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85. Fines“herbés ober feine Kvduter su Sofen,
Fafche und -Marinade,

‘J)?aioram Kimian, Bafilicunt, Eftragonund Sdnitt:

Taudy , -audy Peterfilie , Chavloten, ,3wtebelu und Ro=
cambples.
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L | - Dvitte Abtheiluna,
: Bon Soffen und Confomé oder Gallerten.

86, Aufter -Sof,
! Wenn man fidy wetfe und braune Coulis, wie Nvo.
i 4 unbd 5 befdwieben ift, angefdafft bat, fo laffen-fich
febr leicht dbaraus bdie folgenden ©ofien arrangiven, in-
bem bdie Coulig die eigentliche Grundlage derjelben find.
Bu diefer Aufter-Sofie nimme man ungefdbr 5o @t, ansge=
frochene Auftern, thut foldhe in ein Cafferole, giept etwas
SBein oder BVouillon davauf, und [afe folche auf dem
Feuer heifi werdben, nuv nidt Eodhen, damit die Auffern
‘ nidpt bare werben , und giept fie auf ein Sieb. Dad
/ Qibge[aufene th etnem anbern Caﬁ'e»-n[e [dft -man Eurg
bis auf 1 oder 2 LofFel voll einfochen; zu diefen einge:
{ Eochten gibt man fo viel weifie Bouillon, als man bes
NS nothigt ift, und etwad: gebackte Charlotten, SPfeffere
i : Musfatnuf und ndthiges Saly, den Sajt von v Cir
‘ trone und 3 ober 4 Guevdotter, womit die Soff julekt,

&4 wenn fie Fodhend heif ift, -ablegirt wird.  Won den Au-
flern pugt man® dag Unreime, wie audy die Bivte ab,
und thut folche in dbie Sofi. Wil man die Soh aber

3 braun baben, fo nimmet man ftatt der wetfien von bder
braunen Coulisg JNyo, 5, und 1ape die Cpevdottey daye
aug weg.;
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87, Mufdyeln - Sof.

$Benn man die Nufdeln hﬁgefoﬁbt, tnd bie Jungen

und BVdvte abgemadyt hat, werdben die veinen Mufcheln

tiodh ein paarmabl in laulidem Waifer gewafden, bamit

fie nidhe fandig find. Dann bhakt man ein paar Charv=

Totten fein, paffict folde mit etwasd Butter, thut bdie

auf einem Sieb abgelaufenen Mufdheln mit etwas Pfef-

fer-und Saly bagu, unbdb fo viel Coulid ven bdev weifien

., ober braunen, ald man viel ober wenig ©ofi bedarf;

drocfe gulest von 1 Citrone ben Saft dbavan; ift bie Mus

fdeln = @of weifi, fo legivt man fie juleBt mit etliden

Eperbottern, und gibt etwas duvdgefividene Sarbellen
barein.

8ea. Sbrangem@oﬁ.

Bon den Ovangen oder Pomeranzen wird rund her:
um bas. Gelbe abgefchdlt, und dief mit ein wenig Waf:
fer in einem Cafferole weidy gefodt, fo dbaf nidit mehr
Teudytigbeit alg ein Loffel voll auf gebadyten Orangen-
fchalen bletbt, @oll die GSofi weif feyn, gibt man fo
_viel weiffe Coulig wie Nve. 4, ald man braudyt; davauf,
- wiryt fie, duiicft ben Eaft von den Drangen und von 1
Citroxe ben @aft bayu, unbd legirt fie mit 3 oder 4
gelben Gpern ab.  @oll fie braun feyn, fo nimmt man
von Nve. 5 Coulis, und (46t die Eyer heraus,.

89, Citronen - Sof,
it den Citronen madyt man ed wie mit dben Orans
gen.  Man {dalt die gelben Schalen diinne ab, Fodt
fie weich, unbd giefit fo wiel Coulig bovauf, alg man be=
nothgt ift, wirgt fie mic etwas Muskornufi, Preffer
und ndthigem @aly, und logive fre julegt mit 3 oder 4
Cyergelb, wenn fie weif {epn foll, ab.

00. Champignons - Sof. :
@ind die Champignons friiy, o wird juerft die
Haut davon abge[dHdlt, ober mwenn fie fo Fein ind wie

3
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Niifier fo wifdht man folde nur mit Saly und Waf:
fer rein, f{pult fie ab, und fefit fie troden mit einem
Stiifden Butter, etwad Dalz, eine gange Iwiebel
und von I Citrone den Daft, jugededt auf gelindes
Keuer, Nach ein paar Minuten wird Feudprigbeit ge-
nug barauf ju finden feyn, bann it man folhe auf
etwad ftavfem Feuer vafdh) einfoden, gibt {o viel weifie

- ober braune Coulig, al8 nothwendig ift, bdavauf, und -

beym Ublegiven mic 3 ober 4 Eperbottern bdriickt man
nody von 1 Citrone den @aft dbaju. Sind die Chame
pignens grof, {o f{dneidbet man fie in feine Fillets
ober MWiivfel, wdfdt fie, wie {dhon gefagt, und vers
fabrt wie oben.  Sind ed aber getrocfnete, fo legt
man  folde exft in Dinldnglided IWaffer; nady einer
@wunde Foht man fie, f[dneidet {ie nad) Belicben
Flein, und ba diefe getrocFmeten nidht die Krafe haben,
wie die frifden Champignond, fo mufi man ibnen u
Hiilfe fommen.  Daber hacft man ein paar Charlos-
ten fein,  thut die Champignons nebft 1 Glad MWein,
1 Qoffel Bouillon und "1 Lofel von Champignons-Waf-
fer baju, [4Bt diefes mit bem Champignons gany Eury
einfochen, gibt fodann -bie Coulis davauf, und mads
¢, wie oben befhrieben, weiff eder braun.

g1. 2iiffel-Sof.

