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Sance

Sug 3u machen.

man {dhneidet hiesu 4 grofie Swiebeln in Sheiz
ben, und ein BVieveefpfund vohen, magern Sdhin:
fon in Fleine Sticklein, nimme dief in eine Ka:
ftrol oder ein ivdenes Gefehive, yueeft die Jricbeln,
daviiber den Schinfen, auf dicfes 8 Loth frifches
Niernfett, und duf diefes 1.big = Pfund ma:
geres, in Sticflein gefdhnittenes NRindfleifch ,
gieft einen Schopfisfel voll Waffer daran, lagt
es auf gelindem Feuer vecht braun aniehen (anz
geben), fullt es daun erft mit Waffer auf, thue
2 Kalbsfnochen fo wie von jeder Ave Wurjeln
dazu, (4Bt es fo gufamuien 4 Stunden fochen,,
prefit es dann durd ein leinenes Tuch oder du#)
ein Sieb, und {chopft dag Fett davon ab, —
Dicfe Sus Fann ju allen (brauncn) Saucen, o
wie auch ju Suppen gebraud)t werdens

“loch eine TJus 3u Ragouts,

Die obere Ninde einer Semmel oder eines
S§Becks voftet man im Ofen gelb oder bacft fie
im Sdmaly, <nitime dann etliche Selleriz und
Deterfilienmwurjeln, wie auch gelbe Riben, Pa:
ftinatrourgeln und ein paar grofe Jwiebeln, fchnei:
det dief alles ju Scheiben , nimmt e8 jufanunen
in eine Kafivol » gieft gute Fleifchbruhe oder
Sus» weldye letere nod) beffer ift, davan, treibt
dicfi, fobald alles weid) ift, duvch cin Sieb,
dann Hat man eine gute Jus fie alle NRagouts.
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Saucen. 355

Ralte Sauce von Aprifofen,

tan fchalt 6 bis 8 Uprifofen, nimme die
Cteine Heraus, die Aprifofen aber in eine Kas
fteol oder mefingene Pianne, fireut 4 Loth gez
ftofenen Jucfer dariiber, giefit ein Zrinfglas volf

2 Wein, und noch einmal foviel Waffer daran,
12 decfe fie ju, (6Bt fie fchnell 1iber dem Feuer Fos
,1: chen, bis die Frudt weidh ift, {cdhopfe den Schaum
i davon ab, treibt das ubrige durch, und frelle
g & die Sauce , - wenn fie falt ift, 3 Kalbsbraten,
P oudy su Gefligel auf. Wdre fie ju dick, fo
) » wird im Durchtreiben mit etrwas Wein und ein
it | wenig ucfer geholfen, — DiefePortion ift fie
1z 8 Perfonen hinldnglich,

i

[ Bofferadt = Sauce.

1)

) Man mimmt eine Jwiebel , ein paar Knob:
— lauchftiicElein , einige BVafilicum= Bideter, und
fo ein Lorbeerblart, backt es jufammen ein wenig,

laft es mit einem SticFdyen Butter auf dem
Koblfeuer ein wenig ddmpfen, fireut erwag MebHE
daruber, thut etliche Eloffel voll quten Eijig,

¢8 nebft einem Schopfloffel voll Fleifchbriipe daran,
fie [aBe es eine Jeitlang Eodyen, uud treibe s durdh
nd ein Steb,  Hievauf wvihte nan ein Studdyen
Yaz frifche Butter mit dem Saft von einer Halben
oiz Sitrone ein wenig ab, gieft die Sauce langfam
en daran, und [4Bt fie tiber dem Koblfeuer nur fo
et lange anyiehen, bis fie Heif ift, (aber ja niche
i big fie fodyt), dann ift die Sauce fertig, und
6, Fann ju allen Fleifchipeifen aufgeftellt werden,
S, ;
23"
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Sauncen.

Ehocolade : Sauce.

£ S g Gin BViertelpfund Chocolade teibt man, nimme

LREFRIT IS fic in ein Gefdyive, thut cinen Schoppen Fein,
b eben fo viel Waffer, ein SticEchen Jucker, uud
b cines Dalben Gnes qrof Butter daju, [aft es
he . quf Koblen cin wenig Fochen, und jicht es mit
% bis 4 Cyergeld ab. Diefe Sauce giebt man
1 Meblfpeifen und Bouding (‘Puddings).

