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Pfanne ift, und o verdecte tmmer weg fchwiten und
braten [affen, bis alle der Saft, fo im Anfange heta
ausgegangen, iwieber eingelchmoret und eingebras
ten, bis daf day Fleifch vecht braun geworbden iff,
und fich allbeceit etwas an die Pfanne angefett hat;
er mufl aber allejeit nur mit langfamenFeuer untets
balten werden, fonften roird die Hrube leidyt brauns
licht, Da es fon{ien, wenn es nur immer auf gelinden
Feuer gehet, o leicht Eeine Noth bat. Aud) muf das
Fleifdh gar nicht geriibret oder umgefebret ferden;
fondern immer quf dev einen Seite vedht liegen bleis
Ben, bis es recht braun iff, denn gute Elave fraftie
ge Sleifchfuppe davauf gegeben, fo viel als nothig
thut, Daff die Prube vecht braun, Fraftig und bodh
pon Farbe bieibet, denn Fann man es eine fleine
halbe & tunde langfam Eodjen laffen, und denn burd)
ein Eleines Sieb gegoffen, fo ift fie vecht, und Fann
gebraudye werden; wosu man will.

Regula 14.
Coullige ju machen,

Goullige ift eine {dmige ducchgefeigte Ktaft.
Guppe, weldie man ju Suppen, Bruben und
pielen andern Saden gebraudhet, und werden |
Serer mancherley gemadht, mie bernad) folget,
fir mwoilen alfo nue exftlich eine, weldye ordinair
gemacht und gebraudpet wird, jum Sundament
bieber fefen. Jamiid) man nehme einige Sdyeis
ben" von gevducdhertem Sdhinfen, und einige
Scheiben fhier Kalbfleifch, oder in Mangel defs
fen einige Scheiben Rindfieifh, oder aus einer
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an Erfte Abtheilung,

Hammels - Keule, foldyes wie audh die Schinfen ein
toenig geflopft, und ein SticE ums andre in eine
Cafferoll gelegt, gugedecft und auf gelindem Feuer,
als ‘wenn man wie bothero eine Briihe madhet,
- wobl durdhfchmiBen und durchbraten laffen, man
€ann audh torbeer - Bl dster, Jwiebeln und Krduter
mit dabey. thun, denn wobl einfdhwisen laffen, daf
€8 ein wenig gelbligt rwird, aber fo bochbraun darf es
eben nich fepn, denn fireuet man etrag Meh! darite
ber nach Proportion, als man viel machet, und [affec
€8 benn nod) ein wenig durdhfchmwifien und burde
braten, und denn eine gute fraftige Suppe, und fo
man 8 baben Fann, aud) ein wenig gute Brube mi¢

baran gegoffen, und jufammen durchEocen laffen,.

Daf es famig wird, und denn fo fann man eg durd)
-ein Haartud) oder einen fleinen Sieb ftreichen, oder
man fann audy vorber das Fleifdy und dic Krduter
mit einem Schaum - §6ffel beraus nebmen, folches
Flein bacfen und fiofen, daf es redht Flein wird,

venn wieder in die Coullige gethan, nodh einmal

durchfochen laffen, und denn durdygeftrichen, fo iff
fie vedht, und febr gue dn Runfen, Sricaffeen, Ras
gouen, foldhen einen hohen Gefdhmact damie ju ges
ben, wenn man ein paar Edffel voll davon antbut,

Man muf aber ja vorber fein ©alj an die Fleifcha

oder Brubfuppe thun, und swar infonderheit, wenn
man eine Coullige damit ju madhen gedenfet, denn
fonften wiirde diefelbe twegen der Schinfen, fo dare
an fommen, allzu falig, darum it es allegeit be.

butfamer und beffer, 0aB man bas Salzen bis ju.

let verfpavet,
Regula
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~ Regula 1.
Eine Bratfe a) einjurichter.
Diefes ift eine vortrefliche Sade, etwas darins
nen gar su maden, dafi ¢s einen fchdnen und hoben
Giefdhmact beFommt. Namlich, man will einen Kas

Mlefuten, Kapaun, ober andere Hiner und Ritdhs

feing, @nten, Tauben, Samiel - Keule, Kalbss
Keule und Briifte, oder was ¢s aud) fonfien immer
fepn mag, in einer Vraife gar machen , fo nimme
man einen etwas platten Fupfernen Keffel oder Cafs
feroll, nadh ver Grofe, als die Sachen find, daf fie
ordentlich Davinnen liegen Fonnen, wer das Kupfers

_ Beug eben nicht bat, der Fann fich aud) allenfalls mit

einem daju gefdicFeen breiten eifernen b) Grapen
bebelfen, denn fo fdhneidet man Scheiben Spect
und beleqt denBobden et Plaune oder des Keffels
damit, denn auch eine gute Portion frifches Mlies
venfett, folches ein wenig groblich durchgehackt und
iiber das Spect gefireuet, und denn von allerband
RKedutern, als gangen Swiebeln, $orbeer- Blats
tern, Bafilicum, auch {o man es vermag, ein
wenig Thymian, ein wenig gangen Pfeffer, eis
hige gange Megelein und ein paar Stiicfe Jngber,
Das afies Daju hinein, und denn dasjenige, WAS
man darinnen gdr machen will] oben darauf ges
leget, denn jugedecte, auf einen niedrigen Drens
fuff gefefiet, und immer nur gelinbes Koblfeuer

. B s daruns

a) Gine Braife ober cinen Brafier cinvidyten, heiBt et:

wag in einem fupfernen Gefchits , toie weiter hier
bejchrieben, guvidyten,

b) Ober Keffel. -
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