160

um die Schirffel, der Naud wird mit Kapern jdhon belegt. Aud)
fartn man diefes Afpit zu allen Jouren Faftenjulzen verwenden.
3. B. giege nan in eine Fornt, weldhe frither in faltem Waffer
eingetaucht toicd, auf einen Finger Hod) von diefem Ajptf und
faffe e8 vecht feft werden, fchueide eine Gitvone auf bitnne
i Scheibent mud mache davon fleime Dreiecte; ous diefen und ausd
I fletnenr, von Citvonenbldttern gejcdhnittenen Blattchen wurd auf dem
gefesten Ajpit ein Krany gelegt, davaufj ein blaugejottener Hecht

|  i gegebert, SKarpfen, Wal, Aalvaupe, Yad)d oder wad gerave fiir
it Dijhe vorhanden find. (Man theilt die Fijde in ierliche Stitde
l] aum Auflegen. Kleinere Fijhe, al8 3. B. Forellen, bletben gan.)
? ' Mber die Fifhe wixd abermals Ajpif geqoffent, dad man fteif

!'Ij werben [dist. Veim Stiivzen diefer Sulze wird die Form rafd)
I it Deifed Wafjer qetaucht, die Sulze {duell auf etne entfprechend
il qrofe Platte mit breitemr RNand geftiivgt, dann mit Salat, Ciern,
farbigent Afpit wnd andeven falten Sadjen jdhon garniert.

Cavameluder

at Farben von Afpif und anberen Sulgen 2c. Feingeftofener
Auder witd in einer Pjoune ofjne Wajfer flicfend gemadht und
jo lange gerbjtet, bi8 er eine fdhone dunfelbraune Farbung ange
nonmtent fat; nun wird er mit Waffer verfodht (auf 280 Gramm
Rucer 1/, Liter Wafjer), dann in fleine Flajchden gefitllt, dieje
gut verforft und an ecinem fithlen Orte aufbewalrt.

Um eine Sulze Hellgelb zu fdvben, geniigt etn Tropfen auf
ein Liter Sulje.

I Detient
fitr 22ilx und Fleifrh.
{4 Jte. L B einem Yiter Wafjer, mit Cfjig nad)y Gefchmact
i gefduert, gibt man eine Rwicbel, eine qelbe Ritbe, eine Veter-
jiltenourgel, 1/, Selleviewurzel (Schalotten und 1/, Wirgel
Paftinaf), alles zu Scheiben gefchnitten, dann ein Lovbeerblatt,
et Stridupden Thymian, einige Pheffertorner, Neugewiirs,
! Citronenjdhalen und focht e8 eine halbe Stunbde.
. 11 Dtan nimmt einen Theil Waffer, einen Theil Gifig
und etnen Theil rvothen Wein und nebit den obgenanuten Wurzeln
und Gewiiezen Gewitvznelfen und Snqwer. :
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e, ML Bu alfem wie bei der Vorigen gibt man 1nod)
Fidjten- oder Tannenuadeln und einige Wadjolderbeeven, suetlen
aud) cin wentg Bajilicunt, Rosmarin und Salbet.

Marinade fiic Lleifdy.

Diefe dient ebenfalls, um verfdhichenent Fleijhe Sefchmact
au qebert und o8 linger ju evhalten, 3icht jeboch tvemiger die
Siifte aus o8 die Veize. Wian jdjueidet dazu Wurzeln wie fiiv
cine Beize, serqueticht die Gewiirse, gibt cinige Toffel voll )
and  Gitvonenfaft, Wein und Cffig dagu, dreht das Gletfdhy in
dicfer Marinadbe wm, fegt o8 in einen Topf, welden nan gut
subectt und toendet o8 dftex8 um oder Ddreht ed i Letmwand,
welde man mit Gifig befeuchtet, odex in Spectjchnitten und Papier
und ffst e ecinige Stunden ober Tage liegen.

leifeh junger Thicre, Gefliigel ober fonjtige avtere Bletjch
gattungen follen maviniert verden, wihrend fitr rauhes Fleijd)
ober Gleifch) von dlteren Thieven die Beize zu empfehlen ift.

Ginfinerung fiic Kalbs- wd Sdyweinfleifdy.

Man laffe in 1/q Kilo Butter bdrei Bwiebelnr, zwet gelbe
Ritbenr, eimen Kopj Sellevie und drei Peterfilienonrzeln, alles
blattweife gefchnitten, nebjt acyt Qorbeerblttern, etwas Thymian,
ad)t Gewitrgnelfen, e Gisloffel voll Sals, sivel Kaffeeldffel
poll Yengeviivy, cinen Kaffecldifel vofl Pfeffer, el Glieddhen
Quoblaud) uud etwad Nuscatuu]s eine BVievtelfrunde eingeher,
giefie dann 1!/ Viter guten Gffig dbavauf und laffe e8 eine halbe
Gtunde fieben. Nian fani ed nun nac) Bedarf entweber fiedend
ober falt itber die eingujduernde Sadhe geben.

X alte Butter
am Garnieren und WBelegen von Mleifdfpeifen, [owie
als eigabe fiiv den Thee- oder Abendtifd).

Sardellenbutter (Beurre d’anchois).

PDian ffn{}c /s Rilo g:crcinigh‘r—_@nr‘m‘ﬂcu mit 1/g Kilo
Butter ju einem feinen Bret und pafjieve es.
Stidel, Sodbud. 11
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