Enalifche Sauce.

Man Endret 4 Loth frifdhe Butter mit einew
. Eleinen Kochloffel Mehl unteveinander, nimnt 4
'_H juvor ausgegrdtete und fein gefchnittene Sardels
i fen daju, vifrt es mit Fleijchbritfe nber dem
Feuer yufammen an, treibt es, wenn es ein twenig
gefocht bat, durd) ein Haarfied, und {ebt ed
auf Koblen, nimme hierauf von 2 havtgefottenen |
@nern dag Gelbe, vereifet oder jerdrickt es
mit cin wenig fein gefdhnittener Deterfilie und
2 Qoth eben fo gefchnittenen Kappern, thut es
in die Sauce, und lafe es davinn auftodyen.
Diefe Sause fann ju allem Fleifdh und Gefligels
auch ju Rippen (Cotelettes) aufgeftellc werdeun.

Svansdfifdbe Sauce.

Giitenn Kochloffel voll Mehl Endtet man mit
g cinem Stick frifcher Dutter gufammen , rithee
ks | es mit einem Eleinenw Schopflofel voll fiedendem
FBaffer tiber dem Feuer, einer dicElichten
Gauce an, [(dft fie Falt werden, vifrt daun
einen GHI6ffel voll Provencerdhl, 2 Chlofiel
voll Genf, eben foviel Effig, und etwas fein
gebacte Peterfilie davein, jerdruict dann das
Gelbe von 3 Hart geforrenen Etern mit einem
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CEIoffel, cibre es mit der Sauce ein wenig an,
und hierauf alles wobl untereinander, febt es

¢ auf Koblen, (dfit e8 aber ja nicht mehr Fochen.
’ Diefe Sauce fann jit blau gefottenen Forel-
J Ten, Kavpfen, aud) ju ondern Fifhen gegeben
5 werden,
t
1 Sauce von ubriggeblicbener Gans , oder fonft
ubriggebliebenem Geflugel,
Man {dneidet, von weldem Geflligel es

ift, die beften Stiifdien ab, Dbackt die Beine
1" davon Flein, nimmt fie in cine Kachel, thut ein
G Glas Tein, ecine Jwiebel, ein Lorbeerblate,
g einige Radlein Jitronen , eine gelbe Nibe und
1 eine Celleri- Wurgel, einige Pfeffer- Kerne
3! und Ndgelein, 2 bis 3 runde WecFjhnitten,
6 weldhe juvor in Schmaly gelb gebacken worden
Wb find, nebft einem ftarfen Schopfldfel voll Fleifchs
S brithe dayu, [Gft es yufammen Fodyen, Dbis die
D Aurjeln weid) find, treibt dann dieSauce durd)
8 einen engen Geiher, [legt das abgefdhnittene
Ts Sleifch daveitt, [aft es eine Bievrelftunde jufam=
I anen fochem, und richtet es an,
lIO

Sauce von tbrigaeblicbenem Safen.

) Bleibt etwas von einem gebratenen Hafen
e dbrig, weldyes nicht mehr benubt werden fann,
tt fo wird es abgefchabt, und im Morfer mit ein
m wenig Preffer, Swiebeln, Mufeatnuf und einem
‘n Stidlein frifder Butter fein geftofen, dann
in in ein Sieb genommen, mit guter Fleifchbriibe
el . durdygetrieben, und in einem Gefdhire auf Kohs
i len beiff erbalten, — Diefe Sauce fann ju
a8 fgdem Fleifchwerf gegeben werden,
A
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Saucen.

Haringsfauce 3u Sifden oder fauren Draten.

Man wadffert ein bis jwey Hdvinge, fireift
ifnen die Haut ab, macht die Grdte davon, legt
die GSickdhen in WBein oder Cfjig, hacft oder
ftoft fie nadh eincr Bierelftunde mit einem Stiick:
dhen Butter gang fein, nimmt fie in ein Ger
fchirr, den Wein, worinn fie gelegen find, nebft
Mujcatbliithe, dem TMarf von einer Jitrone
und einigen Cardeminmen = Kernen daju, I4pt
eg jufammen mit einem Stickdhen Butter und
einigen Kappern fochen, [dfit die Sauce Eury
einfodyen , treibt fie durd) ein Sieh, und ftelle
fic dann in ciner Salatiere auf,

Havingsbutter.

