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432. Sohannisheer=Sauce.

Wird wie die vorfehende gemadt, nur daf ein
Sdyoppen Johannidbeeren genommen wird,

433, Braue IBein = Sauce.

Rofte 1 Kodyidffelvoll Mebl {dion braun, [bfde
¢8 mit 1Y, Schoppen Weun ab, 1hue Sucter. und
Gitrone davan und lafje fie fochen.

Sanuere Sanucen.
434, Maitre d’hotel liee.

freeol */, Bfund frifdie Butter,
einen Kodyloffelvol ﬁmm[ feingehadte Peterfilie,
Sorbelfraut, ¢ 2 Nimpinell uno Eftragon, etvasd
qtnf\ui Rfefrer, pivei :;lm- oﬂ'a[\m[l frifdyes “"uﬂlr
etmad Salys fee die Sauce erft dann jum Feuer,
weitnr nan anciddten will, elibre pavin, big fte fDl"f
thue alddbann ben von 2 L\mumu paran; fie
foll faft fo icf fein, tvie eine Butterjauce, ift fie ju
pict, fo witd nody Waffer davan gethan.

Man thut in ein f»-

By

435, Krauter = Sauce.

@8 witd cin KochBfFelvoll Mebl in einem Stickdien
DButter mu.nu-rr, alébann Peterfilienfraus, Selleries
Fraut, Laud, uummmnm Thymian, *’%\u’ilihnn;
alles | fein gewiegt und m\u gethan, wenn died mitz
geddm .p hat, wird ed mit Fleifd [\m e und Weinefjig
aufgefitlit, thite etwas Bfeffer, Sal und Musdtatnup
dacan, [ajfe die Sauce did foden und ridhte fie an.
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436, Butter = Sauce,

Y, Pfund Butter laffe auf dem Feuer jergelien,
tiifive 2 GplofFelvoll Mebl hinein, laffe ed dampfen,
pody fo, daf- ed weif bleibt, I8fhe ed mit guter
Bouillon und etwas Saly ab, und laffe fie fodem.
$Hebe dad Fett wiever oben ab.

437, Dliven = Sauce.

Syile eine Lﬁan“wli Oliven vorr den Steinen,
pody o, Ddaj pas @efdadlte in einem Stitcte biu[\r
rolle ed wieder jufammen, wie fte Lorher audge-
feben, bie ©teine werden weggeworfen ; fdiitte nun
2 &'ﬂla er poll Sud und Sal; varant, Infie e einige
SJumm t auffochen und ridite fie an.

438.

o

Gurfert = Sauce,

Sdineive 3 3 bié 4 Gurfert in vunde Stiickdhen, falze
fie el nmmu ‘[ unbd lafje fie eine B ut [ftunbe ftehen,
rofte einen Kodyld m[w{{?}uf[ "nn [\mun [o{die ed
mit einer fein qefchnitfenen )leu! ab, bamp
Den audgebric fent, thie einen Sdiopfloffelvoll
(\hl]\"[ brithe daran, Y, Glad Eijig, Lreffer, Saly und
Sus, laffe fie 1 bid 2 Stunden fodicn 5 diefe Saulce
fann. yut 1brig gebliebenem Fleifd) gegeben werden.

439, Mordyeln = Sauce.

Die Mordieln werdben, nadipem die Stiele abge-
{chnitten find, abgewellt, wieder in falted Waffer ge-
legt und audgedriidt; {chneive {ie fein, vofte” einen
Kochldffelvoll Mehl in einem Stidden Butler gelb,
pampfe eine Handwoll feine Leterfilie darin, jditie
einent Schopfiofielooll Om il \zmn bavamn, ml‘h ©alj
und Musfatnuf, laffe fie mit den Mordeln Foden,
und vidhte fie gu einem beliebigen Ragout an,
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440. Zriiffel - Sauge.

2 Loth Trlffeln werden gepupt und in einem
Halben Schoppen Wein gefodit , rofte einen Kody=
[offelvoll Meh(, dimpfe ein Pawe Sdialotteniivies
beln pavin, thue vie Triiffeln nebft dem Wein an
bad Miehl, fchutte Fleifehbriibe daranw, ven Saft
einer Gitvone, MWiudfatnuf, Pleffer, JMelfen und Jus,
Iaffe fie fochen und vichte fie am

Sarbellen - Satce mit Kavern.

Nimm eine Handvoll Kapern, einPaar gemwafdene
&ardellen, eine Jwiebel, Beterfilie, “‘an[lfﬂul hade
Alled veht fein, dampfe died in einem Stidden
Butter nebft einem Kobloffelvoll- MebL, - fiille ed
mif Fleifhbeithe und Gffig auy, lafje die Sauce
fochen und gib fie st warmen Pafteten,

442, Unbere Saucen zu Pafteten.

filientourzeln, ein Paar Sivies
mitten werden in a]'[ul (\.\u[
brithe und einem a,mp b n Butter gefodt; twafde 4
f\:\hLuI i, ft fle mit & Juttec feirt, laffe 2Atled durd
ein €ied lauferr, laffe vie ®auce wieber fochend
Delr, Druc

Gine Handvol B
beli und einige We

> ben ©aft einer Eifrone baju; beim
nrichten legive die Sauce mit 2 Giergelb ab.

