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Sancen (Soofen)

Gewdhnliche Dutter : Sauce.

9)2.111 nimmt ein Stitcklein Butter in einte Kas
firol oder Kadhel 146t a Kodylofel voll Mebl
pavin anyiehen, riher es dann mit fo viel Fleifdhs
brithe an, als man Soauce nothig bat , thut
flein gehacfte Peterfilic und cin wenig Muska:
ten davein. WBenn die Sauce eine Jeitlang ge:
gocht Hat, wird fie uber das beftimmte Gemnif
angerichtet. — Solf die Soos ju &Sommerfobl,
SBeiffraut oder Cndivien (Antive) gemadyt wers
den, fo bleibt die Peterfilic weg. — 1lebrigens
find die Speifen in diefem Budye angejeigt
weldyen fie geport.
Haaens (sangbuden) Sauce.

Gin Sdoppen auch mefhr dirre Hagen wees
pen 2 big 3mal qus warmem Wafjer gewafchen,
und mit einer Halben Taaf Waffer jugefest.
SBenu fie weich find, treibt man fie mit einem
Sdyoppen auch etras mepr SWBein dpurch ein
Haatfied, thut das Durdhgervicbene ieber in citt
®efditr, ein Stick Jucker, ein enig Elein ges
{dnitrene Jitronenfchalen und gefiofienen Sims
met daju, voftet einen Halben Kodyldffel TMebl
in cinem Sticklein Butter gelb, unbd pimmt ¢8
an die Hagen= Sauce. $Hat fie nod) eine Beit:
lang gefocht, und ift in dev Giifie recht, fo fann
fie ju einem fifien Gemife gebraudyt werdets
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Jie Sancen.

Sauce von GdgensNiark.

geftofiennen Jimmer daran.  ft fie nicht fuf ge-
nug, fo wird noch ein Snicklein Jucfer daran
gethan , und die Sauce unter beftandigem Riihs
ren aufgefoche.  Hat jie nidt thre vedhre Dicke,
fo werden audy ein paar Mefferfpiten voll Mebl
daran gevdfiet,

t

Von verfertigtem Hdigenmarf nimmt man (

3 bis 4 CHOffel voll in ejne Kafirol, rubrt e f
mit einem Schoppen MWein glate, Halb fo viel i
Waffer dazu, gefdinitrene Jitronenfchalen und l
I

]

Sauce von dtivren Rivfdhen,

Man wafche einen Schoppen oder auch et
wad mehe diree Kivfihen, ftofit fie bierauf halb
arob, und fett fie mit einer Halben Maaf Wafs
fer ju, Wenn fic eingeFocht find, fo werden fie '
mit einer palben Maaf LWein durch ein Sieh t
gepreft, ju fauren Kirfdhen aber wird nue ein
Sdyovpen Wein qenommen, in einer Kachel
ein fleiner Kodyloffel Metl in Buteer gelb ge-
vofict, die durdhgerricbene Satice darein gegof:
fen, und Juder nebft gefchnittenen Ritronenfdhas
len, etwas Jimmet, und 4 geftofenen Ndgelein
darein gethan. Hat die Sauce nodh eine Jeite
fang gefodyt, fo Eann fie fiber ein filfes Semuf
angerichter werden,

Sauce von grinen Rirfden,

Ce mwerden Halb fehwarie, und halb fauve
Kirfdhen geftofen. Smwe Pfund geben eine Plarte
von mittlever Gréfe. Dann toffet man in eis
ner Kachel oder Kaftrol einen KochlIff.[ Meb!

-
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gelb in Butter, dampft die qeftoficnen Kirfdhen
darin, gichr einen Sdoppen Wetn unrd einen
&choppen Waffer daran, laft fie efne Jeitlang
fochin . treibt fie durch ein Sieb, thut fie wie=
der in ein Gefchire, und Sucfer, Jimmet , Biz
tronenfchalen nebft ein paar geftofenen NRdgelcin
davein, ot die Sance ibre gehorige Dide, o
Pann fie ju jedem fiifen Gemife gebraudyt rerdents

Titronen = Sauce.