Ginen abgejogenen, in der Mitte von einz
ander’ geviffenen und. von den Grdten fauber
gereinigten frifchen Hdving fchneidet oder Hackt
man auf einem Brette fein, nimmt ihn in ein
ticfes Gefchire, ein Bievtelpfund veche frifche
PButter dazu, fdafft diefe vermittelft eines holzers
nen £ofels vechr unter den Hdring, rvidtet fie
dann in eine Buttertafje oder in einen Saladier
an, und giebt fie zum Nadytifch. Sie fannw
auch jwifchen der Jeit aufgeftellt werden.

Satdellenbutter wird eben o gemacht,
Auf ein Biertelpfund Butter nimmt man 6
toth Sardellen, legt folche juvor ein wenig in
frifches Waffer, fchabt fie vein ab, reinigt fie
von den Grdten, fdhneidet fie fein, und fchafft
fie unter die Butter, Der Gefchmack ift feiner
alg bey der Hdrvingsbutter. Diefe Sardellens
butter fann aud) ju gefottenen Fifchen aufges
fiellt werden.
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Aollandifthe Satice.

it Man riihre cinen Kochlofel voll Mehl mit
gt ein wenig Efjig glatt an, fdlagt das Gelbe von
er 4 Cyern daju, thut einen Schopfloffel voll Wafz
s fer nebft cinem Gtickdhen frifcher Butter und 2
I3 bis 5 Loth Jucfer darvan, und vibre -es 1iber
it bem Feuer fo lang, bis es ju fodjen anfangt.
he Dicfe Sauce Fann gum  NRindfleifd) gegeben
fit werden,

10

I Eine Flare Sauce ﬁbyr cinen YWelfden Sabn
e over BRapaunen.

Cs ift gleidgultig, auf welde Art der Welz
fdye Habhn oder Kapaun gebraten ift, am Spief,
tm Ofen oder in einer Kafivol; yurSauce fchneiz

= det man 1 Pfund oder etwas mehr Kalbfleifch
er qu Gtickdhen , jerldfe in einem Gefchive ein
cft CticEdyen Butter oder Schmaly (Schmdlbutter),
in legt dag Fletfd) davein , thut von allen Sorten
he SBurjeln, einige 3wicbeln, ein Lorbeerblatt, et:
4] was qanjen Pleffer, Ndgelein und Saly daju,
ie [afit es auf Koblen recht gelb werden, giefit ciz
er nen halben Schoppen Wein nebft einigen Schopf:
i foffeln voll Fleifchbriibe davan, [df¢ es cinfochen,

' thut noch einen DHalben Schoppen Wein dajtt,
ht, - giefit es durd) ein Haarfieb in ein anderes ez
6 fchive, evbdlt es auf Koblen bHeif, fdldgt das
in DWeife von 2 Epern ju Schaum, aber nicht fo
fie feft wie ju einer Bacfeven, ribrt ihn langfan
it an die Sauce, [ifit fie, tenn fie wie eine Eyer:
1er gerfte gervonnen ift, durch ecin ZTud) laufen,
s fchopft das Fete davon ab, und vidhtet fie ent=
ges | soeder iber den Braten an, oder giebt fie bes

fonder daju,
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Sancen.

Ralte Sance von Rirfden mit Rahnt

Fiiv eine Eleine Salatiere macht man eine
Maof fiifen NRahm (Sahne) fiedend, gicfit thn
in 2 gleiche Gefchivee, (dfc den Nabm Ddarinu
evfalten , jerfiofit dann 4 Loth cingemachte Kiv
{chen , nimmt das Dicke von dem NRahm ab,
fidfit es noch ein tenig mit den Kivfchen, treibt
s durch ein Gieb , madht es mit einem CHISfFel
vecht untereinander, und fiellt diefe Sauce ju
Draten aufe

RuFummern = Sauce,

Rart fchdlt die Kufummern ab, fchneidet
fic der Ldnge nach in 4 Theile, nimmt die Kerne
fauber Beraus, fchneidet fie in Eleine Stickchen,
dampft fie in einem Suicfchen Butter gelblicht,
gicft etwas Cfjig und Fleifchbruhe davan, thut
ein wenig Pfeffer und Saly dagu, und (Gt es
fury ducchfochen. Diefe Sauce Faun ju jedem
Hammel : oder Lammfleifch gebraucht werden,

Ralte Sauce von Nicerettig.

