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65 . I^ines Kerlies oder feine Krauter zu Soßen,
Fasche und Marinade.

Majoran , Timian , Basilicum , Estragon und Schnitt¬
lauch , auch Petersilie , Charlotten , Lwiebelrr und Ro-
camboles.

Dritte Abtheilnng.
Wen Soßen und Consom« oder Gallerten-

86 . Auster - Soß.
Wenn man sich weiße und braune Coulis , wie Nro.

4 und 5 beschrieben ist , angeschafft hat , so lassen sich
sehr leicht daraus die folgenden Soßen arrangiren , in¬
dem die Coulis die eigentliche Grundlage derselben sind.
Zu dieser Auster - Soße nimmt man ungefähr 5o St . ausge¬
stochene Austern, thut solche in ein Casserole, gießt etwas
Wein oder Bouillon darauf , und laßt solche auf dein
Feuer heiß werden , nur nicht kochen , damit die Austern
nicht hart werden , und gießt sie auf ein Sieb . Das
Abgelaufene in einem andern Casserole läßt man kurz
bis auf i oder 2 Löffel voll emkochen ; zu diesen einge¬
kochten gibt man so viel weiße Bouillon , als man be-
nöthigt iE , und etwas gehackte Charlotten , Pfeffer,
Muskatnuß und nörhiges Salz , den Saft von 1 Ci-
trone und 3 oder 4 Eyerdotter , womit die Soß zulebt,
wenn sie kochend heiß ist , ablegirt wird . Von den Au¬
stern putzt man das Unreine , wie auch die Bärte ab,
und thut solche in die Soß . Will man die Soß aber
braun haben , so nimmt man statt der werßen von der
braunen Coulis Nro . 5 , und läßt die Eyerdotter dar¬
aus weg . ;



—« 49 —
87 . Muscheln - Soß.

Wenn man die Muscheln abgekocht , und die Zungen
und Bärte abgemacht hat , werden die reinen Muscheln
noch ein paarmahl in laulichem Wasser gewaschen , dam -it
sie nicht sandig sind . Dann hackt man ein paar Char¬
lotten fein , passirt solche mit etwas Butter , thut die
auf einem Sieb abgelaufenen Muscheln mit etwas Pfef¬
fer und Salz dazu , und so viel Coulis von der weißen

, oder braunen , als man viel oder wenig Soß bedarf,
drückt zuletzt von i Citrone den Saft daran ; ist die Mu¬
scheln - Soß weiß , so legirt man sie zuletzt mit etlichen
Eyerdottern , und gibt etwuS durchgestrichene Sardellen
darein.

88 . Orangen - Soß.
Von den Orangen oder Pomeranzen wird rund her¬

um das Gelbe abgeschalt , und dieß mit ein wenig Was¬
ser in einem Casserole weich gekocht , so daß nicht mehr
Feuchtigkeit als ein Löffel voll auf gedachten Orangen¬
schalen bleibt . Sott die Soß weiß seyn , gibt man so
viel weiße Coulis wie Nro . 4 , als man braucht , darauf,
würzt,sie , drückt den Saft von den Orangen und von r
Citrone den Saft dazu , und legirt sie mit 3 oder 4
gelben Eyern ab . Soll sie braun seyn , so nimmt mast
von Nro . 5 Coulis , und laßt die Eyer heraus . .

8Y . Citronen - Soß.
Mit den Citronen macht man es wie mit den Oran¬

gen . Man schält die gelben Schalen dünne ab , kocht
sie weich , und gießt so viel Coulis darauf , als man be-
nöth gt ist , würzt sie mit etwas Muskatnuß , Pfeffer
und nöthigem Salz , und l girt sie zuletzt mit 3 oder 4
Eyergelb , w ^nn sie weiß seyn soll , ab.

90 . Champignons - Soß.
Sind die Champignons frisch , jo wird zuerst die

Haut davon abgeschält , oder wenn sie so klein sind wie
C



Müsse ? so wäscht man solche nur mit Salz und Was¬
ser rein , spült sie ab , und setzt sie trocken mit einem
Stückchen Butter , etwas Salz , eine ganze Zwiebel
und von ^ Citrone den Saft , zugedeckt auf gelindes
Feuer . Nach ein paar Minuten wird Feuchtigkeit ge¬
nug darauf zu finden sei) n , dann laßt man solche auf
etwas starkem Feuer rasch einkochen , gibt so viel weiße
oder braune Coulis , als nothwendig ist , darauf , und
beym Ablegiren mir 3 oder 4 Eyerdottern drückt man
noch von i Crtrone den Saft dazu . Sind die Cham¬
pignons groß , so schneidet man sie in feine Fillets
oder Würfel , wäscht sie , wie schon gesagt , und ver-
fahrt wie obem Sind es aber getrocknete , so legt
man solche erst in hinlängliches Wasser ; nach einer
Stunde kocht man sie , schneidet sie nach Belieben
klein , und da diese getrockneten nicht die Kraft haben,
wie die frischen Champignons , so muß man ihnen zu
Hülfe kommen . Daher hackt man ein paar Charlot¬
ten fein , thut die Champignons nebst i Glas Wein,
r- Löffel Bouillon und » Löffel von Champignons - Was¬
ser dazu , laßt dieses mit dem Champignons ganz kurz
einkvchen , gibt sodann die Coulis darauf , und macht
es , wie oben beschrieben , weiß oder braun.

