Don dent Brithen, 11

Bain-marie, 5. . Wafferbad, warmes Wafferbad, ein Kupfer oder Bledy-
gefdR, tvelches mit foviel heifem Wafjer qefitllt ift, dafy die Saucen
oder was fonit etiva davin warm gehalten werden foll, big ur Hilfte
dartn jtehen fommen.  Dad Gefdfy wird jodann an einem Plag auf dent
Derde geftellt, wo dag Waffer 3war fiedend heify bleibt, jedod) nidyt in’s
Sodjen fopmen darf. |

RrrerBung. Sd) werde mich jwar fo viel wie thinlichit davauf befdhriin-

fen, rembdworter ju gebraudjen; follte e§ dennod) vovfommen, jo diene
Obiged al§ Crflidring derfelben.
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L Bon den Briihen. — Broths.

L Qleine Fleijdbriibe, 3—4 Pfund Nindfleifdh werden mit 7—8
Lart Waffer anjgefetst, beim Anfodjen fovgfiiltiq abgejdhdumt, eine Hand
voll Salj beigefitgt, hievauf zwet gelbe Yitben, etwas Laud) und Sellevie hingu-
gethan und dann 3 Stunden fodjen lafjen.

2. Grojie Fleijdybriihe, 4 Piund Rindfleifdh, ebenfoviel Kalostoden
und ein alted Huhu werden mit etiem Dritthetl mehr Wajjer ald man Suppe
st haben wiinjdht, aufs Feuer gebradyt. Der auffteigende Sdhawm wird mit
etnem @chaumlbifel immerwibrend jo lange abgehoben, big jtd) durchaus fetne
Unveunigteit mehr auf dev Oberfliche dev Brithe zeigt und diefelbe, nad)dem das
obent fdpwimmende Fett vein abgenommen worben iit, bell und flar fortfodt.
Jit d1ed gefchehen, o fetst man genitgend @aly hugu, Dian nimmt 2 Sellerte-
topfe, 2 gelbe titben, etwas Laud, eine Hand voll Peterfilie nebft einem Kopfe
LWetfohl, put und wiifht alles fehr jauber und bindet das Winzehwert mit
et Bindfaden gufomumen wnd legt e8 o in die Brithe. Das Gange wird
i vomi ftavfen gFeuer weggefesst und langjam 3—4 Stunbden fortgetodyt, nad
weldjer Beit bas Pindfleifdy jum Anvichten genommen werden fann,

5. Branue Fleijdbriihe. BVon einer qrifern Cafjerole oder Kadhel wird
Der El"‘:ﬂbi’ﬁ mit qutem Sletjchbrithfett oder Butter 2iemlich dick auggeftrichen, mit
siemlic) diden Swiebelfcheiben wnd mit gefchnittenem, vohemt und gefalzenem
E}‘i]illfl:ll [].E[E‘[]f; i}iﬂ‘m[f fommen 5—6 ‘]3funh ,@a[ﬁfﬁﬁnr{;cn pher S{']m[ﬁﬂn, 2
Primd Ocljfenftorvzen oder fnodjen und 1 altes Huhn, alles vorher zerhactt, dar-
auf, alled wird mit einem Sdyspflifrel voll Sletfchbrithe begoffen uud Fugedect
auf et jdypwadjesd Feuer qefetst, fo daf purd) den evgengten Dampf alle Kraft
oes Fletfd)ed auf den Grimd des Gefdjives fillt. Nad) etwa einer Halben
Stunde wird der Decfel abgenommen, und (iRt man das sleijc) hellbraun an-
braten, bamn wird dag Helle Fett abgegoffen und dad Fletjch) mit etiwa 8 Quart
Sletjdybriihe (ungefalzen) ober Waffer angegoffen wieder 3 Stunde eingefodyt
und dann vollig abgegofjent, man [Eft dann die Jus auffocyen, jdydwmt {ie ab
und feiht fie nady etia 2-——2% Stunden zur weitevent Vertwendung ab.

Diefe Vrithe tanun auf gleidhe Weife von allen Gattungen Wildpret und