&ind bdie Trdifeln frifh, fo bringt man fie in
SBaffer, bdamit dexr @dmun, Crbe und Sand erftlidh
abneidyt, bann werden fie aud einetn Waffer ing ans
bere gemafthen unb mit Vidvften fo lange gebiirftet, bis
nidbts Unreines dtarvan gu fptdven ift.  Hrevauf fdyare
man die bavte RNinde diinne ab, (fchneidet die Triiffel
in Sdeiben, gicft 1 Gfad Wein darauf und fo viel
Coulis, alé man ©off bLedbavf. Zum Ueberfluf, und
vamit nidts weggeworfen wird, Fann man bden fdmumt=
Tiden Abpus mit ein paar 88Fel voll Jus oder BVouils
Ton audfochen, bas diinne Duvdhgelaufene ju der Soff
thun und X Stunde fodpen Ilaffen, gulehr von 1 Cis
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trone ben @aff bavan bdbrdicfen, und im Fall bie o
von weifer Coulid fepn foll, fie mit etliden Epsvdots

tern ablegiven.
02, Hadée:-CSof.

Bu  bdiefer Sof nimmt man eine fein gebadie
Bwiebel oder ein paar feine Charlotten, ein paar Chams
pignons, ein paar Sarbellen, etlide Mauraden, audy,
wer ed will, ein bart gefodhtes €y, badt foldhyes alles
-mit einanter fein, unb [dfit es mit etwas Vutter {dhywia
Ben; dbann fullet man ed mit iweifier oder brauner Cous
i3 an, bricc von 1 Citrone bden Saft bdbaju, wunbd
wenn bie @ofi weiff ift, wird fle mit ein paar Epern
gelb ablegive, Man braudht fie vorydalid jum Hadee.

03. Sardellen - Sof.

WVon den Sardellen wird ein paarmabhl mit Waf=
fee die ‘weifie Haut abgewafdhen, dann werben fie von
ben: Grdten abgepfldcfe und auf den Tifh mit eben fo
viel BVutter , wie e3 Sardellen find, Elein gebackt und
burd Haarfieh geftriden. ~Soll die Sof nun reif
fepn, fo {dladgt man in ein Haarfieb 4 gelbe Cper
und von 1 Citrone ben &aft, und fpiilt das Sieb
mit einem L3ffel voll Wein durch, thut von bden durdy-
geftridienen  ©arbellen einen guten Eofel voll bdaju,
wiiryt e8 mit etwas Musfatnuf, Pfeffer und im Noth=
fall audy mit Saly, - gibt {o viel weiffe Coulis, alé
man ©of benothigt ift, bdagu, - und ziehet julest bdie
@ofi auf dem. Feuer Eodhend beif ab.  Soll fie aber
braun feyn, fo vitbrt man bie dburdigeftridhenen Sar-
bellen mit dem &aft von 1 Citrone, 1 Glas Wein,
etiwas Dfeffer und IMuskatnuf, erftlih bdiinne, gibt
bann hinldnglidy braune Coulis darauf, Idft es eben-
falls unter ftetem Nitbren anfodien und ridhtet es fos
dann-lber dag bieryu beftimmte Entreée,

04. ©off a Pltalienne,
Man paffict i einem Caffevole mit etwad Pro-
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wnce_r:Debt ein paar Charlotten; 4 Suid abgewas
idene Sardellen mit fammt den Grdten und I Ci-
trone in @deiben, [dfit es mit der braumen Coulid

purdEochen, nimmt von 3 part gefochten Cpern bdag.

Gelbe dagu, und ftreidt die gedadhte @of durd) ein
" Haartudy ober Sieb, beiickt nodh von 1 Citvene den
@aft und L ©lag Wein daju, [4ft e nuy wavm
fteben, aber nidpt Fochen, undb ridytet ed: an.

05. @of a 1’E§pagnole,

SRan {dneidet fo viel voben, magern Sdyinten,
wie ein Gy grofi, in Eleine Witefel, thut thn in ein

Gafferole, dann 1 Lofel yoll Provencer» Ofel, 1 Loffel

®abri, 3 Sardellen, Dbie uvor abgewafdyen, 1 Love
beerblatt und ein paar jerfhnittene Fwiebeln bagu, lafit

foldpes fangfam auf gelinbem Feuer . fdwigen unbd paf=

fiven, fiilit es wit guter brauney Coulis an, gibt aud
1 Glas Wein und 1 Glas Effig dagu, und 14t o8
fangfam 1 Stunbde Fodyen, ftreidht e8> bann burd) ein
“Haartudy: ober Sieb und drdcEt von 1 Citrone den
@aft tagu. Diefe Sof Fann man gu allen Fleifd:
und Fedevoieh: Sorten anvidyten.
NB, ©clite e einer ober ber anberen Sof nody
an Krdften feblen, fo bebient man {ich dev mmter Jro.
3 befdhriebenen Glace, inbeim man pavon die Grofe
ciner MNuf over Tauben:-Cys bagu gibf, und man wird
biefe Hulfe bald verfpiiven.
96, ©of yon Moufferons.
Moufferons ift eine piljartige aber ftrenge Crb-
frudpt.  enn folde frifh find und gewafden, badkt
man fie gang fein, ribet fie auf dem Boden ted Caf:

feroles it efwas TWemn feudhr an, tbut fo viel braune

 @oulis barauf, als man bendthigt ift, und drictc von
" | Gifrone bden @aft babey, [ifE es durdfoden, und
vidptet foldpe -unter Feldbithner, Rebhiibner ober in
Pafteten von Widpres an.  FWill fie jemand wei be-
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ben, fo nimint man fEate brauner, weife Coulis, und Tes
givt folde mic 3 odber 4 Cpergelb gulett ab,