91 . Trüffel - Soß.
Sind die Trüffeln frisch , so bringt man sie in

Wasser , damit der Schmutz , Erde und Sand erstlich
abweicht , dann werden sie aus einem Wasser ins an¬
dere gewaschen und mit Bürsten so lange gebürstet , bis
nichts Unreines daran zu spüren ist. Hierauf schält
man die harte Rinde dünne ab , schneidet die Trüffel
in Scheiben , gießt r Glas Wein darauf und so viel
Coulis , als man Soß bedarf . Zum Ueberfluß , und
damit nichts weggeworfen wird , kann man den sämmt-
lichen Abputz mit ein paar Löffel voll Jus oder Bouil¬
lon auskochen , das dünne Durchgelaufene zu der Soß
thun und ^ Stunde kochen lassen , zuletzt von » Ci-



kröne den Saft daran drücken , und im Fall die Soß
von weißer CouliS seyn soll , sie mit etlichen Eidot¬
tern ablegiren.

Y2 . Hachee - Soß.
Zu dieser Soß nimmt man eine fein gehackte

Zwiebel oder ein paar feine Charlotten , ein paar Cham¬
pignons , ein paar Sardellen , etliche Maurachen , auch,
wer es will , ein hart gekochtes Ey , hackt solches alles
mit einander fein , und läßt es mit etwas Butter schwi¬
tzen , dann füllet man es mit werßer oder brauner Cou-
lis an , drückt von i Citrone den Saft dazu , und
wenn die Soß weiß ist , wird sie mir ein paar Eyern
gelb ablegirt . Man braucht sie vorzüglich zum Hachee.

yz . Sardellen - Soß.
Von den Sardellen wird ein paarmahl mit Was¬

ser die weiße Haut abgewaschen, dann werden sie von
den Gräten abgepflückt und auf den Tisch mit eben so
viel Butter , wie es Sardellen sind , klein gehackt und
durch Haarsieb gestrichen . Soll die Soß nun weiß
seyn , so schlägt man in ein Haarsieb 4 gelbe Eyer
und von » Citrone den Saft , und spült das Sieb
mit einem Löffel voll Wein durch , thut von den durch-
gestrichenen Sardellen einen guten Löffel voll dazu,
würzt es mit etwas Muskatnuß , Pfeffer und im Noth-
fall auch mit Salz , gibt so viel weiße Coulis , als
man Soß benöthigt ist , dazu , und ziehet zuletzt die
Soß auf dem Feuer kochend heiß ab. Soll sie aber
braun seyn , so rührt man die durchgestrichenen Sar¬
dellen mit dem Saft von r Citrone , , Glas Wein,
etwas Pfeffer und Muskatnuß , erstlich dünne , gibt
dann hinlänglich braune Coulis darauf , läßt es eben¬
falls unter stetem Rühren ankochen und richtet es so¬
dann über das hierzu bestimmte Lnti -ee.

t) 4 - Soß a I 'Italienne.
Man pafsirt in einem Casserole mit etwas ' Pro-

C 2



— 62 —

vencer - Oehl ein paar Charlotten , 4 Stück abgewa¬
schene Sardellen mit sammt den Gräten und ^ Ci-
trone in Scheiben , läßt es mit der braunen Coulis
durchkochen, nimmt von 3 hart gekochten Eyern das
Gelbe dazu , und streicht die gedachte Soß durch ein
Haartuch oder Sieb , drückt noch von r Citrone den
Saft und H Glas Wein dazu, , läßt es nur warm
stehen , aber nicht kochen , und richtet es an.

95 . Soß a l 'LzxaAnole.
Man schneidet so viel rohen , magern Schinken,

wie ein Ey groß , in kleine Würfel , thut ihn in ein
Casserole , dann r Löffel voll Provencer - Ohel , 1 Löffel
Gabri , 3 Sardellen , die zuvor abgewaschen , 1 Lor¬
beerblatt und ein paar zerschnittene Zwiebeln dazu, läßt
solches langsam auf gelindem Feuer schwitzen und pas-
siren , füllt es mit guter brauner Coulis an , gibt auch
1 Glas Wein und r Glas Essitz dazu , und läßt es
langsam » Stunde kochen, streicht es dann durch ein
Haartuch oder Sieb und drückt von r Citrone den
Saft dazu . Diese Soß kann man zu allen Fleisch-
und Federvieh - Sorten anrichten.

DiL . Sollte es einer oder der anderen Soß noch
an Kräften fehlen , so bedient man sich der unter Nro.
3 beschriebenen Glace , indem man davon die Größe
einer Nuß oder Tauben - Eys dazu gibt , und man wird
diese Hülfe bald verspüren.

