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DBierbaltfchale.

Gericbenes NRoggenbrod, wobhl gewafdene und gelefene Eleine
NRofinen, geftofence Jucker und frifdhes Bier werden gut unterein:
ander gemifcht und mit Qitronfaft fraftig gehobeny audh fann dic
Gitronfchale dimne abgefchnitten und cin Weildhen mit infuficts
bedgleichen auch die weife Schale rvein abgefdhalt, der Saft in
&dyeiben, und diefe dann in Wierteln gefchnitten, darein gethan

1 weroen,

Vo den Sofen.  Des sauces.

Draune Grund-. oder Grofe Sofe. Grande sauce
ou coulis brun.

Cin grofes Kafferol wird mit Butter befiridhens ein Halbes
bi3 drei Wiertelpfund fchon rother Schinken in Scheiben und ohn-
gefahr fechs Prund Kalbfleifch vom &tof in dicke Stiucke gefchnit-
ten, der @dhinfen unten in dad Kafferol und das Kalbfleifch dar-
auf gelegt, zwet groge (gange) Zwiebeln, vier bis fecdhs anfehn-
liche IMobren und eben fo viel Peterfilienwurseln, in grobe Smcke
gefchnitten, daju gefugt, eine Kanne fette, gute Fleifhbrihe davauf
gegofjenn, zugedeckt und auf ffarfemn LWindofen eingedampfts nad-
dem der @aft 0is jur Glafur cingegangen ift, fo wird das Feuer
mit Afche uberfchuttet oder dad Kafferol fonft auf ein andres, gang
fanftes Feuer gefest und (offen) die Glafur vedht langfam, damit
fic ja feinen Drandigen GefchmackE befommt, vothbraun anfehen ges
laffens bernad) vom fFeuer genommen, jugedeckt, und zehn big
funfzehn Minuten fo hingeftellts nachdiefem werden neun bis jehn
Kannen Fleifhbrihe darauf gegoffen, aufgefocht und verfhaumt,
bann ein Gebuud von Peterfilic, Jipole uud wei bis drei Lorbeers
blattern, bdrei Gewurznageln, ecin Iheeldffelooll Peffertorner und
acht big jehn Schampinionen oder ecinige Pilze hingu gethan, und
langfam gefochts weun die Jwiebeln weidh find, werden fie hers
aug genommeny davauf wird ein halbed Pfund Butter heif ge-
macht, ein Dalbes Pfund allerfeinftes TBeizenmehl darein gethan,
gerithre und langfam gefchwist big e gut fchaumt (brauft) und da-
bei doch nur bHochftens weifgeld wird, bernady falt gerihre und
bann cine Kaune falted LBajjer und eine Kanne von der fochenden
Brihe sugleich darauf gégoflen, aufgerihre aufs Feuer gefest und
vecht glatt gerubrt, unac) und nach) immer mehr mit der Brihe
verdiinnt und aufgefocht, sulest in dag Kafferol felbff gegofjen und
[eicht durchgeriihrts die Sofe muf zicmlich dimne feyn, damit dap
alles Fett auffteigen und fie fih rein und €lar fochen founes; fo
muf fie dann von der Seite nody) cine Stunde gany und gar