Eine Sitrone reibt man am Juder oder Retbs
eifen ab, voftet einen Kochiofel Metl lichtgeld in
cinem Sticklein Butter, gieft einen Schoppen
SBein und eben fo viel MWaffer daran, nimint
dic abgeriebene Jitrone nebft threm Saft dagu,
und fo viel Sucker daran, bis es feine recte
Siifie hot, dann perrihrt man 6 bis 8§ Epers
gelo {tare in einem Hoben Gefdbirr, giefr die ges
tochte Sance fangfam davan, thue fie ieder iu
ras Gefchire, und [dft fie unter beftandigem
Fithren auf dem Feuer ein wenig anjicben, aber
ia nicht mehr Eochen. Diefe Sauce fann ju engs
fifdhen und Reis = Puddings gebraudyt werden.

Zitronen : Sauce auf andere 2Uct,

3u einem Schoppen PWein und einem falz
ben Schoppen Waffer verrifre man 10 Epers
gelb ftarf in einem Hoben Hafen, thur dann erft
den SBein und dag Waffer daran, eine abgertes
bene itrone nebft dem Saft und einem fleinen
Robz

Stid Juder dayu, fekt den Hafen auf Ko
fen, big die Sauce, wenn man einen Tropfen

A
4
davon auf die Hand fallen (dft, brenunt, denn
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514 @aucen.

wenn dic Sauce jum fieden Fomme, ift fie ¥
verdorben , weil fie gern gerinnt, v
AHofinen s Sauce. ¢

Ein halbes Pfund grofe und Fleine Rofinen e
find zu etner mittlern Platre genng, Sie wer: f
den verlefen, fauber gewafchen, mit halb Taf: :

fer und balb Wein, cinem Snicklein Jucker
und etwas Flein gefchnittenen Jitronenfdhalen
gugefebt, Wenn fie yur Hdlfte gefocht find, vo:
ftet man einen Eleinen GELoffel Mehl in Bues
ter gelb, thut e8 an die Sauce, aud) 4 Yoth
gefchdlte, und der fange nadh jare gefchnittene
Mandeln und 1 Quint Jimmet eine BViertelftunde
Yor dem Anvichren baran, Sie ift dann ju jes
dem flifen Gemifie redht,
andeln s Sauce,

tan nimme 4 forh abgejogene und gang
fein geftofene Mandeln in cine mefjingene Plan:
ne oder Kafteol, einen Fleinen Kochloffel Mepl
dagu, v@bee dief mit ein paar Clofeln voll
fiGer Mildh glate, und 5 bis 6 Syerge(b daju,
Wenn dief jufammen vecht glate ift, thut man
eine halbe Maaf fife Mild) nebft einem Srirck:
lein Jucfer daran, und I4ft fie unter befidndi:
gem Ribren auffodhen. Sie Fann ju allen
fiifen Speifen, Hauptfadlidh ju gebackenem
Brey, Mandelz und NReis: Wiicften gebraudyt
werden, Wer die bittern Mandeln liebt, Fann
aud) ein wenig daju nefmen, die Sauce wird
dadurd) angenchmer.

Niild : Sauce.

Cine Galbe Jitrone wird am Jucker abaeries
Ben, ein Eleiner Kodhloffel SNebl in eine meffinges
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ne Planue genonumen, mit ein wenig Mild alate
und das @elbe von 6 Cyern Ddaju angerubre,
eine baloe Maaf Mildh [angfam daran gegoffens
die abgeriebene Jitrone nebft dem Juder barein
gethan, und unter beftdndigem NRiihren auf dem
Geuer cin wenig anfgefocht, Sic ift ju fugen
Meblfpeifen gut.

KeebssSauce von Rabm (Robn, Sabhne).

25 Krebfe werden ohne Saly gefotten, ges
pugst, die Schwdnze davon genommen, und bie
Siehalen mit 2 Loth gefchalen Mandeln fein ges
ftofen. Soll die Sauce fuff werden, fo thut marm
das Geftofene in eine halbe Maah Mildy, Focht
es cine Biertelftunde, prefr es durd) ein Tud),
erhale die durchgeprefite Mildy auf Kohlen Heif,
und thue etwas Jucker darvein. Ehe fie gebraudht
fird , 3ieht man fie mit 6 Cyergelb ab, fchneis
bet die Krebsfhwdnze davein, und [dft fie unrer
beftdndigem Niahren auf Kohlen anziefen. Diefe
Gauce ift ju einem fiifen Krebs-Cuter oder fiGen
Krebs-Pudding ju gebrauchen,

Gefalsene Rrebs - Sauce.