- 96 . Soß von Mousserons.
Mousserons ist eine pilzartige aber strenge Erd¬

frucht . Wenn solche frisch sind und gewaschen , hackt
man sie ganz fein , rührt sie auf dem Boden des Cas-
se - olcs mrt etwas Weni feucht an , thut so viel braune
Coulis darauf , als man benöthigt ist , und drückt von
i Zitrone den Saft dabey , laßt es durchkochen, Und
richtet solche unter Feldhühner , Rebhühner oder in
Pasteten von Wüdpret an . Will sie jemand weiß ha-
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ben , so nimmt man statt brauner , weiße Coulis , und le-
girt solche mit 3 oder 4  Eyergelb zuletzt ab.

97 . Gurken - Soß.
Sind die Gurken frisch und grün , so putzt man sie

ab , und schneidet sie in Stücken eines Fingergliedes groß,
wascht sie rein und läßt sie auf einem Siebe ablaufen.
Soll die Soß weiß seyn , so passirt man die Gurken mit
etwas kalter Butter , Salz und Pfeffer , auch einer gan¬
zen Zwiebel , bis das Feuchte kurz eingekocht ist . Dann
gibt man weiße Coulis darauf , läßt es ein Mahl durch¬
kochen, und Hut zuletzt von i Citrone den Saft daran,
legirt es mit 4  Eyerdottern ab , und gibt auch etwas
Schnittlauch , fein geschnitten , dazu . Will man die
Gurken - Soß braun haben , so setzet inan dte Gurken mit
» Löffel voll Provencer - Oehl und mit den vorigen In¬
gredienzen auf , läßt sie gelinde schwitzen und passiren,
gibt dann braune Coulis darauf , von r Cakrone den
Saft und etwas Glace Nro . 3 dazu , läßt es durchko¬
chen, und richtet es an.

98 . Oliven - Soß.
Die Oliven werden abgeschält , und läßt sie mit et¬

was Jus und Wein zugedeckt langsam gar kochen , dan»
thut man hinlänglich braune Coulis darauf , von » Ci¬
trone den Saft und etwas Pfeffer daran , und wenn es
ein Mahl angekocht hat , wird es unter das bestimmte
Lntree gegeben . Auch schadet ein Glas Wein keiner
braunen Soß etwas.

' 99 . Soß von kleinen Zwiebeln en kaKouk.
Man putzt die Zwiebeln rein und glatt , setzt solche

mit einem Stückchen kalter Buttel zum Feuer, ' und läßt
sie langsam schwitzen , bis alle Feuchtigkeit verkocht ist.
Für wem diese rohen Zwiebeln zu strenge schmecken soll¬
ten , der schneidet die ganzen Zwiebeln , welche aber aus¬
gesucht klein seyn müssen , auf beyden Enden unten und
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oben quer durch , und kocht selbige mit den Schalen ganz
4 Stunde lang , dann abgegoffen und abgeputzt , und
passirt sie nun mit Butter , wie die vorher beschriebenen
rohen , gibt sodann hinlängliche Coulis darauf , ein grü¬
nes Lorbeerblatt und von » Citrone die gelbe Schale
daran , läßt es 4 Stunde , langsam durchkochen , und
thut zuletzt etwas Pfeffer und Citronensaft dazu.

Die Zwiebel - Soß kann weiß und auch braun seyn.

100. Soß 6n ? ur 6 e von Zwiebeln.
Eine Hand voll große Zwiebeln werden in Würfel

geschnitten , solche sind mit hinlänglicher Butter und ei¬
nem Theelöffel voll gestoßenen Zucker gelinde schwitzen
und kurz passiven zu lassen , dann wird Coulis darauf ge-
than und durchgekocht , zuletzt der Saft von » Citrone
dazu gegeben , und unter ein Entree angerichtet . Weiß
mit etlichen Eyern ablegirt ; braun  aber mit » Glas Wein.

101 . Soß en von weißen Nüben.
Die weißen Rühen schneidet man vor der Hand fein,

und passirt solche in etwas Butter , läßt sie gar schwitzen,
füllt solche mit brauner Coulis an , und nachdem sie ^
Stunde gelinde gekocht , streicht man sie durch ein Haar¬
tuch oder Sieb , und richtet solches kuree gern unter
Enren an.

192 . Soß ä 1a Koder.
Man schneidet eine Hand voll Zwiebeln in Würfel,

und passirt solche mit hinglänglicher kalter Butter und »
Theelöffel voll Zucker , bis^ sie gelbbraun sind, gibt braune
Coulis , ein Glas Essig , Wein und etwas Pfeffer daran , und
läßt eS durchkochen . Dieß ist eine gute Soß unter Cot-
relets und Grillanden.

103 . Soß von Charlotten.

Ein mäßiger Löffel voll Charlotten , wenn solche mit
etwas Essig oder Citronensaft fein gehackt sind , wird mit
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einem Löffel voll Provenzer - Oehl geschwitzt , so viel
braune Coulis ' , als man bedarf , und von einer Citrone
den Saft dazu gethan , und nur ein Mahl aufkochen
lassen , dann etwas Pfeffer daran gegeben , und unter
das bestimmte Lntree angerichtet.

104 . Soß ä 1a UaviZote.
Dies ; ist die obige Soß , nur daß mau von einem

guten Braisesatz , worin eine Lnwee gar gebraten hat,
einen guten Theil mit in die Soß nirrimt.

