Gebadte Sofe. Sauce hachée.

Cin CHloffelvoll gehactte Sdhampinfonen, ¢in wenig fein ges
fchnittene und gewallte Sdyarlotter 3 cin wenig Peterfilie und eine
‘Prife weifer Pfeffer werden mit einer Achtelstanne Weinefjig lang-
fam verdampft, nacdher Halb Fleifchbrihe und Phalb braune Sofe
barauf gegeben und ein Weildyen gang langfam gefocht, nadhber
verfchaume und unter ftetem NRubren bis 3u gehoriger Dickigkeit
eingeocht, dann in ecin Eleines @ofentafferol gegoffen, veft sugedectt
und s Bad Heiff geftellt. Beim Anrichten wird ein EHlOfelvoll
fein gefdnittene Kapern, cben fo viel feingefchnittene gritne Pfeffer-
Gurten und von zwei Sardellen die Butter darunter gezogen und
gehorig gefalzen,

Pfeffer Sofe. Sauce poivrade ou piquante.

3wei fingerlange Mohren , swei eben fo grofe Peterfilienwure
s¢n und ein Wiertel von eciner nicht su grofen Selleritnolle in
@dyeiben gefchnitten, drei Eleine gonge, obder eine grofe in Sdyeis
ben gefchnittene Swiebel, ein Yorbeerblatt , ein Fleines Stranfdhen
Thimian, ein halher Thecldffel geftofner Preffer, fechs Gerwiirys
nageln und nach Belichen einige ©dharlotten, werden mit ciner
Achtelstanne Weineffig, einer Wiertelstanne weifen Wein und Nuf-
grof Butter bis jur Glafur eingefocht, die Glafur fann felbft toth=
lich anfeen, dann halb braune Brahe und hald braune Sofe dar-
auf gegoffen, ecine Stunde langfam Fodhen gelajfen, Pernad) ver-
fchaume und abgefettet, burd) ein Siedb in ein andres Kafferol ge-
goflen, unter ftetem Ruhren fchnell ju gehoriger Dicigleit cinges
todht, gehorig gefalzen und durcd) bdag Haavtuch in ein Sofen:
tafjerol gerungen, veft sugedeckt und ing Bad heif geftellt,

Andre {darfe Sofe. Autre sauce piquante.

Halb Fleifdhs obder Braten = Brithe und halh Wein wird jur
Hilfte eingefodht, nachher e Sdyarlotten, ein Glied Knoblaudh,
Dragun, Pimpernolle, Korbel und ‘Pleffertraut, alles fein gefchnit-
ten und von jedem eine Prife, fo wie Sals, Pfeffer und Mustat-
nup darein gethan, auffodyen gelaffen und heenach mit einem i
grofen Stuchen Butter, weldyes mit ein wenig Meh! durcharbeis
tet 1ft, legirt,

2Wild- Sofe. Sauce au gibier.

Cin Glad Wein und cben fo viel Braten: oder Fleifhbriihe
wird in ein Kafferol gegoffen, der Saft von einer, und die Sdyale
il von ciner halben Citrone, fein gewiegt, ein Eloffelvoll fehone, ab-
|| gevicbene, feine Gemmelrinde, zwei CHlofelvoll feines Oehl, ein
Gebundchen von Peterfilie, Iipolle und eivem Eurﬁ;frﬁ[ﬂff: fo e
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