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Rindflcifd), und nach Belicben auch vier alte Rebhihner oder fechs
alte Rauben génpmmen,

Gffeny von Wild -Gefliigel. Essence de gibier.

Qwei Piund derbes NRindfleifch, swei Pfund Kaldfleifch wvnd
dbic Gerippe von fechs 0is adht Nebhihnern, oder von einigen Fa:
faten, wovon man die Brifte geldft hat, werden in ein Kafjerol
gethan, eine bhalbe Flafdhe weifer Wein darvauf gegofjen, zugedcdt
und bis jur Glafur eingefocht, ohne Fatbe nehmen ju lajjen; danu
wird gute Fleifchbrihe darauf gegoffen, angefocht und rein vers
fehaumt, nacdhher eine Swicoel, zwei Mobren, zwei Peterfiliens
wurgein, cin Elcines Straufchen Thimian, ein Eleines Yorbeerblate,
ein wenig Bafilicum, jwei Gewlryndgeln, und einige Pfeffertornee
dagu gefiiat, sugedeckt und recht langfam fortgefocht, bis daf alles
Fleifch weich ift; ulest durd) eine feine Serviette gegofjen. 2Auf
Shuliche Weife werden die Effengen von Scdhnepfen , Ladhteln,
Grammetsvogeln . gesogen.  WMan fann audy gebratue Abfalle
dazu nehmen.

Saften=Dribe. Bouillon maigre.

Gin balbes Pfund Butter wird jerlaffen, fechdzehn- Mohren,
actht weife Nuben, drei Sellevictnollen, vier bis fedhs Fwicheln,
fechg Peterfilienwurseln und einige Paftinaten in Scheiben ge-
fchnitten davauf gegeben, desgleichen swoei garte Lattichhaupter, ein
savter WelfchEohlEopf, Bory und ein Stranf Korbelfrant, jufam:
mengebunden, daju gefugt, eine Halbe Kanne LWaijjer darvauf ge:
goffen, sugedeckt, auf dem Feuer ecingedampft und ein wenig an:
fecen laffens unachdiefemt obhugefabr adpt Kannen bheifes Lajjer
darauf qefillt, ehwas Muscatblithe, Jngwer, fedhs Gewirznelten,
etwas Pfeffertorner, cin wenig Salz, und vier Handevoll rein ge-
wafchene durre Crbfen daju gethan, etwa drei Stunden foden ge-
faffen und daun duvch cine Serviette gegofjen.

Taften = Fifd) - Drihe. Bouillon de poisson.

Gin halbes Pfund Butter wird in cinem grofen Kafferol jerlafjen,
halb fo viel Gemufe wie vorgeheud darvanf gethan und acht Pfund
Sleien, Karpfen oder Hedbte w., weldhe gefchuppt und ausge:
nomuen worden find, in Stiken gefdhuitten, werden dariber ges
legt, cine Halbe Kanne Faftenbrihe oder Waffer dazu gegoffen, u-
gedectt und der Saft bid jur Glafur eingefodht; nadyher cine
Kanue faltes und ficben Kannen hHeifes Wafjer aufgegofjen und
rein verfhaume, dann cin ftarfes Qorbeerblatt, cinige Schanipinios
nen oder Steinpilye, Saly, IMustatbluthe, drei bis vier Gerwites:
nigeln, etwas Pleffertornce und cin fleiner Strauf grunee eter:
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