105 . Soß von indischem Accia.
Dieser Accia ist eine indianische marinirte Wurzel¬

frucht und nächst den indianischen Vogelnestern und dem
indischen Soja am theuersten . Jndeß wird sowohl der
Accia als der Soja hier nachgemacht , und besonders ist
der hiesige Soja öfters besser als der ausländische . Der
ächte Accia wird in Lleine Würfel oder kleine Fillets ge¬
schnitten , mit etwas Provencer - Oehl passirt , Coulis,
nebst von i Citrone der Saft darauf gethan , und nach¬
dem es durchgekocht hat und ausgeschäumt ist , wird die
Soß unter daS Untres gegeben.

106 . Soß cke Korkes.
Unter Nro . 85 stehen die feinen Kräuter zur Soß

Ü6 ünes kerkes angemerkt . Wenn solche fein gehackt
und mit einem Löffel Provencer - Oehl passirt sind , gibt
man so viel Coulis und von , Citrone den Saft darauf,
als man braucht , läßt es a -. kochen uud gibt die Sdß un¬
ter das dazu bestimmte Lntröo . Weiß und braun ; er-
stere mit Eyern ablegirt.

107 . Söß ä la iVIttseowite oder ä la kt ' ussiene«
Man läßt in einem Casserole einen hinlänglichen

Theil Coulis etwas einkochen , wobey eine ganze Zwie¬
bel , i Lorbeerblatt und von einer Citrone die Schale
gethan wird , dann gibt man H Kanne säuern Nahm da-
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zu , laßt es gut unter dem Kochen durchrühren , und gibt
noch zuletzt etwas Gewürz und von i Citrone den Saft
daran.

I 06 . Soß ä la Oeneve.
Eine Hand voll Wachholder - Beere stößt man in

einem Mörser zu Muß , und rührt selche in einem Cas-
serole mit » Glas Wein und Essig dünne , thut etwas
Pfeffer und Salz und so viel braune Coulis , als man be¬
darf , daran , läßt es sod'ann ^ Stunde gelinde durchko¬
chen , und streicht es durch ein Haarsieb . Diese Soß
paßt sehr gut zu einem Rinder - Braten.

109 . Soß oder Nagout von Kastanien.
Die Kastanien werden , wie bey Nro . 64 bey der

Suppe Roel , in Wasser aufgekocht und heiß abgeschält ;
wenn solche nun völlig rein sind , laßt man etwas Butter
und Zucker zugleich gelbbraun in einem Casseryle werden,
die Kastanien eine kleine Wecke darin schwitzen und gibt
hinlänglich braune Coulis darauf . Wenn "es durchge¬
kocht hat , so drückt man beym Anrichten den Saft von
einer Citrone dazu . -

NL . Hierbey ist zu bemerken, daß man beym
Schwitzen der Kastanien sehr vorsichtig seyn muß ; denn
paffiren oder braten dieselben zu lange , so bekommen sie
eine harte Kruste und verlieren den besten Geschmack . Man
gibt dieß Ragout gern zu gebratenen jungen Enten und
Tauben.

110. Soß von Soja.
Wenn man sich den Soja selbst machen will , so

nehme man so viel Champignons , als man bekommen
kann , putze nur trocken das Sandige unten ab , ohne
sie abzuwaschen, thue solche in einen irdenen Topf , und
bestreue sie mit Salz , nur nicht zu viel , thue ein paar
grüne Lorbeerblätter , Ingber , Nelken und Pfeffer , gröb¬
lich gestoßen , dazu , und rühre und zerdrücke die Cham¬
pignons mit einem reinen Holz - Löffel recht oft den Tag
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Mer . Nach zwey Mahl 24 Stunden gießt man dis
Champignons in einen neuen . Topf , setzet diesen an ein
gleiches Kohlenfeuer , und laßt es ein poar Stunden zu¬
gedeckt langsam kochen , unter welcher Zeit es öfters um¬
gerührt wird ; gießt es sodann in eine Serviette , uni»
drückt die Feuchtigkeit alle heraus . Das Durchgedrückte
laßt man nun in einem reinen irdenen Tiegel kurz einko¬
chen , und wenn es etwas abgekühlt ist , laßt man es
noch ein Mahl durch ein Haartuch durchlaufen , und
verwahrt es in Bouteillen . Will man nun eine Sofi
mit Soja unter ein Fleisch Lntree geben , so thut man
einen guten Löffel voll von vorbeschriebenen Soja in die
fertig gemachte Coulis - Soß.

NL . Man rechnet auf eine Quantität Champig¬
nons von ^ Achtel , 2 Loth Gewürze , und erhalt nach
obigem Verfahren nur ^ Kanne fertigen Soja.

m . Soß blane.
Man rührt H Pfund Butter zu Sahne , thut 4

Eyerdotter , i Löffel voll Mehl und von r Citrone den
Saft , eine ganze Zwiebel , einLorberblatt und von r Citrone
die Schale daran , gießt so viel Bouillon von Nro . » dazu,
als man braucht , gibt etwas Muskatnuß - Blüthe und
Pfeffer daran , und rührt solche auf dem Feuer ab. Zu
Fischen ist diese Soß sehr gut.