07, Gurfens Sof.,

©inb bie Gurken frifdy und geiin, fo pubt man fie
ab, und fdneidet {ie in Stucken eines Fingerglieded grof,
; wdjdht fie vein und (dft fie auf einem Siebe ablaufen.
@oll bie ©of weifi fepn, fo paffivt man die Surken mit
etwad Ealter BVutter, Saly und Pfeffer, audy einer gan-
zen Swiebel, bis dad Feuchte Fury eimgebocht ifft.  Dann
gibt ‘man weiffie Coulid davauf, Idjc s ein Mabl dburdy-
Eoden; und thut julest von 1 Citrone den Saft davan,
Tegive €8 mit 4 Cperdottern ab, und gibt audy etwas
@dnittlaud) , fein gefdnitten, bdazu. TWill man die
Gurfen-@of braun haben, fo fehet man dle Gurfen mit
1 Qo{fel voll Provencer = Oehl unbd mit den vorigen Jn-
< grediengen auf, I[dft fie gelinde fdhwien und paffiren,
atbt bann braune Coulis -bavauf, von 1 Citrone den
@aft unbd etwas Glace Nro. 3 dozu, laft ¢ durdyfo-
hen, und ridyret es on, : :

08. Oliven = Sof,

Die ‘Oliven werben abgefdhdlt, und [aft fle mit et=

was Jus und Wein zugedectt langfom gav Fodyen, danw
thut nian binldnglidy braune Coulis dbavauf, von 1 Ci-
trone ten @Gaft und etwasd Pfeffer bavan, und wenn ed
ein Mabl angefodt Hat, wird e8 unter bas beftiminte
Entrée gegeben, Auch {dhavet ein Glag Wein Eeiner
braunen. Sof etwad.

00, ©of von fleinen Jwiebelnt en Ragout.
Man pufit die Swiebeln rein und glatt, fetst folde
mit einem SthcEden Ealter BVutted jum Feuer, " und dfs
fie langfam {dwigen, bis alle Feudtigleit verfodt ift.
Tt wem bdiefe vohen Swiebeln ju firenge fdymecten foll:
ten, ber {chneibet die gangen Swiebeln, welde aber aus-
gefudyt Elein fepn miffen, auf beyden Enden unten und
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_ oben quer durcdh, unbd Eodt felbige mit ben Sdalen gang

X @tunbe lang, bann abgegoffen und abgepuist, und
paffitt fte nun mit Butter , wie bie vorber befchriebenen
voben, gibt fodann binldnglidhe Coulis davauf, ein gri-
nes Lorbeerblatt und von 1~ Citrone die gelbe Sdhale
vavan, Idfit es £ Stunbe langfam burdfodyen, und
thut julest etwas Pfeffer und Citronenfaft daju.

Die Jwiebel - ©op Eann weif und audy braun feym.

100. ©of en Purée von Jwicbeln.

Cine Hand voll groffe Iwiebeln werden in Wiirfel
gefdnitten , folde find mit binldnglicher Vutter und eie
nem Xheeldfrel voll geftofenen ucfer gelinde {dhmwifen
und Fury vafliven ju laffen, dann wird Coulis dbarauf ges
than und durthgebodht, julete der Saft von 1 Citrone
daju gegeben, und unter ein Entrée angeviditet. TWeif
mit etlichen Cpevn ablegivt; 6raun aber mity Glas Wein,

101. ©off en Purée von weifen Ritben,

Die weifen Nitben {hneider man vor der Hand fein,
und pafiivt foldhe in etwas BVutter, [dft fie gar {dywigen,
fullt folche mit brauner Coulid an, und nadvem fie <
Stunbe gelinbe gebodyt, ftreidht man fie durd) ein Haavs
tudy ober @ieh, unbd vidret |eldes Purce gern unter
Enten an,

102, @of & la Rober,
Man {dhneidet eine Hand voll Swiebeln in Q&irfer,
und paffict folde mit binglanglidher Ealter Wurter und 1
S heeldffel voll 3ucker, big {ie gelbbraun find, gibt braune
Goulig, ein Gias Effig, Wein und enwas Pfeffer davan, und
[dft e8 burdBochen. Dief ift eine gute Soff unter Cot:
telets und Grillanben,

103. ©of von Charlotten.

Ein mafiger Loffel voll Charlotten, wenn {olde mit
etwad Cffig oder Citvonenfaft fein gebacke find, wivd-mit
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einemm Qdffel voll Provenger-Oebl gefdwisit, fo viel
braune Coulis!, al8 man bebarf, und von einer Citrone
“ten ©aft bazu gethan, unbd nur ein Mahl aufodien
laffen, bann etwas Pfeffer davan gegeben, und unter
bag beftimmte Entrée angevidytet.

104, ©of & la Ravigote,

Dief ift die obige Sof, nur daf man von einem
guten DBraifefas, worin eine Entréc gar gebraten bat,
einen guten Theil mic in die Sof nimme.

105. @&of von indifdem Accia.