Ginen Stengel Meevettig, welcher nicht 3dh
ift, reibt man am Neibeifen gany fein, dann 2
gefhdlte und ebenfalls geviebene Borsdorfers
Aepfel darunter, nimmt eine Hand voll gefto=
fienen Sucker daju, und madjt e6 dann mit Wein
untereinander,

Dicfe Sauce ift befonders gut ju gebrates
nen oder gefottenen Kavpfen aufjuficllen,

Sauce von Ofovden.

< on einer Hand voll Morchen toerden die
Stiele abgebrodhen, ein wenig i jledendem
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Gancen. 361

SBaffer blan(dhive ), daf fie vecht auffchwellen,
dann in faltes TWaffer gelegt, feft ausgedriicke

e und flein gebacke, Hievauf vofiet man in einent
i SticEhen Butter einen Eleinen Kodhloffel woll
0 Rebl lichtgeld, giefit cinen Schopfloffel wvolf
vz gute Fleifchbriibe daran, thut die Wiorchen nebfE
7 cin wenig Mufeatnuf} davein, [dfr es ju einer
)t dicklechten Sauce Eochen, und jiehit es vor dem
ol Anrichtenr mit 2 Cyergeld ab. [u jetem Fleifd)2
u werl ift diefe Sauce ju gebraudhen,

RKalte Sauce von LTufien.
Man nimmt eine Hand voll gefhdlte Nuf-

et ferne , (e8 ift gleichgultig, vou weldyer Gattung
e fie find) die Krummen oder Brofamen vor cis
1 nem Weck oder einer Semmel, und das Gelbe
L von 2 Hact gefottenen Eyern, und {téfe diefe
e 5 Dinge in einem Morfer fo fein wie einen
'8 Brep, viihre fie in einem Gefchive mit o viel
m ABein an, daf es cine dicklechte Sauce giebt »

treibt fie dann durd) ein Sieb, auf eine Sala:
tieve , vithrt fie entweder mit GSaly und Mufcats
nuf , oder, wer fic {iff haben will, mit Jucker

17t untereinander, Sie fann ju faltem und wars

a  mem Sleifhwert aufgeftelt twerden,

(Vo

s Sauce von Orangen (Pomeransen).

in Man {chdlt eine fiife DVomeranye, fdhneis
det dic ©Sdale gany fein linglidht, fchalt dann

tes die weifie Haut vollends ab, und {hucidet das
Suneve 30 dinnen Radlein; vofier Hierauf in
einem StiicEchen Butter einen Eleinen Kochloffel

e

' *) Man fehe Hinten die Crflfvung von diefem Work,
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Saucen.

poll Miehl dunfelgeld, giefit einen Schopfloffel
poll Fletfchbriibe davan, thut die gefchnittene
Pomeranie mit den Schalen davein, und ldfie
fie ein wenig fochen. Diefe Sauce fann ju je=
der Fleifchfpeife aufgeftellt werden.

Sufie Pomeransiens Sauce

BVon einer fufen Pomerange reibt man -am
NReibeifen die Schale ab, fdhdlt die weife Haut
davon ab, und fhneidet dag Jnneve ju Sdyeiz
be, ribre daun einen Palben Kodhloffel voll
Mehl in einem mefingenen Pfannchen oder in
einer Kaftrol mit Waffer glatt an, gieft einen
Sdyoppen Wein und noech cinen Halben Schops
pen Waffer dagu, nimmt dag Abgeriebene nebft
dem MarE von der Pomerange und einem Stacks
chen Jucer davein, [dfit es eine Jeitlang Fochen,
und jieht es mit 4 Cyergeld ab,  Dann aber
dacf die Sauce nidyt mehr fochen, Sie fann ju
jedem fufen Genifie gegeben werden,

Peterfilienfauce ohne Jitronest.

