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abfiillen, verbictt fie jchlieRlich mit einer ganz Hellen Mchljchoite aus gefldrter, mut
feinem Mehl vevvithrter Butter, focht die Sauce unter fortbauerndem Umriihren e,
jeibt fie duvch, entfettet fie und beniibt fie su allen Hellen Saucen, wre Champignon-,
Sricafiée-, Beéchomel=, italienijcher, Haushofmeifter-Sance und dergleichen mebr.

Sm Winter (affen fich diefe Vorratd-Saucen gleicdh der einfadjen letfchbriihe
bequem lingere Beit aufbewvafren, allein wihrend ded Sommerd werden |te fehr
leicht fouer ober iibelriechend; inbefjen (Bt fich bem vorbeugen, mbem man {ie
ichen Tag einmal aufd neue auffocht und in unbedectten Gefigen an einen fiihlen,
[uftigen Ort jtellt.

Wir Haben umjtindlich genug die Veveitung Frdftiger Fleijchbrithe aus Fletjd)
gejchilbert, welche freilich ziemlid) tojtjprelrg und seitvaubend ijt, wdibhrend unzibhlige
Xiille eintveten, wo wir rajdh) einer guten Suppe oder frajtigen Sauce bediixfen; fiic
alle jolche Fille Hatte man frither mur die fehr tewren BVouwillontafeln, tweldhe nicht
einmal iibevall 3u Haben warven, wihrend wir jept an dem Liebigichen Fletjdjertralt
md anberen, die ihm nachgeahmt find, ein micht genug u jhdgenves, vortrefjliches
Yusfumfts- und Hilfdmittel befiten, von dem die Kochtunit bereitd einen audqevehnten
ebranc) macht. Freilich mup man auch verftehen, ihn i gehoriger Weije anzuivenden,
umd nicht etwa meinen, daf man aud Fletjchextralt allem eme gute Briifhe Herjtellen
fomne.  Viele Hegen die irvige Anficht, dev Fleijchextralt enthalte alle Beftandtetle
bed Fleifches in fongentvievter Bejchaffenheit, doch dem 1t durchaus nicht jo, demn
ber Fletjchertratt enthilt mur dagd eigentliche O3magom, em Gemenge von perfchiedenen
itidjtofibaltigen ovganijchen Subjtanzen und Salzen, wogegen die Ciweifztorper, dasd
Fett und dev Leim- oder Gallertjtofy thm ginzlich fehlen. Man fieht dies am bejten
davaus, dafy befanntlich jebe Friiftige, aud Fleijch oder Fletjch wund Stnochen bevettete
Brite in faltem Bujtande ein Gelée oder Gallert bildet, wihrend eine aud Wajfer
mbd Fleijchertraft gemadjte Briihe, mochte man auc) nod joviel von dem Eytratt
hinguthun, ftets eine binne Flitjfigteit bleibt und niemals u Gelée witd. Dex
Fleifchertratt erfelt jomit Dad Fletjdh nicht volljtandig, bleibt aber mmerhur e
unjchigbaved Hilfdmittel und e Nabhrungdmittel von Hohem Ndhrwert. Veniipt
man ihn sur Beveitung von Fleifjchbrithe, jo mup man ber VBriihe bdie fehlenden
Gubftanzen zu exjeben fuchen, indem man eine Dimne, aus wenigem Stalb- ober
Rindffeifc) oder auch mur aus Knochen mit etwad Wurzehvert gefodte Briihe durch
cinent Bufab von Fleijhesteatt in eine jehr feiiftige, nabrhajte, wobhljchmedende, alle
nitigen Beftandieile enthaltende und jhon braungeficbte Fleijchbrithe wmmandelt;
im Notfall echalt man jhon aud Wafjjer, mit Wurzelwerf, einem Stiid Butter,
ciner Prife Saly und ctwad Fleijchextralt gefoch)t eme gang jdhmachafte Suppe.
Devjelbe Fall teitt ouch bei den Saucen ein; ie oft eveignet fich das Unglid,
bafy die Braten-Sauce verbrennt und ungeniebar witd!  Man thue jie dann ja
getroft gang tweg, veinige die *Blanne von allen angehingten Vejtandteilen, nehme
etwad fochended Waffer, ecine veichliche Mefjeripibe voll Fleijchextvalt und e
Stiifchen frijcher Butter und beveite auf dieje At eine newe ©auce, weldje nac
ciniger Beit, wenn man den Braten fleipig mit qebriiunter Butter begiept, Do
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