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©Sofen oder Briben,

find allerdings mwiditiger, a8 fie ju feon {deinen,
detiit 3 ereignet fidh Oftces, vaf miehr die Brithe
al8 das Haupteffen den Sefdhmack veiget; jantan=
de faft unfdhumadhafte Speife wird dadurd ep=
bar und angenchmt gentadht. Bey vielen {dhon anz
gefithreen Geriditen iff dic’ Sofe, die fih dazu
fohicte, bereits mit angebdangt worden; umr aber
vod) bep dent Speifen, -wo “nidhis davon  bemerkt
worden, nidt in Berlegenfeit ju gevathen, follen
Dier befonders einige Sofen, und die Antweifung,
fie 3u bereiten, angefibit werden. '

Eine Sofle, die fich bey allem Effen anwen:
oen ldfit.

man laffe Butter #iber dem Feuer Heif werden,
vithre ein “Paar Handvoll (nachdem man viel Sof
braucht) gerichene Semmel darvin, vifte fie faffas
nienbraun, giefe Fleifchbriibe und MWein darauf,
soiivge fie mit DNelben, Jucker, Jiceonenfhalen, Jis
tronenfdyeiben, und laffe ¢8 miteinander ein wenig
DicE Fochen.

Kapernfof su Braten oder Fifhen.

PMan viibre einen Halben (ofel voll Meh! und
pas ©elbe von Enern, mit einemguten StiicFe mohl
ausgervafthener Putter, vedhr dDurdh einander, fo,
baf bie ©Soff bdavon etwas Dicf werde, thue noh
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geffoGene Muskatenblimen, ein Lovbeerblatt, lGngs
lich gefchnittene Sitronenfchalen dagu,- und mengs
¢8 cbenfalls Darunter; dann Eomme noch Jucker,
ein gut Theil Kapern und Bouillon davan. Diefes
alfes fest man auf Koblenfeuer, [dft e8 unter be
ftdndigem Umrithren dick werden. Diefe Sof Fann
ju Bratén und gu Fifthen genommien wether,

Eine Holldndifthe Svk.

Man lege einen quten Theil ausgemwafhenee
Butter in einen Tiegel, tiifire ein wenig Mehl und

. bag Gelbe von Epern dariiber, ndfmlid) von beya

oen fo biel, dafi bie Soff davon dict werden Fanu;
fecner veibe man von ievonen dag Gelbe der Schas

' en ab, thue 26 nebit Ritronenftheiben oder Sitronens
faft und Jucker daju. Dun viifire man alles gut nus

fer einander, und giefe noch TWein und ein wenig
Waffer dagu, lege aud einige ganye MusEatenblus
men, einige Plefferferne und ein Lovbeerblatt dars
an, fete 8 auf Kobfenfeuer, und laffe 8 unter
fetem Rithren efwas dicklich werden. Man fann
cinte folche Sofie ju gebratenen und gefohten Hiihe
wern, gefochten Urtifchocken, auch iibed in Salg ges
Eochren und trocfen angerichteten Heche giefen.

Sabn ¢ sder Stifirahin:&Sofi.

Man fdlage in einen Tiegel 2as Selbe von
yern, viifire ein wenig Mehl, geftofencn Pfeffer,
Muskatenblumen, Saly, ctwas Dutter und fifen
Rabm darunter, {felle ¢8 mic vem Tiegel auf Kof-
fenfeuer, und laffe ¢8 bey Deftandigem Umriifyrert
etwas Dick werden.- Soll diefe Sof gu Stockffthpas
fiecen, wogm fie febw fchicklich ift, gebraudhe wevs
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den, o Fonnen nodh fein geiga&te ’E-:rbn[often it
bazu genommen werden. - A

" Auftern 2 &off 3u einem Kapa:u.

Man' viihre ein Stiicfhen Ducter mic gehacks |
ten: und gewdfferten Gardellen iiber Koblenfeuer |
vecht Elein und Durch einander, {hlage e8 hernach
purdh einen Durchfchlag in einven grofen Jiegel, thue
baju Ritvonenfaft, gefrofene Mustatenbliiche, ges
frofenea *Vfeffer und guten Bouillon, obver fratt

* berfelben TWein und geviebene Semmel. Diefes als |
1¢8 vithre man iiber gelinden Kohlenfeuer, thueand
SBratenbutter von dem gebratenen Fapaun dagu,

“unb gang gulest die Auftern , faffe ed insgefamme
recht Deif werden, und viche diefe Sofie hbet Hen
gebratenen Kapaun an.