Gine Hand voll verfefene und gewafdhene
Peterfilie hackt man gang fein , Endtet dann ei:
nen halben KochIoffel voll Mehl in ein StitcEchen
QButter, mengt dic Peterfilie barein, rvuhre es
iber dem Feuer mit queer Fleifchbriihe an, [dft
es ein wenig durdhfochen, und zieht es vor dem
Anrichten mit 2 Epergeld ab. Diefe Sauce ift
#u jedem Fleifchiverf ju gebraudyen.

auce von Piftasien.

Mian Podht 4 Loth Piftagien in Dafjer ab,
3ieht dic Haut davon, uud fdhneidet fie der
¢dnge nady in 4 - Tbeile, Hat man gute Culli
(cine befondere At Fleifchbriibe), o nimme man

BadenWiirttemberg
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Sauncen.

foviel als jur Sauice nothig ift, ju den Piftajien,
und [dft es cinigemal mit durdhfochen , im Gez
gentbeil aber voftet man ein paar Miefferfpiben
voll Mebl in ein wenig Vutrer lichtgelb, ribre
e6 mit gquter Fleifchbritbe an, und thur die Piz
ftagien nebft ein wentg Sitroneufaft davan, Diefe
Gauce Fann ju jedem Gefligel aufgefellt werden.

Pobinifde Sauce.

Man wafdht 8 Sardellen vein, backt foldhe
fame den Grdten und einem Stickden Burcer
fein, nimmt fie in cine Kafteol, giefe einen
Sdopflofiel voll gute Fleifchbrihe, und etn halbes
Glas Wein davan, thut etliche Fwiebeln , cin
paar Peterfilienwurjeln, einen CHIOfel ooll
Cemmelmehl daju, [dft es jufammen Fochen,
und treibt es durch ein Haarjieb.  Nun tird
in einem andern Gefchive eine gany fein gebackte
Bwicbel in einem StiicFdjen Burter weid) ges
dampft, die Durdygetriebene Brihe daran gez
goffen, und noch eme Jeitlang gefocht, Sollte
die Sauce nidht dickledyt fepn, fo wird nod etn
wenig geviebenes Brod mitgefod. Diefe
©auce fann jn Fifhen oder Rindfleifch aufge:
fielle werden,

Rahmfauce.

Man_ vifet 4 Loth ausgewafdhene Butter
in cinem Gefchire, worinu die Sauce gemacht
tird, ein wenig ab, thut o Mefferfpiken voll
Mehl nebft dem Gelben von 5 bis 4 Cyern, etz
wag abgejopfte, juvor mit fiedendem Taffer
angebriihte und gany fein gebackte Peterfilte und
ein wentg Mufeatbliithe dagu, rapre es jufams
men vecht durch, giefit cinen Schoppen fufen
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ein Etef» thut die Sauce in ibr gehoriges (um

564 ”<>5a b} c en.

‘}mfsm bn;u, uub [a]’t 8 unter Dmaubtqcm
Stibren auf Koblen angichen. Diefe Sauce
toird befonders ber gefodhte Kavaufdhen, Stods
fiiche und Pafteten gebraudht, nur mit dem Un:z
teefchied , Dof, wenn man fie ju Stockfifchen
oder ‘Pafteten gebraudyen will , Charlotten= oder
andere Jwiebeln (jedod) nidyt viel) davan gethai
werden mtifen.

ARabmiauce, 2Andeve Avt.

Man Enatet einen KodhISffel voll Mehl mit 4
Loth frifcher Butter jufammen, giefit einen Schops
pen fiifien Rabm daran, rihre s fiber dem Feuer ,
bis 8 dicFlecht tird, und thut ein wenig Saly
und QJngwer darein, — Diefe Sauce twicd
g Blumenfoll (Karviol) oder Stockfijdhen
aufgeftellt, auc)ju andern Fifchen farn fle ges
braucht werden, nur muf nod) ein twenig fein
geackter griiner Till und Peterfilie darein ges
than werden,  Ju Kavaufchen aber ift diefe
Satice am beften.

