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Saucen ( Soose n ) .

Gewöhnliche Butter - Sauce .

Ä ) ? an nimmt ein Srücklein Butter in eine Ka »

strol oder Kachel , läßt 3 Kochlöffel voll Mehl

darin anziehen , rührt es dann mit so viel Fleisch¬

brühe an , als man Sauce nölhig hat , thut

klein gehackte Petersilie und ein wenig Muska¬

ten darein . Wenn die Sauce eine Zeillang ge¬

kocht hat , wird sie über das bestimmte Gcmüß

angerichtet . — Soll die Soos zu Sommerkohl ,

Weißkraut oder Endivien ( Antive ) gemacht wer¬

den , so bleibt die Petersilie weg . — UebrigenS

sind die Speisen in diesem Buche angezeigt , zu

welchen sie gehört .

Hägen « ( Zangbuden ) Sauce .

Ein Schoppeu auch mehr dürre Hägen wer¬

den 2 big Imal aus warmem Wasser gewaschen ,

und mit einer halben Maaß Wasser zugesetzt .

Wenn sie weich sind , treibt man sie mit einem

Schoppen auch etwas mehr Wein durch ein

Haarsieb , thut das Durchgetriebene wieder in ein

Geschirr , ein Stück Zucker , ein wenig klein ge¬

schnittene Zitronenschalen und gestoßenen Zim -

met dazu , röstet einen halben Kochlöffel Mehl

in einem Stücklein Butter gelb , und nimmt es

an die Hägen - Sauce . Hat sie noch eine Zeit¬

lang gekocht , und ist in der Süße recht , so kann

sie zu einem süßen Gemüße gebraucht werden .
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Sauce von Hägen . Mark .

Von verfertigtem Hägenmark nimmt man
Z bis 4 Eßlöffel voll in eine Kastrol , rührt es
mir einem Schoppen Wein glatt , halb so viel
Wasser dazu , geschnittene Zitronenschalen und
gestoßenen Zimmer daran . Ist sie nicht jüß ge¬
nug , so wird noch ein Stücklein Zncker daran
gethan , und die Sauce unter beständigem Rüh¬
ren aufgekocht . Hat sie nicht ihre rechte Dicke ,
so werden auch ein paar Messerspitzen voll Mehl
daran geröstet .

Sauce von dürren Kirschen .

Man wascht einen Schoppen oder auch et¬
was mehr dürre Kirschen , stoßt sie hieraushalb
grob , und seht sie mit einer halben Maaß Was¬

ser zu . Wenn sil - eingekocht sind , so werden sie ^
mit einer halben Maaß Wein durch ein Sieb
gepreßt , zu sauren Kirschen aber wird mir ein
Schovpen Wein genommen , in einer Kachel

ein kleiner Kochlöffel Me ! l in Butter gelb ge¬
löst , t , die durchgetriebene Sauce darein gegos¬
sen , und Zucker nebst geschnittenen Zitronenscha¬
len , etwas Zimmet , und 4 gestoßenen Nckgelein
darein gethan . Hat die Sauce noch eine Zeit¬

lang gekocht , so kann sie über ein süßeö Gemüß
angerichtet werden .

Sauce von grünen Rirschen .

Es werden halb schwarze , und halb saure
Kirschen gestoßen . Zwey Pfund geben eine Platte
von mittlerer Größe . Dann röstet man in ei¬
ner Kachel oder Kastrol einen Kochlvff . l Mehl
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gelb in Bulter , dampft die gestoßenen Kirschen
darin , gießt einen Schoppen Wein u > d einen
Schoppen Wassr daran , laßt sie eine Zeitlang
koch n - treibt sie durch ein Sieb , thut sie wie¬
der in ein Geschirr , und Zucker , Zimwet , Zi¬
tronenschalen nebst ein paar gestoßenen Nägelein
darein . Hot die Sauce ihre gehörige Dicke , so
kann sie zu jedem süßen Gemüßc gebraucht werden »

Zitronen - Sauce .

Eine Zitrone reib ? man am Zncker oder Reib¬
eisen ab , röstet einen Kochlöffel Mehl lichtgelb in
einem Stücklein Butter , gießt einen Schoppen
Wein und eben so viel Wasser daran , nimmt
die abgeriebene Zitrone nebst ihrem Säst dazu ,
und so viel Zucker daran , bis es seine rechte
Süß ? hat , dann verrührt man K bis 8 Eyers
geli, stark in einem hohen Geschirr , gießt die ge¬
kochte Sauce langsam daran , thut sie wieder in
das Geschirr , und läßt sie unter beständigem
Rübren auf dem Feuer ein wenig anziehen , aber
ja nicht mehr kochen . Diese Sauce kann zu eng »
tischen und Reis - Puddings gebraucht werden .

Zitronen .' Sauce auf andere Art .

Zu einem Schoppen Wein und einem hal¬
ben Schoppen Wasser verrührt man 10 Eyer -
gelb stark in einein hohen Hafen , thm dann erst
den Wein und das Wasser daran , eine abgerie¬
bene Zitrone nebst dem Saft und einem kleinen
Stück Zucker dazu , seht den Hafen auf Koh¬
len , bis die Sauce , wenn man einen Tropfen
davon auf die Hand fallen läßt , brennt , denn
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wenn die Sauce zum sieden kommt , ist sie
verdorben , weil sie gern gerinnt .