@ardellenfofie 3u geBratenes jungen @ubuerm
~ oder einer Kdlberfeule.

Die Kalderfeule und Hithner, rozudiefe So-
¢ dienien foll, miiffen gefpicft, und von der erfien
* bie Haut abge;ngen wotben fepn. Jur Sofe nimmit
tiian aflédann ein Halb Pluud Sarvellen, waffert fie,
macht fie von Graten log, und bacFe fie -gang fein.
SFerner nimme man ein Halb Pund auégemafd)ene
SButter, legt davon etwas mit ven Sardellen tneir
nen Fleinen ‘Elegcl, ciibre fie evfilich auf Kohlene
fewer, bamit die Sardellen gevgehen, und dann
durdhs einen Durch(chlag in einen grofen TLiegel,
thue die iibrige Butter, nebft gerviebener Muskar
genmuf, geffofienen Pfeffer, fein gebacften Sehalen,
£Bein ober Bouillon dagu, und laffe es allmablig
puf Koblenfeuer Fochen. Julest viibre man die Sos




fe mit fo vielem @elben von Epery ab, daf folche
die gehdrige Dicke erlange. Die Sofie muf danu
jwar in einem Deifien Tiegel, aber nicht auf Kobs
Tenfeuer gevlifiet werden, &ie witd in der Schirfjel
angeridhtet,. und Die gebratenen Hithner oder die
Ralbertdule davauf gelegt. :

Diefe Sofie dient aber nicht allein ju diefen
Denden Sericheen, fie fann auch ju einem Hechte
genommen worden ; alddann muf fie niche eler abs
geviihee werden, alg bis Der aus dem Saly geFochs
te trocue angericheet worden.

Eine anbdere. Sardellenfog.

SBohlausaerwalchene Vutter wird in einen Ties
gel gethan, und ein Loffel voll Mehl, das Eelbe
von Fyera, gewdfferte und recht fein gebacte Savs
tellen tavunter gemifcht, hernach mileyt man eg mit
geffofiener Mustatenbliiche und Elein gefhabten Bis
tronenfthalen, gicfit auch BVouilon, Wein und Effig.
davan; dann wivd- alles gufammen auf Koblenfeuer
gefenst, fo lange gerithret, big e8 dicflich wird, und
julest driicfe man Ritronenfaft dariiber. Diefe So»
fie Eann fowoll ju Braten als auch ju Fifthen vies
nen. @3 Fann auch Der FWeineffig und der Wein
weggelaffen werdens alédann aber wird fraté deffen
I‘aufer Douilion jugegoffen.

Eine pifante Sofi.

€3 werden in einer Kafteroll einPaar Schnits
te Gdlinken, dren Deterfilwurgel, drey bis vier ger
fthnittene Quiebeln, e¢in Stitck Butter, ein Bilnvs

dhen ﬂ?eterﬂl, eine Jehe Knoblaudh, fitnf Nelfen,
und einige iorbeerbl&tterﬁaufgefet;t. Diefes lafe
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aman ben gelindem Feuer eine Weile bdmpfen, feuchs
tet es mic €ffig, Fleifchbrithe und KalbfleifchFous.

1i8 an, fchaumet ¢ ab, und gieft e duvch einHaars
fieb, " fo ift ic Sofie fertig. TMan Fann fie yuBraten,

Pafteten, Ragoutsd 2c. brauchen.

~ eerrettig oder Krenn.

Man {Hhabe ober reibe die SJJ?eer_fertigmuréefn
auf einem Reibeifen, Foche fie alsbann mit Fleifchbrite
he, und thue geriebene Semmel und Butter Havan,

Wer ibn fharf haben will, der muf ihn nur warm |
werdenund nidht Fochen laffen, und auch nidye viel

Fert bavan thun,

. Ober: manEannilyn aud) fo noch 5ubereiten; Se |
soird ndhmlich nur gevieben, -mit Effig und Sucker -

permiftht, und o auf den Tifdh gegeben. Auf odie
erfte vt gubereiter, witd er am mehrften Geyn

Jleifch gegeffen, anf bie legtere aber g Fifthen. |

_ Die alljugrofe Sehadrfe des Meerrettigs Fann
man durch cin wenig Mehl, welches daran . geriihs

ret wird, oder durdh) Sugiefen von etwas Mildh

mildern; diefes gibt ifm einen mildern und anges
nebmern Gefchmact. Manche reiben beym Antichs
fen auch wobl etwas Mustatennuf dariiber. !

Aufternfof.