Diefer Accia ift eine indianifdye marinivte Wuryel
frudht und nddft den indianifdyen Wogelneftern und dem
indifdhen Doja am theuerflen.  Inbef wird {owohl der
Accia als der Soja bier nadhgemadyt, und befonders if -
bev biefige @oja dfters beffer arg der auslindifthe. Der
dchte Accia wivd in Eleine Tikefel oder Eleime Fillets ges
{dnitten , mit etwas Provencers Oebl pafiive, Coulis,
nebft von 1 Citrone der Saft darauf gethan, und nady=

_bem e3 durdygefocht bat und ausgefddume if, wivd die
Sof unter bas Entrée gegeben.

100. ©of de fines herbes,

Unter Stro. 85 fteben bie feinen Krduter jur Sof
de fines herbes angemerft.. TBenn foldhe fein gebacke
und mit einem Loffel Provencer - Oebl pafive find , gibe
tan fo viel Coulig und von 'z Citrone den Saft darauf,
als man braudyc, [dft e8 anfochen und gibr die Sof un-
ter bas bapit beftimmee Entrée.  IWeif und braun; ers
flere mit-Cyern ablegirt.

107. @0of 4 la Moscowite ober & la Prussiene,

Man (4§t in einem Cafferole einen hinldnglidhen
Theil Coulig enwas einfochen, wobep eine ganje Swie:
bel, 1 Qorbeerblatt und von einer Citrone die Schale
gethan wivd, dann gibt man £ Kanne fauern Rabm dos




s BhE

i, §4BE eS8 gut unter dbem RKoden dbuvdmiihren, und gibe
nod) julest ebwas @emur5 und von 1 Citvone ben \._;aft
bavan.
108. ©of a la Geneve,
Cine Hand voll Wadhholder - Beere ftift man in
giem 9)?orrer au Mupg, und vibre folde in einem Caf-

“ferole mit 1 Glas MWein und Cffig dinne , thut etwas

Pfeffer und Saly und {o viel braune Coulid, ald man be-
bavf, bavan, [dft e fodann £ ©tunbde gelinde durd)fo-
dew, und fteeidt es durd) etn Haarfieb. Diefe Sof
papt febr gut ju einem Rinder - Braten, - :

100, @of oder Nagout von Kaftanien.

Die Kaftanien werben, wie bey Nvo. 54 bey ber
SGuppe Noel, in Waffer aufgebocht und heip abgefddlt;
wenn’ folde nun voflig rein {ind, (4§t man etwas Vutter
und Sucker jugleid) gelbbraus in einem Cafferole werben,
bie Kaftanien eire Fleine FWeile barin fdywiken und gibe
Pinldnglid braune Coulis bdavauf. FBenn ¢s8 bdurdyges

- bocgt hat, fo driteft man bepm Anvidjten den @af: von

einer Citrone dagu.

NB. Hierbey ift ;u bemerfen, dafi man Eegm
Sdywiken devr Kaftanien fehr vorfiditig fepn mufi ; denn
paffiren-ober braten diefelben ju lange, {o beEommen fie
eine barte KSvufte unbverlieren den beften Gefdymacdt. Man
gibt bief Magout gern zu gebratenen jungen Cnten und
Tauben.

110. Sof von Soja.

Wenn man fidh ben Soja felbft maden will, fo
nebime man fo viel Champignond, ald man befommen
fann, puge nue frocfen das Gandige unten ab, obne

.fie abumwaiden, thue folde in einen irdenen Topf, und

Geftreue fie mit @aly, nur nicht gt viel, thue ein paar
griine Qovbeerbldtter, Sngber, Itelfen und Pfeffer, grodb-
lih geftofien, dazu, und vibre und zevdrviicfe die Chame
vignons mit einem veinen Holy- Loffel redht oft den Tag
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tiler.  Nadh gteey Mabl 24 Stunben gxeﬁt man die
Champignonsd in eiren neuen. Topf, feiet diefen an ein
gleiches Koblenfeuer, und [dft ed ein poar Stunbden ju=
gedectt fangfam fodhen; unter welder Seit ed dfterd um-
geribrt wird; giefit e8 fobann in eine &erviette, unbd
pract bie Feudtigheit alle hevaus. Das Durdgedriicite
[dft man nun in einem veinen irbenen Tiegel Fury einfo:
chen, unb wenin es etwas abgeBible ift, [dfit man ed
nod) ein Mabl durdy ein Haartudy durdyloufen, und
verwabrt ed in' Vouteillen. Wil man nun eine Soff
mit ©@oja- unter ein Fleifd) Entree geben, fo thut man
einen guten Loffel voll von vorbe{hriebenen Sofa. in die
femg gemad}te Coulis = Sofi.

Dan rednet auf eine Duantitdi Champige
nm‘i von £ Adpeel, 2 Entb Gewtirge, und erhdlt-nad
vhigem %anabren nue ' Kanne fertigen Soja.

111. @oﬁ blane,

Man viibet L Dfund Butter ju Sahne, thut 4
Eperdotter, 1 Qoffe[ voll Mehl und von 1 Citrone bden
@aft, eine ganye Jwiebel, einQorberblatt und von 1 Citrone
die @dyale davan, giefit o viel Bouillon von Nro. 1 dagl,
als man braudt, gibt etwad Musbatnuf = Bldthe und
Pfeffer dbaran, und rviihrt {olde auf bem Feuer ab. Su
Fifden ift biefe Sof febr gut.

112. ©off & PAnglaise,

Wie Gey den vorherbefdsriebenen vibre man L i})funb
DButter mit 4 Cperdottern ju Sabne, gibt 1 Qoﬁ’e[ voll
- Mebl, Swiebel, Citronen - Sdhale und Saft und efwag
‘Sewidrge dagu, und gieft bHalb BVouillon Nro, 1 und
Dalb Jus Nvo. 2, aud einen guten Léfel Cffig unt
TWein dagy, ribre es auf dem Feuer aby, und vidhtet fie an.

