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Bon den verfdhicdnen Brihen.

Girofie Jleifdhbrabe.  Sleifhfud. Grand bouillon.

gm."},[f bis fechsyehn Prund Nindfleifch, (am beften von der Keule,)
finf bis fechs Plund derbes Kalbfleifd) uad swei alte Hubhner wers
den eingeln, (obue einzuwajiern,) fdynell mit frifhem Waffer abge-
wafdyen und i einem woblversinnten Keffel mit ohngefahr fechs-
jehn bis jwansig. Kannen faltem Waffer, fo daf ein Daunmenbreis
leer Dleibt, jum SFeuce gefest, langfam jum Kodyen gébracht und
dann die Gdaumrinde, welde fid) oben auffest, mit dem Schaum-
[offel, Devor ¢8 noch sum Kochen Eomunt, abgehobens bdie Brihe
mit ein wenig frifjhem  LWafjer abgefdhrectt, um daf fich der
©daum von ncuem um fo DLeffer fammeln fann, und diefer ies
der abgehoben; dann die Brihe durd) Faltes IWaffer toch einige
Male abgefchrecEt und tmmerfore verfchaume, big daf nidhts mepr
susverfchaumen ift, welches bei ecinem grofen Stk Sleifch eine
big eine und eine halbe Stunde dauern fannsy darauf werden yuei
bis drei grofe (gange) Iwicheln, wovon eine mit finf big fechs
Gewirgnageln beftecEt wird, fechs anfehnliche ‘Peterfilienwurzeln
fechs mittlere IMNobren und zwei mittlere Sellerictnollen (in gruﬁé
Stiucfen jerfchnitten), ein Fleiner Theeldffelvoll ganger Pfeffer und
swei CRloffelvoll Saly daju gethan, 3ugedecft und fo gany und
gar langjam, fo bdaf die Brihe nur immer gribelt aber niche
wallt, nod) vicr bis finf Stunden fortaefocht, Sobald die Sie-
belu weich find, werden fie herauggehoben, indem fic fonft durd
ihr Jerfahren einen ju ftarfen Geruch verbreiten.  Wm dag ﬂtinb%
fleifch und die Hubhner weiter ju benuken, fo darf man beides ja
nicht gu weich focdhen laffen.  Fulest wird das Fett rein abge-
fchopfe und die Brube durch cin feines Haarfieb, obder burch eine
r?in ausgewafchene, geruchlofe Jwillichtferviette gegofen und in
einem trdnen Gefage surnct geftellt.  Auf diefe AWeife wird man
eine Elave, Eraftige und woblfchmedende Briihe haben,

Su Frihjahre, wo die Wurseln (Gemife) gefchmack(os geror=
ben find, oder gar mangeln, da werden fie durd) ein Gebund gri=
ner Peterfilic, Korbel, junges Sellervietrant uud Sipolle, oder nach
%FI:EUCH Yaudy (Bory), welches man erft im Waffer berwdllt,
erfesst.

| Diefe Bruhe darf nur fehr wenig gefalzen werden, indem fie
bet der Amvendung ofters um die Halfte bis bret Wiertel einfochen niug,
I. THeil,




