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©ofe darunter gemengt, und dann in eine Terrine heraus gethan
uund jugedeckt.

| %0}1 %gibfanmc{a_u:u, Hafen, fo wie auch von Schweinefleifch
wird die Fulle ebenfo bereitet,

Jon den verfhicdenen Salz CIGEﬁU Effig-
und Ddmpfbriben.

Salzwaffer. Eau de sel.

Funf 6is fed)s Kannen Waffer werden qut gefalen, einige IMNohs
ren uud Peterfiliemvurieln in Scheiben gefchuitten, einige Sipollen
und jwei ganze Jwicbeln, ein wenig Ihimian, einige Qorbeerbldtter,
wentg Bafilicum, vier Gewlirynigeln und ein IDecloffelvoll ganjer
Pleffer daju gethan, cine Stunde [angfam getocht, I}mmf{)‘burcb
cin feines &ieb gegoffen, und zum Sieden der difche gebraudht,

Jac) Belieben tann diefe Brahe mit ein wenig Weinefjig vers
ftarft werden,

Weinbriipe. Court-bouillon.

(E'f}'t Biertelpfund Butter wird erlaffen, 3wei ganie Swiebeln,
brei bis vier AMohren und eben fo viel Peterfilienwurieln in Scheis
ben gcfd;qitten, dret Yorbeerblatter, wenig Lpimian und Bafilicum,
vier Gewursnageln, ein ILeeloffelvoll ganger Pfeffer und ein wenig
ganger Jngber dazu gethan, und auf dem Feuer gefchmort, fo baﬁ
fich alles ein wenig vothets nachher drei Kannen Wein daju ges
gpﬁ'ﬂn, gefalzen, eine halbe Stunde fodben laffen, und dann durd
cin Gich gegoffen. Diefe Brihe wird fo wie die vorgehende jum
Kochen der Fifche gebraucht.

Cffigheize. Marinade cuite.

~ Bier Loth Butter wird jerlafen, zoei Mohren, swei Deters
filtemwurseln, eine halbe Selleritnolle und jwei Iwicbeln in Scheis
ben gefchnitten, einige Sipollen, fedys Qorbeerbldtrer, ein weniqg
Thimian und Bafilicum, adt Gewirgnageln und zwei Theeloffel
ﬁp[[ ganget q.')_ff:ﬁs:r dazu gethan, langfam gefchmort, bis daf alles
ein wenig ervothet iff, nachher ywei Kannen Weineffig darauf ge-
goffen, uothig gefalyen, eine Dalbe Stunde langfam fochen !’nﬁ’fn
und bdann durchgegoffen.  Wei flarfern Weineffig fann der finfte
oder fechffe Theil TWaffer daju genommen werden. Diefe Beise
fann man fo lange wie fie fich gut erhalt, ju cinem und jum
andern Flefdy benuben.
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