1135. ©of a la Hollandoise.
€3 wird I Pfund Butter, 4 Cperdotier und 1 Lof-=
fel voll 9ebl, binldnglidy Gewtiry, ein gut Glas Effig,
Citronenfdyalen , Lorbeerblatt und ein SticEden Sucker
*®
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eines Theeldffel8 grof in ein Caffevcle gethan, mit Bouil
Ton angefuilt und uber bem Feuer abgeribrt, bis foldes
eben in Kodhen ift. Man Fann aud) einen Loffel voll
Gabri mic darein nehmen, unbd wenn bdiefe ©of zun
Feid beftimme ift, emnen Lafel voll Fifdhwaifer davunter
thun, um fie gue su haben: :
114, &of & laReine.
Man {hneidet ein Stiickhen Sepinten und eben {o

viel robes Kalbfleijeh, auch etne Peterfiliemwurzel, £

@taude Jeller, eine gelbe Wuvjel und 3 wiebel in Wiivs
fel, Ldft e8 mit £ Lovbeerblatt und ein menig Buirer
{hwisen, thut eine Semmel (welde nidhts brauned Hat
und in Waifer oder BVouillon eingeweidht gewefen) bas
sus gibt gute Bourllon bdavauf , und Idft {oldhes 1
&tunde langfam Eodhen, ftreidht es mit 4 Loth fein ges
frofienen IMandeln und 4 harve gefochte gelbe Cper ein
paar Mabl durd) ein Haavtudy, dvicke von 1 Cicrone
ven Saft bagu , (dft diefe Sof aber nidt Fochen, fon-
vern nur beif werbenr, und gibt {ie u Hiibner oder ge-
bratenen Kalbs - Entrée, :
: 115. ©of a la Rée. * B

Gine gute Hand voll in Bidetern abgepfiriciee Petevs
filie, rein gewafhen, briicfe man buvd) eine Sevviette,
paj bas Waffer vein bevausbémmet, [igt ein gut Stk
PButter Hodhbraun werden,. und wirfe die vohe Peterfilie
in die glihende Butter mit Hinein, vihre fie auf dem
Keuer ein paar Minuten durd), damit folhe in Eurvger
Jeit gar werde, Sodann gieft man 1 gut Glas voll
Gffig und enwag weniges Jus Nvo. 2 batauf, gibt ets
wag Pfeffer und ©aly daran, und wenn foldye ein paar
Mabl durdhgebocyt hat, gibe man fie ju gebratenen ober
grilivten Fifhen , 3 fepen Karpfen, Sander oder fon=
ftige Bijdhaven,

110. Braune Gabrifoff.
Man (4G ebwas Butter delbdraun werden, (dhiits
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tet fo viel Gabri, al8 man nebnien will, in bie heifie
Bucter, unb [aft folde ein paar Minuten fdywiken,

-pann gibe man binlinglid) von dev Coulid Nro. 5, aud

ein ®lag Cffig bavauf, thut etwas Pfefer davan, und
wenn die Soff £ Stunbde langfam gefodt hat, gibt man
fie u dem beftimmten Entrée.

NB. Unftate bder Vutter nimmt man audy Pro-
vencer= Oebl, weldes vom Gefdymac abhdngt.

117, ©of a la Bécheméle.

Ian {hneivet wie jur ©of a la Reine Nro. 114
Sletfdy und Wurgeln fein witrflich ,* [Afit e3 mit Butter
fdwiien, ftobr ernen Lofel voll IMehl daju, und flilet
vas paflirte mit beifier guter dMildy oder audh mit Rabhm
oder @abne an, [afc es 1] Stunde langfam Eodhen, und
fireedhc die Sof mit 4 bart geFodhten Eperdottern durd
ein Hoarfied, thut etwas TMusbatnuf und ndchiges Saly
Daju, und (4t es nur Fodpend beiff werden. Su Bous
bin blanc von Hibner gibt man diefe Sofi gern.

118. ©of & PEstragon,

Der fpanifhe Pleffer wird abgebldttert und in o=
dendem Waffer ein Mabl nur aufgefodht oder blandive.
Dadurch bebdlt derfelbe feine griine Couleur. Wenn er
nun auf bem Siebe vein abgelaufen ift, Eann man ibn
gang laffen ober aud) ein paar Mabl durdhfhneiven, in
bie Coulis thun, damit eine Weile langfam fodpen [af:
fen, und nur ein wenig Cicron: ©dure oder Effig dazu
geben, damit der fpanijhe Pfeffer - Gefthmart durdh die
Edure nidyt unterdriicke wird. :

NB. %Ber fidy fpanifthen Pfeffer - Efig felbft fabrt-
civen will, ber thue den fpanifhen Pfeffer in eine {dhick: .
lide outeille, Lorbeerblitter, Gewtiry, Nocambole
ober etwas Knoblaud)y dagu und guten Efig davauf, e
Yot man immer fpanifchen Pfeffer - Cffig fertig.