Man fiedet ein BViertel (25) Krebfe, nimm die
Sdhwdnge davon, ftofit die Schalen mit ein wes
nig Butrer fein, ddmpft fie in cinem Stidflein
Butter, thut ein jerfchnittenes Milchbrod Lazus
und gute Fleijchbriihe daran, Wenn s ein we=
nig gefocht hat, prefit man’s feft durdy, erhdle
es auf Koblen heiff, thut Elein gefchnittene Peters
filic und etwas Musfaten daran, fchneidet die
RKrebsjchmdnge und cine Hand voll verwelite Vioes
dhen davein, und gieht die Sauce, ehe fie 1ber
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316 Saucen.

die Speife angevidhtet wird, mit 3 bis 4 Coeracl
ab, Diefe Sauce fann ju ven unter den o= |
mifien befdyriebenen Krebéfdhnitten, Keebsfirus
cfelu, Fladlein oder Puddings gegeben werden,

L I e g

RuFummern » Sauce,

5 oder 4 Kufummern, nachdem man Sauce
nothig bat, fchdlr man, fdhneidet fie ju rinden
Drockeletn, falje fie ein weniq cin, und (Eht fie
eine Wiertelftunde ftefen, Dann fdhneidet man
eime Jwiebel fein, roftet cinen Fleinen Kochloffel
MebHl dunfelgelb in ecinemr Sticklein Buirer ,
dampft die gefchnittene Swichel und die ausges
drudren Kufummern ftack darin, thut 3, EHI5f
fel €ffig, einen halben Schopfoffel Fleifchbrithe
und etwas Dfeffer dajur. Hat man Bratenbriihe,
fo wird folde nod) daju genommen, daf die
Sauce Farbe befomme, im Gegentheil aber ein
wenig Zucfer gebrdunt und davein gethan. St
fie eingefocht, und mehr Sauce udthig, fo wird
mit guter Fleifhbribhe geholfen. Diefe Sauce
tft ju nbriggelaffenemHammel, Kalbs:Braten oder
andevem Fleifhywerf gue; das Fleifdh mug jers
fhnitren, und darin gefocht werden,

AnmerFung. Im Fall die Kufummern grofe
Kerne Haben, fo wird das Snnere gan; berausges
{hnitten und teggeworfen.

Peterfilien-Sauce mit Jitronen.

Cine Hand voll Poterfilie witd mir ein toenig
Jitronenfchale und dem Mark von einer Sitrone
ein gebackt, ein Eleiner KochloFe! Mebl in eiz
nem Sricklein Dureer gersiter, das Gebackre dar-
tn geddmpfe, ein Sdopflofel gure Fleijdhoripe

-
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S&Saucett. 519

Kayp:

(] nebft etwas Mustatblithe und fir 2 fr,

o= | ppn daran getban, nodh eine SBiertelfiunbde
12 o tocht, und mit 2 Energel abgejogen, Diefe
1. Gauce ift ben’m Rindfleifd) und bey 1brigges

laffenem Geflugel ju gebraudyen,

Sauce von guten Erdfdywanmnien

e Champignons (Sc’qampimon).
o Man (Halt die Srofhmwdmme ((E()ampianm!@).
fchabr das Haavige ab, fdhnetdet die grofen ih 4
f T heile, und wajcht fie fauber, Hierauf nimme
man ein Stucklein Butter 0 cine Kafteol, die

r
'3 Champiqnons darein, ftreut einen halben Kod)s
fz 1offel Diehl dariiber, thut flein gefdhnitcene
e Peterfilie, Mustaten und Saly dagu, (dfe fie
, eine Seiilang ddmpfen, gieft dann einen halben
e Sdopflofiel Fleifchbripe, oder fo picl *man
1 jut Sauce notbig Har, davaw, und fodpt fie
I forr, bis man fie gebraudjen will, Die Sauce
fann ju allem mdglichen Fleifchwerf gebraudt
e foerden,
& AnmerFung. SfE. man fein vechfer Kenner

ber guten over bdsartigen Erdfchrodmme, fo ift 3u
bemerfent , daf die guten am  haarigen S heile umw
ter der Sappe gang voehlicht fepn miiffen, _?Bﬂl
fie fich aber auch entfarben, wenn fie einige Stuns
ben liegen , fo weyden fie dennoch gepupt, uno in
" ein Gefchiry mit fieendem Waffer nebit efn_ypaar
Jrotebein und etiwas Saly gethan. 9enn fie els
gen 2Wall darin aufgefocbr baben, laft man e
in einem {rvenen Gefcire iiber Jad fteben.
Sind den andern Tag dle Il peifi, und