Die .S”?ataufcf)cn werdent gefchuppt, aus:
mnmmnen. im Saljwaffer geFocdht und mit dies
fer Sauce atifgetvagen.

Ralte Sauce von Fleinen Rofinen,

3u etner mittlern Salatiere nimme man ein
Biertelpfund vein verlefene und aus warmem
Wafler gewafdhene NRofinen (Kovinthen) in eis
nen Morfer, {toft damit 3 bis 4 juvor auf dem
Noft gerdftete Teck - oder Semmelfdynitten Flein,
feuchter es mit etwas Wein an, treibt es, wenn
es juvor gang ju einem Brey geftofen ift, mit
eittem Balben @'dyoppcu( Biertel) Wein durdy

BadenWiirttemberg
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Saucen.

Suftragen beftimmees) Gefdf, und vercibrt fie

vecht mit Jucfer und Jimmet, Sie fann i
Fleifd) - auch ju gebratenen Speifen aufgefeshe

foerden,

S Sachfen werben alle dergleidhen Saucen
gu Fifhen und jum Fletfhwert aufgefele,

Sauce & la Reine (¢ Ia RBan),

Man nimmt dag Fleifch ausd derBruft eines
gePochten Hubns, das Gelbe vou 5 hartgefotre=
nen Eyern s 4 Loth fufe und 6 Stid bittere
gefchalte Mandeln, frofit dief alles jufammen
im SNorfer fein, vofiec hierauf in etnem Snick:
den Butter einen Halbern Kochlffel voll Mebl
weifigeld , thut dag Geftofene daju, giefit einen
ftarten Scopfloffel voll gute Fleifhbribe davan,
[afit e ein wenig durchBochen, treibt es durdh
ein Haarfieb, und ftellt es auf beife Afhe bis
sum Gebraudy, weil es nricht mehr Eodhen darf.
Diefe Sauce wicd ju gebratenen Huhnern und
Kapaunen gegeben, -

Sauce Remoulade (Remulad)
welde su allem FleifchwerE gegeben twerden Ean,

Man nimme dagu Del, Effig, Senf, 2
favtgejottene und fein gehacfte Eyergeld, cin
wenig Pfeffer und das gehorvige Saly, rihirt
alles wobl untereinander, und gicht dieff nun in
einer Galatiere ju verfchiedenen falten Spetfen.
Bu 2 gelben Cpern wird cin CHISfel voll Senf
genomimen,

Braune Sauce Robert,

Man réftet ecinen Kodsisfel voll Mehl in
einem Stuckdpen Butter braun, ({cht es mit
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Saucen.

ein weniy faltem Cffig ab, thut 2 CEGffel voll
Senf ., ein Stiickchen Jucker nebft etn wenig Jus
oder quee Fleifchbriibe dayu, und [dfit es ein
wenig durchfodyen , Dann ift diefe Sauce fertiq,
find Eann ju jedem Fleifchwerf befonders aufge:
ftellt wecden.

Gelbe Sauce Wobert.

Man vibre einen Kodyldfel voll Mebl mit
ein wenig faltem Waffer an, fhldgt 2 Cyergelb
davein, thut nach diefem o CHloffel voll Senf
nebft ein wenig Effig und Jucfer daju, und vihre
¢8 auf Koblen ju einer dicklechren Sauce. Sollte
fic ju Dick fepn, fo witd mit ein twenig Waffer
oder. Efjig nachgeholfen.

Sauerampfer: Sauce,

ey Hande voll Sanerampfer bricdht man
yon den Stielen ab, fchneidet oder hackt ihn
groblecht , dampft ihn in einem Sticfdhen But:
ter, gieft einen Schopfloffel voll ungefalzene S leifch-
bribe nebft einem halben ERIOffel voll Efjig und
einem Sriickdhyen Sucfer davan, [dfit es ein rwe:
nig durchfochen, uud jieht es mit 2 Epevgelb
ab, 3u blau gefotrenen Fifden Fann diefe Sance
gegeben werden.