112 . Soß A 1 '^ riAlalse.
Wie bey den vorherbeschriebenen rührt man ^ Pfund

Butter mit 4 Eyerdottern zu Sahne , gibt Z, Löffel voll
Mehl , Zwiebel , Citronen - Schale und Saft und etwas
Gewürze dazu , und gießt halb Bouillon Nro . » und
halb Jus Nro . 2 , auch einen guten Löffel Essig und
Wein dazu, rührt es auf dem Feuer ab, und richtet sie an.

113 . Soß ä la Hollsnäoise.
Es wird ^ Pfund Butter , 4 Eyerdotter und r Löf¬

fel voll Mehl , hinlänglich Gewürz , ein gut Glas Essig,
Citronenschalen , Lorbeerblatt und ein Stückchen Zucker
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eines Theelöffels groß in ein Cafferole gethan , >nit Bouil¬
lon angefüllt und über dem Feuer abgerührt / bis solches
eben in Kochen ist . Man kann auch einen Löffel voll
Gabri mir darein nehmen , und wenn diese Soß zum
F '. sch bestimmt ist , einen Löffel voll Fischwasser darunter
thun , um sie gut zu haben.

H4 . Soß ä 1a Keine.
Man schneidet ein Stückchen Scymten und eben so

viel rohes Kalbfleisch , auch eine Petersilienwurzel , L
Staude Zeller , eine gelbe Wurzel und 3 Zwiebel in Wür¬
fel , läßt es mit ^ Lorbeerblatt und ein menig Burrer
schwitzen , thut eine Semmel ( welche nichts braunes hat
und in Wasser oder Bouillon eingeweicht gewesen ) da¬
zu , gibt gute Bouillon darauf , und laßt solches r
Stunde langsam kochen , streicht es mit 4 Loth fein ge¬
stoßenen Mandeln und 4 hart gekochte gelbe Eyer ein
paar Mahl durch ein Haartuch , drückt von » Cikrone
den Saft dazu , laßt diese Soß aber nicht kochen , son¬
dern nur heiß werden , und gibt sie zu Hühner oder ge¬
bratenen Kalbs - Luthes.

115 . Soß ä 1a Kee.
Eine gute Hand voll in Blättern abgepflückte Peter¬

silie , rein gew -ischen, drückt man durch eine Serviette,
Daß daS Wasser rein herauskommt , laßt ein gut Stück
Butter hochbraun werden, , und wirft dre rohe Petersilie
in die glühende Butter mit hinein , rührt sie auf dem
Feuer ein paar Minuten durch , damit solche in kurzer
Zeit gar werde . Sodann gießt man i gut Glas voll
Essig und etwas weniges Jus Nro . 2 darauf , gibt et¬
was Pfeffer und Salz daran , und wenn solche ein paar
Mahl durchgekocht hat , gibt man sie zu gebratenen oder
gnUu -ten Fischen , es seyen Karpfen , Sander oder son¬
stige Flscharren.

116 . Braune Gabrisoß.
Man läßt etwas Butter gelbbraun werden , schüt-
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tet so viel Gabri , als man nehnien will , in die heiße
Bucrer , und läßt solche ein paar Minuten schwitzen,
vann gibt man hinlänglich von der Coulis Nro . 5 , auch
ein Glas Essig darauf , rhut etwas Pfeffer daran , und
wenn die Svß ^ Stunde langsam gekocht hat , gibt man
sie zu dem bestimmten Lntres.

NR . Anstatt der Butter nimmt man auch Pro¬
vence - Oehl , welches vom Geschmack abhängt.

117 . Soß ä !a Lecliernele.
Man schneidet wie zur Soß ä la Reine Nro . n4

Fleisch und Wurzeln fein würflich , läßt es mit Butter
schwltzen , stobt einen Löffel voll Mehl dazu , und füllet
das passirte mit heißer guter Milch oder auch mit Rahm
oder Sahne an , läßt es ; s Stunde langsam kochen, und
streicht die Soß mit 4 hart gekochten Eyerdottern durch
ein Haarsieb , thut etwas Muskatnuß und nöthigesSalz
dazu , und läßt es nur kochend heiß werden . Zu Bou-
din blanc von Hühner gibt man diese Soß gern.

ri8 . Soß a l 'Usti'aAon.
Der spanische Pfeffer wird obgeblättert und in ko¬

chendem Wasser ein Mahl nur aufgekocht oder blanchirt.
Dadurch behält derselbe seine grüne Couleur . Wenn er
nun auf dem Siebe rein abgelaufen ist , kann man ihn
ganz lassen oder auch ein paar Mahl durchschneiden , in
die Coulis thun , damit eine Weile langsam kochen las¬
sen , und nur ein wenig Citron - Säure oder Essig dazu
geben , damit der spanische Pfeffer - Geschmack durch die
Säure nicht unterdrückt wird.