110, Bifthof - Sof,

Man  vbftet bie Pomevanzen wie yum BVifdof,
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fneidet dann bie gelbe Shale fein ab, thut fie in ein
Cafferole, unbd briicdt ben Pomeranzenfaft dagu, §ibe eiz
AL nes Taubenepes grof Sucfer, von 1 Citvone den Saff
: und 1 ®(as rotpen Wein darvan, und laft es mit fo
: * wiel Brauner Coulis durchEodhen , al8 man braudc, BVoy:
b aitglicy efgnet {idh diefe Sofi ju Febervieh.
i 120.- ©ofj - Douce. 3
= Man madht etwad Butter und Jucfer jugleidy braun, '
: wie ju den Kaftanien Nvo. 109, paffire einen Céfjel voll »
= Mebl daju, und (dGt ed evftlich mit FWaffer austodpen, 1
: |‘ ihut dann grofe und. Eleine Nofinen, audy abgefchdlre I
: gefnittene Mandeln, 1. Glag Wein und 1 Glas Cifigs
. { £ Citrone in @dyeiben, und die Schale von der Citrone
4 ©in feine Fillets gefdynisten, davan, und (dft es hernad :
k Tangfam , jugedectt nody L Stunde foden,  Diefe Sof A
pafit gut ju KalbsEdpfen und Fifen. : -

121, &of - Poivrade.

Meitn man in eine Coulis Nvo. 5 etwad Citronen=
Sdale, 1 paar gange Swiebem, 1 Lorbeerblatt und 1 :
gut Glas Cffig mit etwas Pfeffer eingieft und durdhfo- 1
den 1dft, fo ift die Soff = Poivrade fertig. Man gibt |
folthe ju einen gebratenem Kalbs - Entree.

E——

e S S e en

122. ©of en Pauvre homme.
-Man (4§t gebackte Peterfilie, Pfeffer, Saly und

B Gfig mit einem guten Coulis Nvo. 5 durdjEochen, und
& gibt {olche @of gern ju PMarenen und blau gefottenen
A Fifthen, aud ju Hummers und Tafdhen - Krebfen, 4
. i

‘ sk : 123, Peterfilien - Sof.
Pran viibre 1 LofFel voll Mebl in Faltes Waffer,
thut gebackte Petevfilie, etwas Pfefer und Muskatnuf

-
B T e

; vau, fillet foldye mit fdhwadyer Bouillon, in Cre
& mangelung bderfelben aber, mit reinem Waffer auf, und
& viihre e auf bem Feuer ab. -~ Ienn 8 unter beftdndigen

i
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HRiihren anfdngt ju Fodhen, Fann man § Pfund Butter
bajut thun und ed aufiieben, als: wdven Syer darunter.
Diefe @of madyt fich vecht gut yu Rinderbruft ober blav
gefottenen Fifden,

124. Rrebs : Soff en Ragout,

Bey dem Krebs - Fafd Nvo. 78 ift hinldnglih von
der Vrocedur der Krebfe und Krebs - Butter gefprodien.
SBenn man nun Krebs - Vutter und auch die audgepubten
Sdyweifeln derfelben bat, fo [dt fid) auf mebr alg einer=
lep FWeife Krebs- Soff davon madjen. Wenn man §. T.
weifie Coulis Nro. 4 nimme, {o darf man nur in-foldhe
Goulis etn SthkE Krebs - Butter fegen. Die Sof muf
aber beym Kodhen gevdbre werden, damit fid) die Butter
nidyt ausklave, gulegt legive man {ie mit Cpern ab, und
dritcEe ten ©aft von t Citvone bdaju, und gany julet
werden bie Krebs - Sdhweifeln bavein gelegt.

Obder 2) mit Bouillon.
Man paffict die Krebsbutter mit © Loffel Mebl da=

vin, Idft es mit Bouillon Nvo. 1 unter beftdndigem Riihe -

ren ausfodyen ; legivt o8 julegt ab, thut bdie Krebs:
{droeife darein und {dhdrft es mit Citronen s @dure.
Ober 3) mit Mildh.
Man paffict die Keebsbutter und etwasd Dbl jue
famimen, fiillet es it Eodender Mild) oder Rabm an,

1dft 8 augbodyen, gibt julent die Krebs{dyweifeln darein.
und wifrgt es mit Saly, Mustatnuf und Preffer ab..

Unter alle diefe Krebs - Sofen machen (i audy audges
putste Mauraden febr gut.

125, Soff ober Nagout vor Artifdhocen,

Die Aetifdhocken wevden abgefdhnitten und alle Bldse
ter und der fleifdyige Boben mit Citvone beftridhen, dae
mit folde nidpt fhwary oder blau werden, Hievauf Eodhe
man fie in hinldnglidyen TWaffer weidy, - giehet fie fodani
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n taltes Waffer, und bepust fie nodh ein IMabl; {Hneis
bev fie in Selicken nad) beliebiger Grdge, oder fiche (ie
audy mii einem Eleinen Paftetenitedher aus. It viep ge-
& {ehen, fo gibe man diefe jeridhnictenen Artijdocten in
i etne weife oder braune Coulis - Sof, thut nody erwag
P 3 : Citronen: Sdure davan, und gibt dann died Avcifdhocferts
Ragout ju jeder beliebigen Fleijdhs Entrée,

126, ©of oder Ragout von Spargel, Krebsidywei-
_ ' felw und Mauradyen,

: - Man {dyneidet den Efeinen jungen Spargel in Stii-
& ‘ cben; von der Ldnge eines ginger - Gliedes, und Eodht fol=
i1 : de in Waffer jiemlid) weid). Diep muf aber in vielem
g * Waffer gefdhehen, fonft bebalten bre Spargeljpisen einen
W ~ bittern Gefdymack,  IMit ben Mauradyen verfdhrt man
3 x ' eben fo, 2WBenn fie rein_gewafdyen, Fodyt man fie in

St

HE Aaffer gar, und giefit bepdes auf Haarfiebe jum Ablay=
f 4 fen; fest die Spargelfticfen und Mauradpen dannm mit
I etmag Butter in einem Caffevole auf, thut gleich etwas
: ; - ©aly, Prefer und Peterfilie vaju, und Idft es gugedeckt

Yy fhmwigen , fullt es bernady mit Coulig Nro. 4 an, und
g s wenn ¢ £ @tunde langfam durdygeFodyt hat, fo thut
® man julete die Krebsichweifel und ein Stk Krebsbutter

; ; baju, legivt e nic 4 ober mebrern Gyerdbottern ab, unbd
g 9ib¢ ¢3 ju Huibner und Tauben,

) 4\f_ '_ _ 127, Sof oder Nagout von Jeller.

