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langfant fovtfochen, gieft e8 burch ein Sieb, nimmi
| Das Fett vein ab, und ftellt diefe Jus, die {ich mebreve
| Tage balt, jum Gebraudy guviid,

I “Dag Sleifch Fodit than Dann nody einige Stunben
mit' Waffer aus und benupt diefe Bouillon ju Supyen,

6., OGlaee.

Yo & Jus. [ Man nimmt die Jus und bie Vouillon, mwovon
e & Traftige Das Fett entfernt ift und worin wenig frduter und febye

Bouillon. | yyenia Saly gebocht find, focht Diefes fo lange auf va-
jchem Feuer, bid ed jur Hdlfte verbampft 'ift,  nimmt
wabrend Ded Kochensd den Schaum ab und [ift e8 u-
letst langjam fortfochen, big e8 einem Ddiinnen Syroyp
| gleicht.  Dann ift bie Glace sum Glaciren der Fleifch-
| und Fifchipeifen gut, und bhalt fich mehreve Tage,

RKroftbriibe 3u Sancen und NMagonts,

¢, AWeige Ragout=Sauce fiiv 16 big 24 Perjoren.

Ya B ML, [ RNachbem woblfchmecfende Butter in einer Gafferslle
2 ,@fﬂ%i}“fﬂf’n.gffrr_mmlgmf giebt nran fo viel Mehl Dagu, ald diefelbe
N 1. aufnimmet, (qft died unter fortwdbrenbem Rithven auf

| rafdiem Feuer fiinf Minuten Fochen, giebt dann bie

| Bouillon  nter bejtandigem  Mibren nady und nadh

|ba§u und [dpt diefe Sauce 2 bid '3 Stunben lang-

fam von einer Seite fochen. Durdh dad lange Kochen
| witd bie Sance nicht dider, aber felie far und ange-
nehm von Gefchmad. Wil man’' diefe Sauce nicht
gleidy gebraudien, ‘fo' halt fie fich auch mehreve Tage,
und fann' man biefelbe dann’ nacdy Belieben verwenbden,
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nmi 8. DBraune Ragout-Bauce iix 16 bHig 24 Verjonen.
jreve
35 @ Butter, | Die Butter wivd, wie bei ber vorhergehenden wei-

1ben _;"-'W'rl?-},‘l‘:'?l_’f}{- fen: Ragout-Sauce, mit dem Mehl 5 Minuten unter
A (e 'S;jé."j_;ml[!“"futtm{if_}rcnbmu Nibren auf hellem Feuer qediinftet, bie

braune Vouillon nacdh und nadh dagu gegeben und un-

tev fleipigem Ribren einige Stunbden langfam von einer
[telpilg 8 i)
{5 Seite gefocht; Dann burch ein Sieb gegebenr und Fum
Yo : S o S 2 ]
_ | fernern ®ebrauch, wie die weifie Raqout-Sauce, alei
fehye |1 . g ' 9
. l_’ ober Die folgenben Tage verwandt, wie fpdter in ver-
IIll:[I; fchicdenen NRecepten und manchen Jufdsen angegeben
wird.
ju=
HTop
ijch=
Fleifchinuppen.
9. Weige Bouillon-Suppe i 16 bid 24 Perjonen.
Gier=Gelée | . 3u  biefer Suppe nimmt man Ddie befbriebene
ober | Bouillon N 1, giebt diefelbe vecht heif und tar, nach-
Sleifch = Kiofe : CTRagRaty - e, a0 S Tal :
¢ NE 75 11 i Demt fte geborig mit Saly abgefhmedt ift, in die Sup-
i é}iifterfgébr pen=Tevvine, unbd legt mit einem Schaumer Fleifdhtde,
L_:’m; Brodjdyei= |Wweldhe in einem bejondern Topfe in Nacdh-Bouillon ge-
‘ . ben: N2 91, | Focht {ind, bamit bdie Supype vecht Flav bleibt, Hinein.
(:'té Bei diefer Suppe fann man aud) noch in Schei-
: ben  gefchnittened und in Butter gerdftetes Weifibrod
1ad) BHerunveichen.
11
En 10, Weife - Bouillon - Suppe mit  einem  Netstlof
sk fitr 46 big 24 Verfonen.
1icht
age, Reistlof | Die Bouillon N 1 ober N 2 wirh, wie bie
Den, J¥21:85. | oben  befchviebene, vedht heif und fav in die Suppen-

2




	Seite 16