RNady Berhiltnif ber Menge der Sofie nimme
man biel oder weniger ausgeldfte Yuftern vnd Suppe
Dagu, legt gutes Gtiick Butter paran, Pfeffer, Muss

Fatenblith, Simonienfaft, fest e8 auf eine Gluth,

Yagt alles nur wenig fieden, und richtec e fodann
diber pas Gebratene, :




Die griine Falte Sof.

- Man nimme Igmtge,ottem Enerdbtter nach Bes
Tiehén, getrer{\f felbe fein, gi0r QueFer, auten TReins
effia, und fein gc[dymttemn Shnittlauch bmauf,

ift fertig,

Die griine warme @oﬁ.

Erfilich nimmt man Veterfil und KovbelFrant,
ftogt bende Rheileim "J)aurjct, baf €aft aibt ;- dann,
nimmt man Butter in cin Kaffeoll, Lific gte aere.
gehen , gibt tas geftofene Krvaut mic den Soft

barein, beftaudt s mit Mebl, Lift e& gue anfous

fon, giefic eine gute Fleifthbriihe davauf. und laft
¢s gut decfochen. Nachdent wird ed durch ein Sich
gelaffen, mon falge ¢8, gibt SJTusFatbmb und Gpis_
nat-Topfen davein, laffe e8 ein wenig Herfochen;.

- iff fertig. !

Maufcher[-Sof.

Man pimm Frtfcﬁe Mitfcher!, mafche fle mit
$Bein, qibt felbe in’ein Kafteroll mit Butfer und

« Juiebel, flellt fie auf dle Gluh, [dft fic.. “fo. lang

frefyen, big fich. ‘pre @chalén Oon einander theilen,.
Unterdefien wivd eine gute Deutfche Eof beveitet,
etliche Tropfen Probengerdhl darein gegeﬁm, b
gut berfocht; hernach tird fel[w durch ein @S«e '
iiber die Miifcherln gefchiiteet, wie audi die ‘e ofi,
worin die Miifherln aebiinft wurben, [ifit es nodh
“¢in wenig Fochen, iff feutig.:

Auf diefe Are wird auch pie 'leg'kem—@ofg' qes.
macht, nue mic vem untegdnebe, baf man die e -

w3




fiern vober aus ihven Schalen [Bfet, und dann evft
in Butter und Jwicbel diinftet, '
Die aufgesogene Sofe. |
Man nimme dren rohe Enerddtter, in eine
Fleine Kafteroll oder Reinvel, gibt von Limonie den |
Saft, und ein St Butter, etwas Mustatblify, =
Sal; nady Belieben, fein gefchnitcenen Schnittlauch, |
svie auch einen GSraub Mehl darein, treibt alles
gut ab, thut eine gute Fleifhbriihe daju, danu
fiellt man eg auf die Sluth, vithet e8 ohne Unters
Ja, fo lang bis es anfdngt ju Fochen, iff fercig.

Die Jwiebelfoff mit gebrannten Jucker.
~ Man laffe ein Stlicfhen Schmals in einer |
SRafteroll beif werden, gibt geftofenen Sucker dars |
ein, 1Bt ihn goldfarb werden; dann nimme man
oiinn tingelfdrmig gefihnittenen Quoiebel, beftaube
ihn mic Mehl, gibt ibn in den Jucfer, 14ft ihn
biinften, giefit eine gute Fleifchbrithe davauf, lGfc
£8 fodyen, ift fevtig. -

~ Peterfilienfofe.

€5 witb hievgu eine qute Menge Veterfilie: |

gewafchen, EFlein gebackt, und in guter Fleifchbrite

e gefodt, Daju man fo viel geriebene Semmel

thut, Haf die Sofie dicklich uud hinldnglich fdmig

wird 5 MusFatenblumen oder Niiffe find Die Aurs
seln, welche man biersu nimme. :

Briihe von Sdhnittland).

Man verliefet und wafdhe ihn, und fehneidet
ihn fein, fobann fhiviset man einen Coffel voll 9)2&3[

i .
‘-‘v‘ -
\
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in Butter braun, thut den Schnittlauch dagu, fillle
alsoann Pouillon davauf, uud At es jufommen
durchfochen. :

Robertsbriihe.

Man nimm 4 Loth ausgemwafthene BDutter , 2
@yerdoteer, eine halbe Sitronenfthale, einen LBffel
Feinefiig, ein StitcE Jucfer, gwen Loffel Draunen
Senf. Diefes thut man in einen Tiegel, und vithre
¢8 {0 lange, bis ¢s am Sodyen ift 5 bdann gibt man
felbe gu verfthiedenen Fifthen, afs Hechten, 2c.

