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ein CSieb.  Diefe Sance eignet {ich ald Beigabe zu  beliehi:
gent Fleifd).

Marfdyallfance.

Man nehne gleiche Theile Vafilicum und Vertrambldttchen,
Sdnittlaud), Kevbelfraut uud griine Peterfilie, wajche alles vein,
gebe fie in fiedended Waffer uud laffe fie etnmal auffieden, dann
gicge man bas Gcfochte in einen Seiher, fpitle faltes Wafjer
davitber, driidfe bdas Griin gut aus und ftofe es in cinem ftei
nerrien Neorfer fein ufanuren, worauf der Saft mit 14 Defa
Butter durd) ein Tucd) geprefdt wird; dbann frelle man den Sajt
beijeite, {iede 2 Gf8loffel voll Svduteveffig und 2 Gislofel voll
weifen Wein mit etwad Saly und Pfeffer; ift e8 ur Hilfte
eingejotter, fo giege man brawne Suppe dazu, laffe fie qut auf
fochent, vexjprudle 3 Gicrbotter mit 1 ¥offel abgebranntem MDieh
und etwas Waffer, rithre alle8 in die Sauce, die nidht mehr
{tebent darf; nun gebe man die Krduterbutter dazu und bringe fie
fogleid)y mit nod) etwa8 Citronenfaft sur Tafel. Diefe pitante
©auce 1ft gut zu gebvatenem Gefliigel und Fijchen,

Perlhicdene
WDl bretfaucel.

Wurgeln und Gewiivge, weldje man mit der Veize gqefocht
hat, diinftet man mit Sped, bi8 jeme geld geworden und alle
wifjerige Feudhtigfeit verbampft ift, daun ftaubt wan foviel Pebh
bavan, al8 dad Fett befeuchtet, und 6jst e8 bei fleifigem Auf
vithren braun twerden, wovauf man fie mit ficdender Veize ver
gieRt, und wenn fie gqut verfodht ift, durd) cin Sieh ftreicht.
Man qibt nod) Sajt vom Braten ober Ditnjten des Wildes
dagu oder gibt die Sauce itber bas Fleifd).

Mit faurem JRahm. Bu obiger Sauce mijcht man
einige Loffel fouren Jahm und fodht fic nodh eine Vievtelftunde.

CMit Wadjoldberbeerven. NMMan bditnftet Bwicbel und
gelbe Jtitben mit Specjdhuitten, bi8 fie Farbe haben, ftaubt fie
damn und [df8t dasg Mehl bvaun werden, vergieRt fie mit brauner
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[} Guppe, i welder man ctwas vour Wildobret ausgefod)t hat und
qibt Gitronenjaft, vothen Wein, Orangen- und Citronenjdalen,
| Pefrertorner und einige Wadjolberbeeven dagu, verfodht fie gut
T und treibt jie durd) ein Sieb. Nian qibt fie vorsiglich zu LBild
fhweitz, Gemfjen- oder Iehfleijch u. dgl.
Mit Tritffeln. Bu Saucen von geditnjteten LWuvzeln,
Geriivzen und brammer Suppe beveitet, qibf man Wiadeiva,
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i Triiffeljchalenn und Fleijchefjeny von demr Wilde, zu tweldent bdie
! - Gauce gegebent wird, ldjst fie gut verfochen und paffiert jie.
1§ L : ; ;

| Schwarye Wildbretfauce.

I Pian ninunt 6 Eisloffel voll jdvarze Brotbrojeln, fduetdet
| 6 Sdalotten mit quiiner Peterfilic und Citvonenjdhalen fehr fein
il atfammnien, qibt einige zevdriictte Wacholderbeeren, 2 Yoffel Senf,
| y q qae 3 L .
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alles sufanumen, wovauf die Sauce in einer Sdale mif dem

it 1k L, Loffel Bucter, Pieffer, Saly, Cjjig und Ol dazu uud mengt
f .
Braten ju Tijd) Fumt.

Wildbretfance mit Bapern.

Man  nimut 31/ ecil. Nahm, viihet einen Kodhloffel
Mehl BHimein und  beftreidht den fdhon beveitd fertiggebratenen
{1 Bratent damit, dag 1brige gibt man ur Bratenjauce, (Gfst fie
mit einigen Citvonenjdjeiben, deven Kerne Fuer{t anSgenonuen
oerdent muiffenr, und etigen Gewitrjnelfen auftochen, man faun
aud) Rapern dazugeben; ift der Vraten fertig, jo gieft man
bie Sauce baviiber.
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Brawwe Bwiehelfauce fiie Wild.

Ju ciner Cajjerolle (68t man cinen ¥ofjel voll Suder in

| ctiva8 Wein braun fodhen, qibt gefdhnittene HBwicbel und ein
Stild Butter mit 2 Vojfel Diehl dazu und @18t e8 anlaufen,

) B

gieRt mit quter Nindjuppe auf, big dajs die Sauce bie vedhte
Dicde befdmmt, qibt Citronenjajt und wenn ndthig noch Suder
nad), [d)8t fie noch) etnigemal auffochen; bdiefe Sauce fann ju
Schwarzwildbret oder indjleijdh gegeben werdben.
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