Weifie Chavlotten: Sauce,

Man rihre ein Seuck frifche Butter ein
wenig fechaumig, thut einen Kochloffel voll Miebl
nebft etnem ftarfen CHIOfFel voll gany fein gehacks
ten Charlottengwiebeln daju, tihre es vedyt
durch, und dann mit ein wenig Fleifchbrihe
ober. Waaffer an , thut Hievauf ein wenig Weinz
efiig, etwas Mufeatnuf und Saly dagu, und

o —
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Saucen.

[ [aft es unter Bqn‘mblqem Sm hren tber dem -
18 | Koblfeuer su einer dickledhten Sauce Fochens ik
n Sie faun ju allem Fleifchwert und ju allen Sors

1 ten Fifchen gegeben werden,

Spanifihe Sauce.

Man wafht 5 bis 6 Sardellen fauber, grd:
tet fie aus, und 6&"& fie mit ein paar Charlot=

——.
R

1t rcugmtcbe[n und einem Stlickchen frifher Butrter
{] Elein, nimme fie tn ein Gefchive, thut 4 Loth
if magern Elein gefdhnittenen Sdhinfen nebft 2 Ef-
ve [5ffeln voll weifient (Provencer) Baumdl daju.
te frreut 2 Mefferfpien voll Mehl darnber, und
2 dampft es gelblicht, giefe cinen Schopflofel voll

‘Gleifchbrithe daran, und treibt es, wenn es vedyt
gefocht hat, durch ein Haarfieb, thut ein wenig
Sitronenfaft oder Effig nebft etwas gefthnittenen

§i1 Champignons (efbaren Erdfchrodmmen) daju, und
1 lafit e8 noch ein wenty Fodhen, — Diefe Sauce
tz ift yu allem Fleifch und Fifchroerf yu gebrauden, —
b Die Champignons (Sdhampignons) Eonnen and
15 weqbleiben,

[é Sufe Jitronen: Sauce.

ce Man vifhet einen Fleinen Sodhloffel bo[[‘i‘ﬂm

in einem meﬁmgcnen Pfannchen  oder tn einer
Kaftrol mit ein wenig Ealtem Waffer an, {dhidge
38 Gelbe von 4 Spern darein , thut den Saft

i vort 2 Jitronen, etwas Jucker und ganjen Jims
hi met, ein wenig gefchnittene Jitronenfdalen nebf
2 einem Stiuckchen frifcher Butter dagu, vibre es
bt ¥ mit nodh mehr Faltem Waffer an, febt es auf
e dag Feuer , und vifrt es, big es ju fochen ans
nz fangt. Diefe Sauce wird befonders ju fufen
[ Boudins (Puddings) gegeben,
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Saucen.

Ralte Sauce von Jitronen,

‘ SMan deickt dagu 3 Hubfche Jitronen aus,
prefe den Saft durd) ein leinenes Tachlein, nimmt
amal fo viel DWein als es Jitronenfaft iff, und
eben foviel WBaffer dagu, vereithrt hierauf das
Gelbe von § Eyern wobl, den gemifthten Saft
darunter nebft dev fein gefhnittenen Schale eiz
ner Halben Jitvone, fhidgt dag Weife vou 2
Cyern ju Schaum, thut ihn aud) unter das
Gielbe, riilee alles jufammen i einem Kdchelein
fo Tange auf Soblen, big es anfangt beif ju
werden, Eg darf ja nicht jum Kodyen Fommen.
Nan nimme nun foviel geftofienen Jucker daju,
bis es feine geporige Sufie bat, rvidyet die Sauce
auf eine Salatiere oder Sauciere (Sofidr) an,
und giebt fie, wenn fie evfaltet ift, aouf die
Xafel.

Qulagen anf Gemuge

-~

Sugemiif von gebacEenem RalbsFopf.
QBcuu ser Kalbsbonf qewafthen ift, fefit mau
ibn in einem Gefchive mit Aafjet, @alz und
einem Lorbeerblatt aufs Feuer, [Afe ibn teid)
fieden, fegt ibn in faltes <Bafjer, nimme ibn,
swenn er erfaltet ift, auf ein Dvett, [05t dag
Gleifch von ben Kuochen ab, fchneidet es tie
Dudeln , feht Hievauf tn ciner Kaftrol ein enig
Burter auf Koblen, thue das gefchnittene Fleifeh
nebit

g\
b
9
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