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Regula 202. Ist eine Regel, wie man von allen kalten Braten ein Fricassee
machen muk.
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164 ﬁ;i‘grte Abtheilung.

$WBaffer daran giefen, aber vor einer langen Soa
fe muf man (ich Biten, julehe wenn ¢ gar iff und
man anvidhten will, fo fchlage man einige Eyerdots
ger aus, nachdem man viel Fricaffee hat, und ripre
fie Elein mit feingebackter Pecerfillic und Leinefe
fig, und das denn allmablig an das Fricaffee ges
goffen, und damit-fleifiig gefchuccelt, biz die Sper
gar und bie Eofe famig ift, fo ift folhes redyt gea
made, Sollte aber ein wenig ju lange Sofe dare
auf fenpr, fo mufl man es, ehe man die Eyer daran.

rubet, auf ftarfem Jeuer fo weit einfodyen laffen, als

an es haben will, aud) mufi man ja jufeben, wenn
man die Eper davauf thut, daf es nidhe Eafet, fonft
Witd es unanfebnlich, man mup es fleifiig umfchiite
geln und niche wieder jum Koden Fommen laffen,

 fo witd es recht und gut werden, und alfo werden

alle Sricaffeen von rohen Sadhen gemadyt,

| ~Regula 202.
5{t eine Negel, mwie man -von allen Ealten |
Draten ein Fricofjee machen mug,

Hle falte Vraten, was es audh fepn mag,
namlid)y Kalbsbraten, fammsbraten, Kiidblein,
Kapaunen, Kalefuten, Eneen und Tauben, Wild
oder Hafen und alles dergleidien, wird ordinair
alfo gemadhe: it ber Braten grof und hat er ffars
fe Knodhen, fo fchneidet man das fdhiere Fleifch
bey grofien Stiicfen herunter, und foldhes denn in

feine Scheiben gefchnitten; bat man etwas von

Sligelwerf, fo Havet man es mit den Knochen
in feine pierliche SeicEdyen, und denn fo thut
S man
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man ein gut Stid Butter in eine Cafferoll odee
Brefte Pfanne, und (aft felbige vecht gelbbraun
merden, Denn nu ein gang wenig Mebl, nebft fein
gepactten Smwiebeln, forbeerblattern und dem Bras
ten, alles gufammen Binein gethan, und uber Dem
Seuer fleifig umgefdhietelt und durchpaBirt, benn
aur ein gang wenig Sleifthfuppe, ober in Mangel

Beren ein wenig Fodyend Waffer daran gegoffen, und -

bamit ein wenig durdygefodye, ein wenig Chana
pionpuder, geffofene TNegefein und Muf Eatenblue
men ift audy gut davan, wie aud) Citron und Sals,
ment denn alles ein wenig gufammen durdygefode,
und gureilen umgefchiiecelt iff, fo wird es mit Epera
dottern, Weinefiig und fein gebacfer Peterfillie abs
gemadyt, tie das vorige. Und fontad)t man es mic
allen Ealten Braten.

Regula 203.

Nt eine Hegel, wie man von Ealter Bratert

fiberhoupt und ordinair ein Aagout
| machen mug.

Man nimme dag Gebratene, was man bat, €8
fey wild oder jahm, SligelwerE oder andrer Are,
fchneidet ober Hauet es in feine slerliche und propots
tionirliche Stiife, ein wenig grofer als ju Hris
caffiee, benn fo madyt man ein wenig braunes Mepl
nach Proportion als man viel hat, und gebacte
RQuwiebeln, forbeerbldtter und das Gebratene, als
fes yufammien davein gethan, und uber bem Seuer
einige mal umgefchiittelt, benn ein wenig ‘Bratena

briibe, eld)e man o.[[egeiti bagu auffieben mug, nebift
- 4 ein
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