NR . Wer sich spanischen Pfeffer - Essig selbst fabrr-
ciren will , der thue den spanischen Pfeffer in eine schick¬
liche Bouteille , Lorbeerblätter , Gewürz , Rocambole
oder etwas Knoblauch dazu und guten Essig darauf , s»
hat man immer spanischen Pfeffer - Essig fertig.

iiy . Bischof-  Soß.
Man röstet die Pomeranzen wie zum Bischof,
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schneidet dann die gelbe Schale fein ab / thut sie in ein
Casserole, und drückt den Pomeranzensaft dazu / gibt ei¬
nes Taubeneyes groß Zucker , von » Citrone den Soft
und i Glas rothen Wein daran , und läßt es mit so
viel brauner Coulis durchkochen , als man braucht . Vor¬
züglich eignet sich diese Soß zu- Federvieh.

, 20 . Soß - Douce.
Man macht etwas Butter und Zucker zugleich braun,

wie zu den Kastanien Nro . rog , passirt einen Löffel voll
Mehl dazu, und laßt es erstlich mit Wasser auskochen,
thut dann große und kleine Rosinen , auch abgeschälre
geschnittene Mandeln , » Glas Wein und r Glas Essig,
^ Citrone in Scheiben , und die Schale von der Citrone
in feine Fillets geschnitten , daran , und läßt es hernach
langsam , zugedeckt noch H Stunde kochen. Diese Soß
paßt gut zu Kalbsköpfen und Füßen.

i2i . Soß - Poivrade.
Wenn man in eine Coulis Nro . 5 etivas Citronen-

Schals , i paar ganze Zwiebeln , » Lorbeerblatt und L
gut Glas Essig mit etwas Pfeffer eingießt und durchko¬
chen läßt , so ist die Soß - Poivrade fertig . Man gibt
solche zu einen gebratenem Kalbs - Lntree.

122. Soß en komme.
Man läßt gehackte Petersilie , Pfeffer , Salz und

Essig mit einem guten Coulis Nro . 5 durchkochen , und
gibt solche Soß gern zu Maronen und blau gesottenen
Fischen , auch zu Hummers und Taschen - Krebsen.

12 z . Petersilien - Soß.
Man rührt i Löffel voll Mehl in kaltes Wasser,

thut gehackte Petersilie , etwas Pfeffer und Muskatnuß
dazu , füllet solche mit schwacher Bouillon , in Er¬
mangelung derselben aber, mik reinem Wasser auf , und
rührt,es auf dem Feuer ab . Wenn es unter beständige»
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Rühren anfängt zu kochen , kann man ^ Pfund Butter
dazu thun und es aufziehen , als wären Eyer darunter.
Diese Soß macht sich recht gut zu Rinderbrust oder blau
gesottenen Fischen.

124 . Krebs - Soß LN ?ra§ out.
Bey dem Krebs - Fasch Nro . 78 ist hinlänglich von

der Procedur der Krebse und Krebs - Butter gesprochen.
Wenn man nun Krebs - Butter und auch die ausgeputzten
Schweifeln derselben hat , so läßt sich auf mehr als einer-
ley Weise Krebs - Soß davon machen . Wenn man z . V.
weiße Couliö Nro . 4 nimmt , so darf man nur in solche
Coulis e : n Stück Krebs - Butter legen . D - e Soß muß
aber beym Kochen gerührt werden, ' damit sich die Butter
nicht ausklärt , zuletzt legirt man sie mit Eyern ab , und
drückt den Saft von » Citrone dazu , und ganz zuletzt
werden die KrebS - Schweifeln darein gelegt.

Oder 2) mit Bouillon.
Man passirt die Krebsbutter mit 1 Löffel Mehl da¬

rin , läßt es mit Bouillon Nro . r unter beständigem Rüh¬
ren auskochen , legirt es zuletzt ab , thut die Krebs-
schweise darein und schärft es mit Citronen - Säure.

Oder 3 ) mit  Milch.
Man passirt die Krebsbutter und etwas Mehl zu¬

sammen , füllet es mit kochender Milch oder Nahm an,
läßt eS altskochen , gibt zuletzt die KrebSschweifeln darein
und würzt es mit Salz , Muskatnuß und Pfeffer ab.
Unter alle diese Krebs - Soßen machen sich auch auSge-
putzre Maurachen sehr gut.

125 . Soß oder Ragout von Artischocken.
Die Artischocken werden abgeschnitten und alle Blät¬

ter und der fleischige Boden mit Citrone bestrichen , da¬
mit solche nicht schwarz oder blau werden . Hierauf kocht
man sie in hinlänglichen Wasser weich , ziehet sie sodann
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in kaltes Wasser , und beputzt sie noch ein Mahl ; schnei¬
det sie in Stücken nach beliebiger Größe , oder stlchr sie
auch mit einem kleinen Pastetenstecher aus . Ist dieß ge¬
schehen , so gibt man diese zerschnittenen Artischocken m
eine weiße oder braune Coulis - Soß , thut noch etwaS
Citronen - Säure daran , und gibt dann dieß Artischocken-
Ragout zu jeder beliebigen Fleisch - Lnwee.