Hatringsbriihe.

- Man nimme einen Mildhner, jieht ihn die
Haut ab, nimme die Srdten Hevaus, und Backt vas
Fleifeh mit ein wenig Dutter vedht fein; die Mildh
teibt man mit cin wenig Weineffig, fest es jufams
ten mit Frdftiger Rindfleifchfuppe ans Feuer, thut
eine halbe Qitronenfhale dagu, die man beym Ans
richten wieder heraus nimme, unbd thut foviel Sems
melfeumen dagu, daf die Briilse dicklich wird, oder
man quiclet fie mit gwen Selben von &y ab. Hat
man il Brithe, und will nicht gerne piel Eyee
nehren, o Eann man die Eper auch gang. nefimen,
wenit man den Faden abmadht, fie redt {Fark quirs
let, eine Meffecfpine voll Mehl dagu nimme, und
fie nad) dem Abquirlen nuvgiehen [aft. Sie fhmecks
{tivEer als Sardellenbriihe und fefr gut.

- Weinbtiihe mit RNahm. _
Man_nimme goey Theile Weiny und einet
Yheil Waffer, vier Selbes von Ey, eine Taffe fite
fen DRabm, unbd lific ¢s untes beftdndigem Niifrew
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Deifi werden. Dann [GFE tan in einer Planne Butz

fer braten, giefet die Brihe davein, und thut ges
fiofenen ucfer und Iimmet dagu, 14t ¢8 recht
ourchfodyen, und gibe die Brithe ju Duding md vers
gleichen, S

Olivenbrithe. - . !

Man uimme viee Seheiben rohen Schitnfer,
146t ihn mit Bucter bracgn, und ftreuet einen halz
ben Loffel voll Mehl barauf; thut ein wenig Kéls
berbratenbriibe und etivas- Rinvfleifchbeiibe dagu,
und mit den Kevnen Elein geftofene Ofiven und Jis
fronenfcheiben. Hiermit Eodhe fie eine Stunde, und

wird durch ein Fleifchfieh gegoffen. 'Diefe” Brithe .:

wird ju gebratenen Hithnern und dergleichen geges
Den,

Potmetangenbriihe.

Man nimme gelbe Pomeranjenfchale , und

Fochit fie in Rindfleifehbrithe weid), allein fie muf
feby fein abgefchnitten fenn, Daf nichts bon der weiz
gen ©chale davan bleibe, alsbann macht man Mebf
in Butter braun, giefit die Briibe durch, thut eis
nen Loffel Weineffig vagu, und (46t e8 damit aufs
Fochen. Diefe Drithe wird um Rindfeifch geger
ben.
Weinfofe 1iber NRebhiihner.

Man ftofie eines der ungeflpickten unbd, gebras

fenen Nebhithnern, das mit Nelfen und Jimmet

Debect ift, im IMorfer, gerveibet es in Wein und
Sleifchbriibe, treibet es durch ein Tuch, feset b

© ey, thut dagu. Nelfen, Muskatennuf, Kardomos

e —— v
g 5
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. ien und Putter, Ta6E ed bamit auffochen, thut Hann

gerbftete ABeifbrotfhnitten in die Schirfjel, giefe
dic Briihe daritber, und legt die gebratenen NRebs
hithner oben Darauf. - 3 :

Sofle von Johannisheerett.

Die vein gemaditen Johannisbeeren merden
in Wein gut gerrieben, durch cin Sieb gegoffen,
und bengefent, gesucfert, Simmet und ein wenig
Kngwer daju gethan, und fo lange fieben gelaffen,
bis es etwas DicF geroorden, bdann {iber gebratene
Bige! gegoffen, over audh Falt qu jebem ebrates
nen gegeben. e :

ChoFoladefof.

PMan nimme ein Stiicf audgewafchene BDutter,
drey bis vier Eyerdotter, und ffatt Mehl ein vievtel [

Pfund fein geftofiene und durdygefiebte Ehotolades |
‘Diefes toird jufammen in einec Pfann wohl durchs

gefneter, und fodann mit PWein in ein gang wenig
Waffer abgerithre. Sollce es von der Chofolade
niche iiff genug woerden, fo Eane man nody ein wes
nig Qucber dagu thun, Diefe Soffe Fann man iiber
tinen Pudbding, junge Hithner, Tauben, 2c. geben.

P i asiil
e i e e
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