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. Capitel

Bon Bouillon und Sauten.

Ne, 1.
Bouzillon.

%euiuun ift etwad fo Mugliched fliv die Kodunft,
taf mon grofic Sorgfalt datauf vevwenden muf. Su
einer quten Bouillon mmmt man 12, auch meheere o,
Rindfleifch, 6 Pfo. Kalbfleifch, 2 alte Hlhnet, whfcht
alled fauber ab, fest es niit Falfem Wafler auf bad
Seucr, fchaumt es gut ab, wenn €5 anfangt au tochen,
thut einige Mobren, Peterfiliemourgeln, 2 Jwiebelr,
o weifie Riben, 2 Sellerpinolien dagh, und [aft die
Bouillon 6 Stunden langfam. fochen. Dann nimmt
man alled Fett vavon ab, gieft fie durch eine Swillich=
Serpiette, ober ¢in feines Sieb, in ein irdenes Se|chirr,

" unb verwabrt fie jum Gebraucie. Mancher wird dief

flr eine theure Bouillon Halten, ¢d ift aber Hinlanglich
fur eine afel von 16 bid 18 Perfonen, ™)

*) Bu einer folchen Tafel braudt man gerwohnlich Hubner:
favce, fey’s ju ‘Potagen, ober RNagouts.  Man nehme ein
ober ein Daar Hithner, Lofe die Brifte ab;, und made Hub:
nerfarce davon, Die abgelojten Hithner fonnen audy zue
Mouillon vermwendet werden, fo wie der Abfall von Frican-
deaux oder Goteletten. fat man ein Sauté von Huhnern
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