiryt, und auf mit=
telftarfen Windofen fo lange gedilinflet, bis der Saft goldgeld
auf Glace gefallen ift 5 dann wird 8 mit vier Maaf Eodpenden
Waffers angefitllt , und drey Stunven langfam Fodyen gelaffens
Die @dilvbrdten geben eine den Hiibnern dhnlidy Fommende
HBriibe. Jft man aufmerkjam genug, uin biefelben in diefer Briis
be nidht verfodyen ju laffen, fo Eénnen fie, jierlidy tranfdyice,
mit etnem weifen Nagout erfdeinend , ein vorgiglides Geridpe
geben, weldes in die Gastung der Cingemadyren gebbrr.

Joften:Suls. (Aspic maigre.)

2u bem vorhergehenden Consommé Eommen jwey Coth
Haufenblafe; gefduert, gewdirgr und “getldvt wird fe der Fleifcps
Sul; gleid.

Consomm é,

Wiv baben Eeinen Nabmen fiir diefe Gattung Briihe, man
miifite fle- nur die Vriihe bes britten Grades beifen , weil fie
eben fo viel tiber die jwente, als diefe fiber die erfre ober Teichte
Brispe (S, Abfdn. Wriibe) Frdftis und (hmachafe ift, G
werden adyt Pfund Rint= und feys Pfund Kalbfeifdy und vier alte
Ruibner mit fechs Maaf leichter Briipe (S. denfelb. Adfdhn.) ger
ndft, in's Koden gebradyt, fo lange abgefdhdume, bis nidts
Unveines mebr aufquillt, dann mit swey Bouquets (S, Abfdhn.
feines Krdutden), einer fpanifdhen Jwiehel und vier Gewiiry:
nelEen belegt, gugevectt, und fo am gliibenden Afdenbette am
Teidten Teuer drey Stunden langfam gefocht. Ubgefeiber und
abgefettet bidiften wier und ein halb IMaah Consommé bleiben.




Rop bhen Brithen, Bouillons 1. q

Reduction.

Das vorbergehende Consommé wird an ftarEem Feuer
%ig jum ©pinnen ecingefodt, das peift, bis ed fid vom
Qoffel fpagatdicE fpinnt, und weiter unten 3u Tropfen bilder,
Daf eine jede Revuction Glace gibt, wenn fie bis auf den
Punct eingefoht wird, ift aufer allem Jweifel , tur baf foldye
®lace fidy nidyt aufbewabren [dfe.

®lace: oder Supyen= Jelten. (Glace.)

@6 werden jwdIF Pfund Rind- und eben fo viel Ralbfleifd ,
fech8 alte Hiihney, adt Kdlberfiife und ein Pfund Sdneidfdin-
Ben int einen angemefienen Keffel mit fechzebn TMaaf Eodpenden .
SBaffers gegeben, der Vrtibe dfnlich viev his flinf Stunbden lang
gefochet, dann duvdy eine didyte @erviette in eine Caffercle abges
feibet, rein abgefettet , auf ftarfem Feuer fo fdhnell als moglich
bis jum ©pinnen eingefod)t , bann nioch einmabl in etne anges
meffene Eleine Gafferole durdygefeibet , langfam an einer Ecfe bes
Rindofens cine 3eit rubig gelaffen;, vamit aller Unvath fid
viickwdrts an ber Cafferole auf bev Oberfiidpe fammelt, und
leidht abgenommen werden Fann,  Jum tdglidhen Sebraudpe wdre
fie binreidhend eingefocht, wenn fie fidy {dnudicE vom Loffel
fpinnt.  Sum Aufbewahrer muf {ie aber nody einen Grad bider
eingefodyt wecden , weldpes dann auf vollem Winbdofen untev
fortdbrendem Mithren gefdhieht, damit es fi weldpesd Teidht evs
folgt) midht anfegen Eann; es wird dbann in eine anbere reine
Gafferole gegoffen, Falt geftellet, und naddem es feftgefulst ift,
Heraus genomuien, ober nody wavm in Ghocolateformen gegofs
fen und dann gefulyt. Hievauf muf fie einige eit in freper
Quft von alien Seiten abtrocknen, bdamit fie audy bep ldngerer
Aufvewahrung nidht anfaufe oder Sdimmel befomme. Su
bemerEen ift, bap diefe Briibe nidht gefalien und jo nidye fdvfer
mit dbem Sehinfen gehalten werben foll, als oben angejeigt ift,
fonft wiirde fie ftets rewcht bleiben und jum Aufbewahren un:
tauglich fewn. - €8 gefdhieht aud, taf, ungeadytet aller moglihen
Sorgfalt mit dem Ummwenden und Abtrocnen dennod) eime un:

*
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1 B Srefter Abjdnitt.

reine Haut {id) bilde.  Diefe darf bann nur mit Ealtem Wagfer
abgewafden , und die Glace mit veinem Tudy abgetrocnet wer:
ven.  Dev Glace Schwierigftes ift, felbe weiff ju erbalten,

wie im Gegenfase fie febr {dhwary it befommen. Das erfterve
I Eann nuy durd) febr reinlidhe Behanblung und ein fdneles Eine
l Eodpen, das lestere aber durc) Weymifdung fdwarzer Briihe.
gefdeben. ).

*) ABiv Ednnen uns fein Jnfirument verfdaffen, Ddad uns die vers
fihiedenen Grade des Feuers beflimmt angeben Fonnfe, und ¢6
aft fich nidyt Teidht ein THermometer zu diefem Sudjwede dens
fen ; allein die Grfahrung fest ung bald in den Stand, mittelft
Des Auges ein tidtiges Maaf ju finden, und die BVehandlung
Darnady einguridhten; denn ein nur einigermafien Bewanderter
Arbeiter wicd fo giemlid) genau- angeben Edunen, wad ein ftare

1 fer TWindofen fey, und wie viel man in der gegebenen Jeif iiber

| demfelben einfochen Eoune, So bringt 3. B. ein 5 Joll tiefer

und 9 Zoll in der oberen vievectigen Oeffnung mit dem gehbrig weis
fen Oitter verfehener gegoffener Windofen, bder mit BudiFohs

Ten gebauft eingefafit und gut entbrannt ift, adyt Maf TWaffer

in finfzepn Minuten gum Koden. Gin Windofen von fechs Foll

Ziefe und jwbdlf ol Breite, gehirig eingefafif, wicde in feis

nem ftdviften Feuer das ndhmlide Waffer in jehn Diinuten in’s

Stodben bringen, und fo liefle fich dag Feuer nody immer vers

mepren, allein die auferordentliche Hige befirdert den Gudswed

nidt mepr, indem die Subftang, ftatt abgefondevt, mif dem leide

feven Dampfe fortgefvieben, und bder Niidfand Herbe und oft .

brandig wird. Dagegen laffen fid), befonders jum Ginkoden der

Glace, breite grofe Gafferole empfehlen, bdie, nidt mebr als

Den Dritten Theil mit dev Briihe angefiillt, eine grofe Oberfidde

| geben, und dadurd) das Berdampfen der wiiferigen leichten Theile

\ erleidhtern. Das Kohlenfeuer wird forgfam fo unferhalten, daf

' die- abjudampfende Eubflany {dhdumend flefs 6is an die Ober-

i 3 flade der Gafferole fleigt, bis s endlic) auf den jwodlften Theil

i ) eingefodt Hat, wo 6 dann durdy ein feines Haartud in cine

{i Eleinere Cafferole gefeifet wird.
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