_! haben fich nicht entfarbt, fo find bie &1
. gut, tm Gegentheil aber bidsartig, und %
: gebraundhen. €8 ift wegen des paufigen Hngluds,
: das burch bie (giftigen ) Erdfcbwamme entfianden ift
; und noch entiiehs, feby 3w rathen , Dieje Jrobe jes
pesmal ju madhen.
21 B BADISCHE
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Truffel s Sauce
du ubriggeblicbenem Gans: oder Entenfleifch,

Cin oder and) 2 Loth Terifeln Eocht man in
einem balben Schoppen Wein, roftet einen flei:
nen Kochlofiel Mehl gelb in einem Stiicklein Bt -
ter, ddmpfe ein paar Flein gefdynittene Charlots
tenjwicbeln und ein fein gefdhnittenes Seiicklein
Gpect daran, thut die gefottenen Tedifeln fame
dem Wein an das Mehl, einen Schopfloffel qute
Sleifchbriibe, etliche Sitronen:Rddlein, Muskas
ten, Pfeffer und ein paar Ndgelein daju, S
etwas von der Gans : oder Enten-Sauce 1ibrig,
fo fann mans um des beffern Gefhmacks willen
baju nepmen , aud) das ubriggeblicbene Fleifch
in der Sauce mit auffoden laffen.

Sauce von Oiovden.

Cine grofe Hand voll von den gefduberten
Morchen verwellt man, lege fie in’s falte Waf:
fer, dricft fle feft aus, fdneidet fie Flein, hackt
eine balbe Hand voll Peterfilie, roftet einen Flois
nen Kodhlofel Mep! lichtgeld in einem Stiicklein
Butter, dampfe die Morchen und die Peterfilie
Davin, thut einen Schdpflofiel gute Sletfchbriibe
daran, TMNusfaten und Saly daju.  Hat man
ein Brieslein und Cuter, fo wird es gewiiefelt dar:
ein gefchnitten, Diefe Sauce fann ju den gefalz
genen Boudins (Puddings) gebrauche werden,

Sauce von Pignolen (Pignons).

Su einer Sauce nimmeman 2 Loth Pignolen,
bertvellt und {dhdlt fie wie die Mandeln, verfndtet
w eimems Sracflein frifder Butter einen Eleinen

Baden Whirttemberg
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Saucen. 319

Koch(offel Mebl, nimme von einer halben iz
trone die geriebene Schale nebft dem Saft dajuy
ch. piifrt einen Schopflofiel gute Fleifchbripe lang:
fam daran, und thut ein wenig Elein gefchnittene

::l Peterfilic n_ebftlben _q_cfd)dlrcu Pignolen an die
uts Sauce, iDte[e :ft;,ucin‘er alten Henne, 51;§ap~m=
ots nen , ju jungem Gefiugel, aud) ju teifgefoc=
in tem Si‘allbﬂclfd) tauglich, nur ju Eeinem Braten.
ne Wenn die Sauce fertig ift, Lann fie mic 2 Enevs
te gelb abgejogen werden,
Qs Ungetodite Herings - Sauce,
{;T Su-einem ftarfen Teller werden 2 Heringe ge:
en pubt, die Milden davon bey Seite gethan, die
& DNogen aber weggerworfen, und die Heringe u
gauy Eleinen Brocelein gefdhnitcen. Hierauf fies
det man 4 Eyer Have, nimmt das Gelbe heraus,
thut die Hevingsmildhen , einen Cploffel Elein
i gebacfte Peterfilic, eben fo viel gehackte Kapperw

und ein wenig Pleffer dagu, jerdrice dief wopl
Fr untereinander, gieft 4 CPloffel Provencerdpl
unbd fo viel €ffig davan, daf es wie eine dicke Sauce
ift, eibee die Flein gefchuirtenen Hevinge leidh,

b darunter, und vidytet fie auf den Teller an, Diefe
% Sauce ift 3u allen Braten, ju grillivcem (auf dem
4 Roft gebratenen) Fleifdh und Gefliigel tauglich.

