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Regula 204. Ist eine Regel, wie man alle feine kalte Braten, als Rebhuner,
Berghuner, Schnepfen, wilde und zahme Enten und Tauben, Hasen,
Capaunen, und alles dergleichen mit einer Coullige machen muf.
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166 Bierte Abtheilung,.

ein twenig Fodjend Waffer oder Rindbfleifchfuppe
baran gegoffen, und damit Furg eingefocht, und, fo es
nothig ehue, geborig gefalzen, sulest ein wehig Cia
tronfaft davan gedrictt, audy ift Ehampionspuder
guedaran, und fo wird es recht und gut, Will man
elne Weranderung madhen, thut man einige Elein
gehacfce Anfhomie, ober da man folche nicht bat,
ein Seicdchen mit einer Swiebel, und ein wenig
Dutter mit Eleingehacttem Heering daran, folches
giebe gleidh eine WVevanbderung. Auch Fann man mi¢
fleingebackeen ode gangen Eappern eine beliebige
LBeranderung machen, Wenn man ein Jagout von
gebrarenen Hafen, Neb- oper Beeghlinern macht,
Da fann man qudy- jur Werdnderung juveilen eille
gemaditen Fohaunsbeeren - oder Kirfhenfafe eins
thun, aud) mit vothem Weine, tegelein, und denn
ntit ein wenig Jucker gebrochen ; und fo aufalle Ars
ten, wie es einem gefdilig und beliebe, Aifo Fann
man fid) von allen Falten Braten nad eigenen Bea
licben ein Ragout verferrigen. |

Regula z204. |
it 2itte Regel, wie man alle feine Ealte Bra-
tem, alg Rebhitner, Berghiner, Schnepfen,

wilde und sahme Enten und Tauben, Hajen,

Capaunen, und alled vergleichen mit
etner Coullige machen mig.

~ Man fthneivet das Mebratene in recht feine

sierliche Sricke, und afle Kleinigfeiten, fo abges

put werden, muffen, nebft dem RicFfnodien

und was fonft an Knodhenwert abfalle, im Mors
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Bon Fleifch-und Fhigelvert, 167

fer Elein geftofen wetden, hat man alluwenig Aba
fall, fomufl man fonft ein wenig Fleifd) daju neba
men, roh ober gar, was man bat, infonderfeit auch
ein ober gwey fleine Scheiben von Schinfen, das
alles jufammen Flein geffoffen, denn madit man
ein gufes braunes SMebl, nadh Proportion als man
baben muf, und tbut gehacfte Jmiebeln und fova
beerblacter nebft dem Gefiofienen darein, folches
auf dem Feuer wobl durch einander gertibre, denn
eine recht gufe Draune Briphe oder NRindfeifcha
&uppe, ober in Mangel bepder, ein wenig fos
chend Waffer darauf gegeben, ein gute Brithe abee
ift am Deften, man Fann aud) ein paar Sdeiben
NRundfiiicke redht caftannienbraun véjten, und fols
che auch dagu thun, ‘denn mufi man aber etwas
weniger Mebhl nehmen, folches wohl durdigerodt,
und denn durch ein SHaartuch oder fleinen Sieb
~geftrichen, o befommt man eine fchdne Coullis
ge oder famige braune Kraft - Suppe, und daf
fie nicht gu dic und auch nicht allzu dinn
wetde , folches ‘muff’ man nady dem Augenmaf
von felbffen cemperiven, denn fo thit man das
Giebratene darein, und, fo es nothig thut, audy
ein wenig Saly, denn jugedecte und auf Kobls
- Keuer gefet, haf es nur gleidhfam bdiftillivef,
- aber nicht rvecht Focht; fo wird es febr delicat
und fchon. et es Fennet und hat, thut julehe
einen balben $5ffel voll- Joja Darunter, der witd
auch deffen Nugen empfinden,
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@68 - Bierte AbtHeilung.

' - Regula 2053.

3ft einte NRegel von allem, wad a la Doube
_ gefocht mied.

€ineKalbsfeule, Hamutelfoul und Briiffe,unbd ale
les dergleichen muB manvorher wobh! fchlagen, denn
redit weiff ausmwaflern, in Fodjendbem Waffer fleif
werden faffen, und wenn man ¢8 aus dem beifen
Waffer thut, mit ein wenig Spect ober Bucter be-
fimiert, und denn mit einem faubern Tudy Hare
abgenifdt, fo wird es weif und fhon, und denn mit
grofiem Spect durdyzogen.  JImgleichen alles Fliis
gelwerf, als Ganfe, KaleFuten, Kapaunen, Enten
unb alles dergleichen muff man nacdh Reg. v. fauber
und gierlidy einvicheen, dag s weif und fthon auss
- fiene, denn fo Fann man es aud), fo man will, mit
©pect durchziehen, das Fligelwerf muf man fo
Dann mit einenm ‘Bindfaden umminden, Daf es cine
gute Form behalt. Und denn fo thut man dasjenis
ge, was man a la Daube Fodyen will, in ein (e
fihive, Das fauber und weif Fodbe, uitd giefit fo viel
Fochend Waffer darauf, daf es eben bedecte ift, ein
gut Lheil Salj, eine halbe Bouteille Weinefiig und
eine Bouteille Wein ; wenn es anfangt ju fochen,
toobl abgefchaume, und denn auch gangen Preffer,
Ingber, gange Swiebeln, $orbeerblatter, Citronen
und Garcenfrauter, als Thymian, Bafilicum, Pes
terfillie und dergleichen jufammen gebunden, als
fes daran, und bamit gar geFodyt; follte man bes
forgen, dafi bie Daube entiveder von dem Gefchive
oder von den Specerepen und Krdutern fhwarg

und unanfebulich werden modhte, fo befdhmiere
3 | | man
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