143, RKalte Saueen.

@8 werden 2 Mildiner Hdringe gepubt, die Mildy=
ner iut ©eife gelegt und die SHiringe in fleine Stlice
gefchnitten, fiede al@dbann 3 bid 4 Gier hart, nimm
pag Gielbe berausd, menge bdie .\'ﬁn‘liq“-luihhlt mit
giner Hanbvoll fluu qumtn Peter| itlie, eben {o
piel fein gebacten Kapernr, etwad mtrm percithre
Aled redht zact, giefe 4 Eploffelvoll menuv

=
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el und eben fo viel Cffig dagu, o, daf 8 eine
dide Sauce ift, rilre die flein gefdnittenen Haringe
parunter, vidte fle an; -man fann fte ju jedem
falten Braten gebern.

444, Borajd) - Sauce.

Gine Hanbdbvoll Borafd) wird gewafdien und fein
gefdnitten, dann mit Gffig, Oel, Saly und Bfefer
angemadt.

445, Manbel = Sauce,

Gine Handooll gefchalte Mandeln werden mit efivasd
Sucter, 6 hart gefotterien Gidottern im Morfer fein
geftofiert, alddbann in eine Gauciere gethan, nebft
etwad feinem Schnittlaud) und Peterfilie mit Cfjig und
el angemadht, dod) fo, daf die Sauce ik bleibt.

446, Kalte Saucen zu Feldhithnern.

Dad Gelbe von 6 Giern wird mit einem Trinfglasd
Rrovencerd!, 3 Ehlofelooll Senf, einer Mefferfpibe
feinem Pfeffer, etwad Saly, langfam bdid geriihet,
pann ein Nufigrofed Stidkden Jucder auf einer Po=
meranie abgerieben, bagu gethan, nebft bem Saft
einer Bomeranse.

by

4477, Griime Remoulade,

timm eine Handbvoll* Korbelfraut, Halb fo wiel
Rimpinell und Gftragon, grine Swiebeln und&dinitt-
Taudy, brithe diefed in fochendem Waffer ab, thue ed
gleich wieder in falted Waffer, damit ed {hon grin
bleibt, thue groben Bfeffer und ein guted Gladvoll
Genf bavan, ftofe died Alled miteinander in einem
Mocfer, wenr ed fein ift, thue ed heraus, rithre nad
und nady Y, Gladvoll Baumsl hinein, thue aldvanm
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2 big 3 robe Gibottern Dajut, treibe Alled durdy ein
haarfzb mit 5 bid 6 i?nnre woll Gffig, e muf aber
gut dic fein, wie ein Purée; wdre ed nidit griin
genug, o thm man einen Spinataparat dagu.

448, Gauce a la majonaise.

@inige Gicrge(h twerben vedit fearf mit einigen
Tropfen Provencersl geriihre, fo, daf fte gang did
fwerden, dann [aft man wieder einige Tropfen el
und Efiig sufliefert und o fort bid {ie eine Stunbe
gectilrt find und bie Sauce fliifjiq ift, aber’ vody auf
den Ragouts ftehen bleibt, liber dbie man fie jieht,
namentlih 1tber Salmen ober fonftige Fijde, die
terben danr mit den Herzen von Kopffalat und
Bartgejottenent Giern garnict,

449, Orbinaive Renmoulade.

Man nimmt ein Gladvoll Senf in eine Cwiiﬁll

4 hart gefottene Gidotter vervithrt man mit dem Senf,
i;m"u einen guten Theil Schalotten, Peterfilie, Kor-
belfraut, Eftragon und -‘J,‘si:n;:im:[l, audy etwad fa=
pern und Sarvellen; twenn died Aled fein ift, fhue
s @lad Baumol, eben fo viel Gftragon-Gijig, Bfef=
fer und Galz dbarvan, riibre ed wohl untereinander
und gib fie su faltem Geflitgel oder Fifchen,

450. Kalte Sauce zum Rindfleifdy.

Ginige hartqefottene Giergeld twerden duvdy ein
Haarfied gedriidt und mit etwad Senf }{nri ges
ribrt, dann werden Sardellen, Kapern, " Sdnitz
fauch, Reterfilie, griine eingemadite Gutrfen und ein
wenig Gierweifi und Rothritben, feded befondersd rein
gemadit unbd Dmu gentommen , wieber vedit qm't[\li
und mit @fjig, Oel, Juder, pﬂ[\, SPBfeffer und nod
etwad Senf mlgcmm‘f}l'.
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