Rabm s Sauce
# tber WBildbraten ober gebratene Hafer.

Sn cinem Sticklein Butter viftet man einen
KochIdffel Mept dunfelbraun, dampft eine fein
gefhnitcene wiebel nebft einem Sticklein Sypeck
darin, thut einen ftacfen Schopven fauren Rahm
dacan, ein Lorbeerblace, etliche JitvonensRddlein,
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eitten @FINFel voll Kappern, Pleffer, Ndges
fein und ein wenig Saly daju, Jn Crmanglung
etnes gangen @Echoppen Nabms. Lann det balbe
"",g—‘l at Kieil -..-mnhe daju genommen twerden,
Das bria, ;t. ifiene Wildpret oder der Hafe wird
darin ;-.,.lern”\u und vor dem Ancidyten ein
Guicdflein Juder im Waffer gebrdunt, damit
die Sauce Favbe befommt,

Selleris (Sellevidhs) Sauce,

Man puke 2 bis 3 qrofe Sellerivwurieln, fie=
det foldye guny im Salywajfer, badt fie mit einer
Haud ocll jariem S [uuh\mr, voftet einen Eleinen
Kodh (anl Wepl geloliche tn einem StiicleinDue-
tev, ddn .NI: das Gebactre wobl darin, hut gqute
Sleifchbeiibe , Musbaten und cin weniq DicFer
daran, Sean die ;:n.\u eine Jeitlang gefodhe

Dat, wied das dagu beftimmee Fleifch davein getham,

. Sauce 3u warmen Pafteten,

Mannimme 2 EGloffel voll Kappern, etmas
Attconenfchale, etn paar gemafdene -'Ea.rbvi{u:l,
eine Jwiebel, Peterfilic und Bafilitum , bacr
€8 fammen Elein, ddmpfe es in emem Gef “i"'c
mit ein weuid Butter, thur cinen Kochlofel
voll Mutfchels oder Weif-MebHl bdaran, fulle
es mit etwas Fleifhbrithe und e wenig Eliig
auf, und (dfr die Sauce Fochen.

Satice @ la Reine (a [a Rin),

Gine Hand voll gepuhire Peterfilienrourseln ,
ein paar wiebelu und etfiche Weefichnitten Cocht
matl mitguger gleifchbraihe uno ein wenig Butter
weidy wafdhe 5 Sardellen » packt fie mic Buster

. e N ™ W
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Saucen. Fa1

flein , fireicht dann alles durch ein Sieb, [aft
¢s wieder Fodhen, jieht die Sauce fury vor dem
Yncichten mit 2 Eoergeld ab, und drucfe aus
ciner halben Fitvone den Saft davan. Zu Pafies
ten und Gefligel ifi diefe Sance febr guts

Sauce 3u wildem Geflugel,

Sn einem St Bueter madyt man 2 Kod)-
[16ffel Mebl braun, ddmpft eine grofe Hand voll
gefchnittene Swiebeln darin, thut etnen Schopfs
18ffel gute Fleifchbriihe und ein wenig Efjig dars
an, ein fleines St magern Sdhinfen, eine
Rinde von fdhmwargem Brod und etliche gange
Ndgelein daju. TWenn die Sauce flack gefoche
bat, preft man fie durch ein Haarfied, [dft fie
wieder fodhen, nimme die lang gefchnittené Schale
von einet juvor im TWafjer halb weid) gefottenen
Pomerange nebft dem Saft von einer Jitrone
darein, und Focht fie nody ein wenig auf. Toenn
man gebratenes Giefliigel Hat, und es jerfchneis
det, fo Fann man die Beine und das fonft nodh
Abgdngige auch in der Sauce fodhen laffen, daf
fie mehr Gefchmact beEommt,