126 . Soß oder Ragout von Spargel , Krebsschwei-
feln und Maurachen,

Man schneidet den kleinen jungen Spargel in Stü¬
cken , pon der Länge eines Finger - Gliedes , und kocht sol¬
che in Wasser ziemlich weich . Dieß muß aber in vielem
Wasser geschehen , sonst behalten die Spargelspitzen einen
bittern Geschmack . Mit den Maurachen verfahrt man
eben so . Wenn sie rein gewaschen , kocht man sie in
Wasser gar , und gießt beydeS auf Haarsiebe zum Abläu¬
fen ; setzt die Spargelstücken und Maurachcn dann mit
etwas Butter in eurem Casserole aus , thut gleich etwas
Salz , Pfeffer und Petersilie dazu , und läßt es zugedeckt
schwitzen , füllt es hernach mit Coulis Nro . 4 an , und
wenn es L Stunde langsam durchgekocht har , so thut
man zuletzt die KrebSschweifel und ein Stück Krebsbutter
dazu , legkrt es mir 4 oder mehrern Eyerdottern ab , und
gibt es zu Hühner und Tauben.

127 . Soß oder Ragout von Zeller.
Man schneidet der« Zeller , wenn er rein geputzt ist,

in große Scheiben , dann nimmt man einen kleinen Rus¬
sischer oder Röhre von einer Wurstspritze und sticht run¬
de Plätzchen wie ein Groschenstück damit aus , diese blan-
chirt man halb weich ; thut solche in einer weißen oder
braunen Coulis , und läßt den Zeller langsam in der
Coulis gar kochen, gibt etwas Pfeffer und Salz dazu,
und schärft eS mit einer Citrone ab . Ein solches Ra¬
gout schmeckt sehr gut zu faschirten Lammsbrüsten ä la
Olsee.
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128 . Grüne Fenchel - Soß.
Wenn Wan von der braunen Coulis Nro . 5  eine

Soß präparirr hat , so hacke man einen Theil Fenchel oder
bindet solchen auch zusammen / und laßt in der kochenden
Coulis seine Kraft und Geschmack ausziehen , worauf
die Soß unter das bestimmte Lntreo angerrchtet wird.

129 . Grüne Krauter - Soß.

Zu dieser Soß kann man alle möglichen grünen
Krauter verwenden / nur keine Rauten . Auch kann man
eine Hand voll grünes Korn dazu nehmen . Wenn alleS
rein gewaschen / hackt man es erstlich klein / dann stößt
man eS im Mörser wie em Fasch / und ringet es tüchtig
durch ein Haarruch ; wenn kein grüner Saft mehr kom¬
men will / macht man die Serviette oder Haartuch auf/
feuchtet das gestoßene Kraut mit 1 Glas Essig an / und
wiederhohlt das Durchringen noch ein Mahl , Die
durchgerungene Soß bricht oder versüßt man mit etwas
Zucker / abgeriebener Cirronen - Schale und in Scheiben
geschnittener Citrone ; thut etwas gestoßenen Pfeffer und
Salz daran , und gibt sie vorzüglich zu gebratenen Lamm¬
fleisch.

130 . Dill - Soß.
Man rührt 1 Löffel voll Mehl in Wasser ab , thut

den gehackten Dill , ein paar ganze Zwiebeln , Pfeffer,
r Lorbeerblatt , auch i Stück Citronen - Schale dazu;
rührt darauf die Soß mit schwacher Bouillon und ein
paar Löfffl voll Wasser ab und thut zuletzt ^ Pfund Butter
dazu ; dann zieht man es wie eine mit Eyern ablegirte
Soß auf dem Feuer ab.

i3i . Marinade um Aecia zu bereiten.
Man hackt eine gute Hand voll Charlotten fein,

feuchtet sie mit Essig an , und drückt den Saft davon
durch ein Haartuch aus . Hierzu bringt man nun r Hand
voll gestoßenen Senf , » Hand voll Merrettig , » Hand
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voll Rocambole und Knoblauch / 3 Stück spanischen Pfef¬
fer / r guten Löffel voll weißen Pfeffer , r Hand voll un¬
reife Weinbeere / i Tasse voll Provencer - Oehl und A
Kanne achten Weinessig mit dem nöthigen Salz . In
diese Marinade legt man gegeköchten / doch nicht zu weichen
Kohlraby , Salat und Blumenkohl - Stengel , laßt sie
gehörig die Kraft der Soß anziehen und gebraucht sie
statt des wirkliche » Accia.

i32 . Accia - Soß.
Will man nun eine warme Accia - Soff zum Fleische

öder Geflügel machen / und kann keinen ächten indischen
Accia bekommen / so präparirt man sich eine gute Coulis-
Soß / wie zum Soja Nro . ncr , hackt da hinein ein
paar Stückchen von obigem wie Accia eingelegtem Gar¬
tengewächs / gibt auch noch einen Löffel voll von derMa-
rinabe selbst dazu , und wird so eine sehr piquante Soß
erhalten.