4 " Man fdneidet ben Ielley, wenn er rein gepust ift,
LB in grofie Sdyeiben, dann nitmt man einen Eleinen Hug=
&8 _ ftedher oder Mibre von einer Wurftfprite unp fticht vun-
4Gl be Plasden wie ein GrofdenfitiE damit aug, diefe blan-

¥ it man balb weid ; thut foldpe in einer weifien ober
i braunen Coulig, unbd ldfic ben Seller langfam in ber
k< 4 Coulis gar Fodyen, gibt ctivas Pieffer und Saly bdajuy, :
Ry und [dyavft es mit einer Citvone ab, Gin folches Ra-

&5 acut {dhmece febr gut ju fa[diveen Lammsbriiften a la
§ Glacé.
,;
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128. Griine Fendyel - Sof.

FWenn man von bder braunen Coulis Nvo. 5 eine
@of prdparive bat, fo hacfc man einen Theil Fendhel oder
bindet foldhen auch zufammen, und (dfe in der Eodhenbden
Coulis feine Kraft und Gefpmack ausziehen, worauf
bie Sof unter dag beftimmte Entree angeridhtet wird.

120, Griine Krduter - o,

Bu bdiefer @©of Fann man alle miglidyen gridnen
RKrduter vevwenden, nur feine Rauten.  Aud) Eann man
eine Hand volf griines Korn dazu neburen,  FWenn alles
vein gewafthen, Dbackt man es erftlich €lein, bdann {5HE
man e8 tm Mbefer wie etn Fafdh, und ringet ed tuditig
burdh ein Haartuch; wenn Fein griner Saft mebhy fom:
men will, macht maon bie Serviette oder Haavtud) auf,

feudhtet vas geftofene Kvaut mit 1 Glas Effjig an, und .

wicderhoblt dbas Duvdringen nod ein Mobl, Die
durdgerungene Sofi bridht oder verfilft man mit etwas
Rucker, abgeriebener Citronen = Sdale und in Sdyeiben
gefdnittener Citvone; thut etwag geftofenen Pfeffer unt
@aly davan, und gibe fie voryiiglidh ju gebratenen Lamine

fleiich.
, 150. Dill - Sof.

Dair eibrt 1 LBfFel voll Mebl in Waffer ab, thut
ben gebactten Dill, ein paar ganze Jwiebeln, Pfeffer,
1 Qorbeerblate, audh 1 Suict Citvonen= Sdyale dazu;
vitbre bavauf die Sof mit [dhwader BVouillon und ein
paar €8l voll Waffer ab. und thut julest .t Pfunb Butter
bagt; bann jieht man o3 wie eine mit Cyern ablegite
@0of auf dbem Feuer ab. :

‘131, Marinade um Accia ju bereiten.

Man Dackt eine gute Hand voll Charlotten feiny
feuchtet fie’ mit Cffig on, und dviickc den Saft baven
burdy eth Haartuch aus. Hieryu bringt man nun 1 Hand
voll geftofenen Senf, 1 Hand voll IMevvettig, 1 Hand

.
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voll Hocambole und Knoblaud), 3 Stiick fpanifhen Prefa
fer, 1 guten E8fel voll weifien Pefer, 1 Hand voll un=
veife Weiribeere, 1 Taffe voll Provenicer - Oehl und £
Kanne ddyten Weineffig mic dem ndthigen Saly, Sn

biefe Marinade legt man gegeFodyten, dody nidyt ju weiden

Roblraby, Salat und Blumenkohl - Stengel, (A5t fie
geborig die K[raft Dber @of anjiehen und gebraudyc (ie
ftate des wirklichew Accia. =

132. Uccia - Soff,
Wil man nun eine warme Accia = Sofi yum Fleifde
ober Gefliigel madyen, und Eann Feinen ddhten indifdyen
Uccia beFomnmen , fo prdparivt man fidh eine gute Coulig=
@of, wie jum Soja Nro. 110, backt da Dbinein ein
poar SticEden von obigem wie Uccia eingelegtem Gar=
tengewddys, gibt audy nody einen L6fel voll von ber Ma-
vimabe felbft dagu, und wivd fo eine fehr piquante Sof
erbalten. =

135, Confomé oder @SaIIe‘rte su Ealten Sadyen.

