12 Do dent Briihen,

sahmem Geflitgel gemadht werden, weldje bann ju ben geeigreten Suppen oder
Saucen verwenbdet wird,

4. Siibnerbriihe, Dret Sttt alte Hithrer nebjt 4 Phund Kalbstuodien
werden mit 8 Quart Waffer jum Feuer gefept.  Die Hithner mitfien natielich
juvor vein audgenommten, flambivt wnd gewajdjen fein.  Dad Gange wird mum
sum Kodjen gebradyt, gefdhdwmt und abgefettet. Dann gebe man eine gelbe
Juitbe, 2 Brtebeln, 2 Peterfiltenmwurzel nebft einer halben Hand voll Sal; in
die Brithe. Diefe wird hernadh sugededt, 3—4 Stunden langfam fortgefodht
und duvd) ein feined Haarfich, oder dburd) eine veine Serviette gefeibet. it
diefe Brithe jedoch fitr Krante beftimmt, bleiben die Gewitrze weg.

2. Doppelte Yiihnerbriihe, Dem obigen NRecepte fiigt man noch, um
die Doppelte Dithnerbriihe davsuftellen, gebratene Dithnerrefte oder 2 qebratene
Dabuen hingu, gerftoRjt diefelben in etmem Weorjer mit 2 Phund vohem PRind-
fletfch) umd 3—4 CtweiR, thut hievauf alles in eine Cafferole, [aft e8 2 Stunbden
fodjen, feiht e§ alsdann durd) eine Serviette und Jtellt diefe Vrithe bis jum Ge-
braudye warm.

O. Salbfleijdhbriihe. Bier Prund Kalbstnoden, am beftent jogenannte
Kalbshifen (Bug), werden mit 4 Quart Waffer sum Feuer gefetst, angefodt
und verjdyiumt,  Hat man etwas Saly beigegeben, diefelben LWirzeln wie bet
der Dithuerbrithe beigefitgt, nod) langfam 2 Stunden die Brithe fortfochen
lafjen, fo wird diefelbe wie die borhergehende behandelt. Sorwohl bei der Hith-
nerbrithe, wie bet diefev bleiben, wenn folde fity Krante beftimmt ijt, die Ge-
wiirge weg.

1. Kraftbriihe vorr Wild, Die Quochen und Uebervefte bon Neh, Hirjdh
oder 2Wildbgeflitgel, benen man 1 altes deldhubhn und 1 Hafenfchlegel betfiigen
fann, [6Rt man auf dem Feuer mit etiwas frijdjer Butter hellgelb angiehen. It
jolches gefchehen, o wird e8 mit 4—5 Quart LWafjer aufgefiillt, 3um Kochen
qgebrad)t, verfd)dumt und gebhovig abgefettet. Gine gelbe Jitbe, 1 Selleviefopf,
2 Bwiebeln, Peterfilourzeln, Preffertdrner, 2 Lovbeerblitter Fonmen beint An=
siehen jugefiigt werben, oder aber aud) evit nad) dem Sehiumen, Nad) Beigabe
bon em wenig Sal; [ERt man die Briibe langfam 2—3 Stunden fortfodyen wrd
diefe wird dann wie die Hithnerbriihe beendigt.

8. dnjtenbriibe, Gin Bievtelpfund Butter wird secfaffenr: e8 werden
10 @titd Selbritben, 4 weiRe Riiben, 4 Awiebeln, ebenfo viele Peterfilienmur-
jeln, 2 Selleviefspfe, ein LWurfdyingtopf, etne Hand voll Kirbel, 2 vopfe Yattig-
jalat geputst, gewajdhen und in die Cafferole ebenfalls gelegt.  Wenn Alles
auf dent Feuer langjam etne Bievtelftunbde geddmpft worden ift, werden dret
Sod)(6ffel voll Mehl beigefiigt, mit 8 Quart Waffer aufgeqofien, jum
Stodjen gebracht, verfdydmmt, etwas Preffertorner, ein wenig Sal, 4 Getviivs-
nelten nody dagu gegeben, dann wird dag Gange 3 Stunden jugedectt, langjam
fortgefocht, und bdie Brithe guletst durdh eine reine Serviette gefjeihet (pajfirt).

J, ﬁﬂff!ﬁllhl‘ﬂﬁﬂ vont %ifﬂ]tn. 4 Bhmd Hed)t oder Karpfen oder Barjd)
2¢. werden gefdyuppt, ausgenonumnen, damn mit der aftenbrithe begoffen, 8 Stun-
ven langjam gefodyt und Zulest durd) eine veine Serviette gefeiht,