Aufterns Sauce 3u  Gefligel und
Ralbsbraten,

Ctliche Petevfilienwurgelin, gelbe NRiben,
Swiebeln und Kuoblaud fhneidet man groblidy,
dampft es mit einem Sticklein Butter, nimme
ein wenig Ndgelein, Jitconenfchalen und Lorbeers
laub daju, ftreut eine Hand voll Mebl darauf,
(46t dief auch ein wenig micddmpfen, fullt es mit
guter Fleifchbrithe und einem halben Glafe Effig
aufs [dft die Sauce eine Stunde Lochen, prefe

X
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Bao &Saucen.

fie durdh ein Sieb, exhdle fie warm, und jieht
fie vor dem Aneichten fber den beflimmeen Ragout
mit 3 bis8 4 Eyergelb ab. Hat man Auftern, {0
nimmet man fie aus dev Schale, (dfe fie mit ein
wenig Wein anffodhen, giefie den Lein an die
Sauce, nimme den Bart von den Yuftern ab,
und thut fle erft bey’m Auvidhten n die Sauce,

~

Sauce 31 einer qebratenen Ralbsleber
o0eL 3u einem jungen Hafen.

Man nehme einen Schoppen guten LBetneffig,
ein Biectelpfund Jucfer, 10 big 12 Nagelein,
ein Stitcflein Jtmmet und etwas Jitronenfchalen.
Wenn dief bis auf die Hdlfte eingefodye ift, fann
die Sauce gebraudye werden,

Eine Culli
dic 4u allen Saucen ju gebrouden ift, und
weldje das SWehlrofien ecfpart.

Kn: einet Kadyel oder Kaftrol nimme man
ein StucfleinButcer, legt Iwiebel{deiben darauf,
fpneidet 2 big 3 Pfund Kalbfleifch yu Sriiclein,
und legt es auf die Jwiebeln,  man fann auch
ubriggelaffenes Odhfen:Kalb: oder Hammelfleifch
baju nebmen,  Hat man audy etwag von Geflis
gel, fo[dft man’s mitetwwas Schinfen gelb dams
pfen, thut Peterfilienwurgeln, gelte Riben und
ganjes Gewury daran. Lenn e8 gelb ift, fireut
man fo viel Fleine Hande MiehHl davauf, ol man
Saucen machen will, [afit e noch ein weniq ans
sieben, fillt es mic queer Fleifchbribe auf, und
Fodyt es, bis dag Fletfch weich ift. Nun wird
8 durd) ein Siebd getrieben, und jum Gebraud)
aufoehalten. Alsdann fonn man Tenffeln, Movs
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Saucet 623

bt chen, langlicht gefdhnittene »furoncm oder ‘})o'
ut mecanjenfchalen, Kappern oder fein gefdynit=
fo tene Charlortenwicbeln nehmen, je nachvem
2in man eine . Sauce machen will,  Man Pocht
bie bicB suvor im TLWein auf, nimmt dann von
b, diefer Culli fo viel man jur Sauce nothig hat,
e, thut es an bdas mit Wein Wufgefodhte, nocf)

et wenig. Fleifdhbribe daran, und [4Bt ¢s
fochen, - Sollte die Sauce niche genng  Farbe
baben, fo fann wman etwas gebrennten Zucker

e daran thun, und bey dem Anvichten. den Saft
i, von einer balben Jitrone darauf dricken,
en.

AnnerFung. Von feinen Krautern madt man
AL die Sauce ‘eben fo, fodht folcbe nady bems
Hacken aud) im Wein, und verfibrt damit wie
oben gemelds.

b Eine feine Sauce Tournée (Turnee),

Sn ein Gejdbire thut man ein Stid But:
an tet, etnen Kodldffel voll Mebl, einen EHlof:
wif, fel Cifig, eine ganje Jwiebel und cin f[zines
sitt, Gtid Sdyinfen, tiihre dief mic Falter Fleifdhz
udh brube glatt, Fille es bdann. mit fievender
ifch a5[&:ﬂd)[m;1[;c auf, fo viel man nothig bat, [ebt
itz es Uber Dag Feuer, vihrt es beftdndig, bis
T die Sauce didf genug iff, preft fie durch ein
and ©iech, und thut vor dem Ynciditen etwas Flein
ceut gefdhnittenen Schnicclaud) oder Peterfilie davs
man ein. o ift fie vedyr, und fann ju weifen
ARtz Ragouts gebraudyt werden.
und
vitd st 550
auch
ot
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