Cine Confome oder Gallert braudyt man ju Falten
Pafteten,” Aspic Galartinen und verfchiebenen anbern
Speifen, welde man durdigehends 4 la Daube nennt.
Su diefer BVenennung fitgt man nodhy den Fleifdnahmen,
oder wag fonft in dbem a la Daube verborgen ift, bingu.
A8 3. B, Galartine von Hibnern, a la Daube von GCae
paun ober von Nollade, a la Daube von Kalbfleifdh, von

Spanferfel, von Aspic u. . w. « 3u einer foldhen Gona °

fome bedient man fid) eines grofen Caffevoles, Belegt
beflen {Boden it SpeE und Sdinfenfdheiben, Tlegt
etlide Sdyeiben mageres geElopftes Rindfeifd barauf,
thut audy von Kalbfleifdh, Hiibner und anderm Sebervieh
ben Abpul daju, wie bey der BWouillon Nro. 1. und Sus
Jlro. 2 angemerkt ift, und gibe ein gutes Theil Wurs
sehverE und Swiebeln vor der Hand gefhnitten barein.
Hievauf feBt man das Caflercle jum Feuer, und laft eg
wie bey der Jus Nvo. 2 auf den BVoden etnas brdunlich

*
¥
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angeben , nur nidt vollig fo dbunFel werben,  tUniev tie2
fer Reit fpaltet man 8, eoder nad)y Vedikrfnif mebreve ab-
gebrithte Kalbsfitfe, und baut folde in Eleine Seiden,
1dft die eingebauenen Kalbéflifie in einen paffenden Topf
ober Keffel mit Waffer rein aus{dhdumen, unbd fo lange
Fodhen, Dig bie erfigedadite Jus angeganden ift; bdann
giefit man dbag Fett vber Vraife rein bavon ab, und gibt

bie geFochten Ralbsfiife mit allem davinne befindlichen

vag, [dGt e8 wieder anfohen, und wenn es ausges
fohdaime tft, thut man nody eine Hand voll frifches Wur=

* gefwerE und ein paar griine Covbeerbldtter dagu, und [age

die Conjomeé langfam und zulest ein paar &tunden fo-
dyen, bis alles Fleifdy redyt weidh und alle Krafe hevauss
gefodht iff.  @odann (dBt man alles durdy einen grofien
Ourchfhlag in ¢in anbderes Cafferole rein nblaufen, be=
frept es nun von allem {idh davauf befindenden Fett, thut
etwad Nelfen, Pfeffer und JIngber groblidy geftofien, und
fo viel guten GCfftg, dap die Gallerte f{darf darnady

" fdhmectt, davein, und aibt nady Werhdltnif der Quanti=

tit von 8 oder mebrevit Eyern bag Weifie etwad duvehge:
fdlagen bazu; ziehet foldes mit einem @dyop{loffel unter
beftdnbigem Aufjieben auf dem Feuer ab, bis ed volig
Enht, und fefet es damn jugedectt auf flaches Kohlan=

~ feuer, bamit fid) bag Cyevweif yufamimengieht. TWdhrend

ber Reit, dafi der Confome f{idy nod) auf dem Feuer De=

- findet, binbet man einen Beutel von NMolton obder aud

gine Setviette auf einen umgekehreen Scdemmel mit den™
4 Ripfeln an die 4 Fuifie, fekt ein reines Caffevole darun-
ter, giefi den Confome Hindburch, unbd wieberhohlt bas
Durchgiefien etlide Mahl, bis der Confome Elar wie
Bein ausdfiebt. Wdhrend ded Durdhgiefens decdkt man
ibn mit Servietten ober Ttichern gut ju: 1) bamit bev
Gonfome nidt {o {dhnell erfalte, 2) weil bdiefe Bebanbd=
Tung dag Durdylaufen befovbert und erleichtert. IWer

cetwad Wein davan wenden will, Fann aud) fedber fo
cviel Wein ald er Cffig nimmt, mit abyiehen Taffen, um

ber @adye nodh) melr Kraft 31t geben. — TWenn dann al-
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(e burdygelaufen iff, und Hell und Flar ausfiebt, fo vers
wabrt man den Confome und verbraud ibn auf folgen-
ve iBeife_: Will 'man jum Vepfpiel Galartinen einvangis
ven, fo gieft man von gedadyrem Elaren Cenfome 2 Fin-
ger bod) in eine Form oder Cafferole, 1dfit e davin fteif
oder ju allerte werden, belegt dann ben Sonfomé mit

~ ausgefdnittenen Citronfdeiben, Lorbeerbldttern und Blus

men, begieft e8 cben vorfichtig mit ein paar L8fel volf
fliefenbem Conjome, und wenn es wieder Falt und fteif
ift, fo rangirt man bavauf dagjenige Fleifchwerk, wels
hed man {ich “evwdDlt hat. It nun das Cafferole oder
bie Fovam voll, fo giefrman fo viel gerlaflenen Confomé da-

*- vauf, bdafi e3 das Fleifd) beveckr, und [4Ft es durdy und

durdy Falt werben. Bepm Anuidyten einer folden Ga-
Tartine Dalt man bdie Form in ein gréfered Gefdhire,

- worin beifes Waffer befindlidy, und wenn e8 {ih nun

buedy bie Wdrme rund Herum vom Ranve abgeldst hat,
becft man bie bagu beftimmte Servier- @ditiffel bdariiber,
ftuivyt ed davaufum, und garnict die Galartinte mit Citvo=
nenfdyeiben. Auf diefe Ave verfdbrt man mit allen bden Eale
ten @allerefpeifen, welde a la Daube genannt werden.

Vierte Q[btl)ei'lung.
Bon NRindffeifch, Kalbfieifd), Hammelfleifd),

Sdweinefleifd) u. . w. mit ihren Werdnde-
rungen.

154, Rinderbruft & la Naturel,
€in jebes @tidef Rindfleifdy, wenn 8 a la Natucel
Beifien folt, muf nidht ju febr ausgefodyt wevden, fons
vern wenn e8 weid) und mivbe iff, in einer Braife mis
gangem LWurgehwerk und gebdrigem Saly bid jum An=
vichten perbleiben,  Wepm Anvidpten beftreuet man' e8

g
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