133 . Consom « oder Gallerte zu kalten Sachen.
Eine Consome oder Gallert braucht man zu kalten

Pasteten / Äspic Galartinen und verschiedenen andern
Speisen / welche man durchgehends a 1a Danke nennt.
Zu dieser Benennung fügt man noch den Fleischnahmen/
oder was sonst in dem ä 1a Danke verborgen ist / hinzu.
Als z . B . Galartine von Hühnern / a la Danke von Ca-
paun oder von Rollade / ä 1a Danke von Kalbfleisch / von
Spanferkel / von Aspic u . s. w . > Zu einer solchen Con-
some bedient man sich eines großen Casseroles , belegt
dessen iBoden mit Speck und Schinkenscheiben / legt
etliche Scheiben mageres geklopftes Rindfleisch darauf/
thut auch von Kalbfleisch / Hühner und anderm Federvieh
den Abputz dazu / wie bey der Bouillon Nro . r . und Jus
Nro . 2 angemerkt ist , und gibt ein gutes Theil Wur-
zelwerk und Zwiebeln vor der Hand geschnitten darein.
Hierauf setzt man das Casserole zum Feuer , und läßt es
wie bey der Jus Nro . s auf den Boden etwas bräunlich
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angehen , nur nicht völlig so dunkel werden . Unter die^
ser Zeit spaltet man 6 , oder nach Bedürfniß mehrere ab¬
gebrühte Kalbsfüße , und haut solche in kleine Stücken,
läßt die eingehauenen Kalbsfüße in einen passenden Topf
oder Kessel mit Wasser rein ausschäumen , und solange
kochen , bis die erstgedachte Jus angegangen ist ; dann
gießt man das Fett oder Braise rein davon ab , und gibt
die gekochten Kalbsfüße mit allem darinne befindlichen
dazu , läßt es wieder ankochen , und wenn es ausge-
schaümr ist, thut man noch eine Hand voll frisches Wur - ^
zelwerk und ein paar grüne Lorbeerblätter dazu , und läßt
die Coniome langsam und zuletzt ein paar Stunden ko¬
chen , bis alles Fleisch recht weich und alle Kraft heraus¬
gekocht ist. Sodann läßt man alles durch einen großen
Durchschlag in ein anderes Casserole rein ablaufen , be-
freyt es nun §on allem sich darauf befindenden Fett , thut
etwas Nelken , Pfeffer und Ingber gröblich gestoßen , und
so viel guten Essig , daß die Gallerte scharf darnach
schmeckt , darein , und gibt nach Verhättniß der Quanti¬
tät von 6 oder mehrern Eyern das Weiße etwas durchge¬
schlagen dazu ; ziehet solches mit einem Schöpjloffel unter
beständigem Aufziehen auf dem Feuer ab , bis es völlig
kocht , und setzet es dann zugedeckt auf flaches Kohlen-
feuer , damit sich das Eyerweiß zusammenzieht . Während
der Zeit , daß der Consome sich noch auf dem Feuer be¬
findet , bindet man einen Beutel von Molton oder auch
eine Serviette auf einen umgekehrten Schemmel mit den"
4 Zipfeln an die 4 Füße , setzt ein reines Casserole darun¬
ter , gießt den Consome -hindurch , und wiederhohlt das
Durchgießen etliche Mahl , bis der Consome klar wie
Wein aussieht . Während des Durchgießens deckt man
ihn mit Servietten ' oder Tüchern gut zu : i ) damit der
Consomö nicht so schnell erkalte , 2) weil diese Behand¬
lung das Durchlaufen befördert und erleichtert . Wer
etwas Wein daran wenden will , kann auch früher so
viel Wein als er Essig nimmt , mit abziehen lassen , um
der Sache noch mehr Kraft zu geben . — Wenn dann al-
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les durchgelaufen ist , und hell und klar aussteht , so ver¬
wahrt man den Consome und verbraucht ihn auf folgen¬
de Weise : Will man zum Beyspiel Galartinen ernrangi-
ren , so gießr man von gedachtem klaren Consome 2 Fin¬
ger hoch in eine Form oder Casserole , laßt es darin steif
oder zu Gallerte werden , belegt dann den Consome mit
ausgeschnittenen Citronscheiben , Lorbeerblättern und Blu¬
men , begießt es oben vorsichtig mit ein paar Löffel voll
fließendem Consome , und wenn es wieder kalt und steif
ist , so rangirt man darauf dasjenige Fleischwerk , wel¬
ches man sich erwählt hat . . Ist nun das Casserole oder
die Form voll , so gießr man so viel zerlassenen Consome da¬
rauf , daß es das Fleisch bedeckt , und läßt es durch und
durch kalt werden . Beym Anrichten einer solchen Ga¬
lartine hält man die Form in ein größeres Geschirr,
worin heißes Wasser befindlich , und wenn es sich nun
durch die Wärme rund herum vom Rande abgelüst hat,
deckt man die dazu bestimmte Servier - Schüssel darüber,
stürzt es darauf um , und garnirt die Galartine mit Citro-
nenscheiben . Auf diese Art verfährt man mit allen den kal¬
ten Gallenspeisen , welche L 1a Daube genannt werden.

Vierte Abtheilung.
Von Rindfleisch / Kalbfleisch , Hammelfleisch/

Schweinefleisch u . s. w . mit ihren Verände¬
rungen.

134 . Rinderbrust A la Küturel.
Em jedes Stück Rindfleisch , wenn es ä 1a Raturel

heißen soll , muß nicht zu sehr ausgekocht werden , son¬
dern wenn es weich und mürbe ist , in einer Braise mir
ganzem Wurzelwerk und gehörigem Salz bis zum An¬
richten verbleiben » Bepm Anrichten bestreuet man es
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