Rosinen » Sauce .
Ein halbes Pfund große und kleine Rosinen

sind zu einer Mittlern Platte genug . Sie wer ?
den verlesen , sauber gewaschen , mit halb Was¬
ser und halb Wein , einem Stücklein Zucker
und etwas klein geschnittenen Zitronenschalen
zugesetzt . Wenn sie zur Hälfte gekocht sind , rö¬
stet man einen kleinen Eßlöffel Mehl in But¬
ter gelb , thut es an die Sauce , auch 4 Lolh
geschälte , und der Länge nach zart geschnittene
Mandeln und 1 Quint Zimmet eine Viertelstunde
vor dem Anrichten daran . Sie ist dann zu je ,
dem süßen Gemäße recht .

Mandeln » Sauce .
Man nimmt 4 Lorh abgezogene und ganz

fein gestoßene Mandeln in eine messingene Pfan¬
ne oder Kastrol , einen kleinen Kochlöffel Mehl
dazu , rührt dieß mit ein paar Eßlöffeln voll
süßer Milch glatt , und 5 bis 6 Eyergelb dazu .
Wenn dieß zusammen recht glatt ist , thut man
eine halbe Maaß süße Milch nebst einem Stück¬
lein Zucker daran , und läßt sie unter beständi¬
gem Rühren aufkochen . Sie kann zu allen
süßen Speisen , hauptsachlich zu gebackenem
Brey , Mandel - und Reis - Würsten gebraucht
werden . Wer die bittern Mandeln liebt , kann
auch ein wenig dazu nehmen , die Sauce wird
dadurch angenehmer .

Milch - Sauce .
Eine halbe Zitrone wird am Zucker abgerie¬

ben , ein kleiner Kochlöffel Mehl in eine messinge -
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ne Pfanne genommen , mit ein wenig Milch glatt
und das Gelbe von 6 Eyern dazu angerührt ,
eine halbe Maaß Milch langsam daran gegossen ,
die abgeriebene Zitrone nebst dem Zucker darein
gethan , und unter beständigem Rühren auf dem
Feuer ein wenig aufgekocht . Sie ist zu süßen
Mehlspeisen gut .

Krebs <Sauce von Rahm ( Röhn , Sahne ) .

26 Krebse werden ohne Salz gesotten , ge¬

putzt , die Schwänze davon genommen , und die
Schalen mit 2 Loch geschälten Mandctn fein ge¬
stoßen . Soll die Sauce süß werden , so thut man
das Gehobene in eine halbe Maaß Milch , kocht
es eine Viertelstunde , preßt es durch ein Tuch ,
erhalt die durchgepreßte Milch auf Kohlen heiß ,
und thut etwas Zucker darein . Ehe sie gebraucht
wird , zieht man sie mit 6 Eyergelb ab , schnei¬
det die Krebsschwänze darein , und läßt sie unter
beständigem Rühren aufKohleu anziehen . Diese
Sauce ist zu einem süssen Krebs - Euter oder süßen
Krebs - Pudding zu gebrauchen .

Gesalzene Rrebo - Sauce .

Man siedet ein Viertel ( 25 ) Krebse , nimmt die
Schwänze davon , stoßt die Schalen mit ein we¬
nig Butter fein , dämpft sie in einem Stücklein
Butter , thut ein zerschnittenes Milchbrod dazu ,
und gute Fleischbrühe daran . Wenn eS ein we¬
nig gekocht hat , preßt man ' S fest durch , erhält
es auf Kohlen heiß , thut klein geschnittene Peter¬
silie und etwas Muskaten daran , schneidet die
Krebsschwänze und eine Hand voll verwelkte Mor «
chen darein , und zieht die Sauce , ehe sie über
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die Speise angerichtet wird , mit .? bis 4 Eyergelb
ab . Diese Sauce kann zu den unter den Ge¬
mäßen beschriebenen Krebsschnitten , Krebsstru -
ckeln , Flädlein oder Puddings gegeben werden .

Rukummern « Sauce .
>? oder 4 Kukuttimern , nachdem man Sauce

nöthig hat , schalt man , schneidet sie zu runden
Bröckelem , falzt sie ein wenig ein , und läßt sie
eine Viertelstunde stehen . Dann schneidet man
eine Zwiebel fein , röstet einen kleinen Kochlöffel
Mehl dunkelgelb in einem Stücklei » Butter ,
dämpft die geschnittene Zwiebel und die ausge ,
druckten Kukummeru stark darin , thur 3 , Eßlöf¬
fel Essig , einen halben Schöpflöffel Fleischbrühe
und etwas Pfeffer dazu . Hat man Bratenbrühe ,
so wird solche noch dazu genommen , daß die
Sauce Farbe bekommt , im Gegentheil aber ein
wenig Zucker gebräunt und darein gechan . Ist
sie eingekocht , und mehr Sauce nöchig , so wird
mit guter Fleischbrühe geholfen . Diese Sauce
ist zu übriggelassenemHamm ? l , Kalbs - Brate >l oder
anderem Fleischwerk gut ; da « Fleisch muß jer «
schnitten , und darin gekocht werden .

Anmerkung . Im Fall die Kukummern große
Kerne haben , so wird das Innere ganz herausge »
schnitten und weggeworfen .

Petersilien -Sauce mit Zitronen .
Eine Hand vollPttersilie wird mit ein wenig

Zitronenschale und dem Mark von einer Zitrone
? lein gehackt , ein kleiner Kochlöffel Mehl in ei¬
nem Stücklein Butter geröstet , das Gehackte dar¬
in gedämpft , ein Schöpflöffel gute Fleischbrühe
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nebst etwas Muskatblüthv und für 2 kr . Kap »

p .nn daran gechan , noch eine Viertelstunde

a kocht , und mir s Eyergelb abgezogen . Diese

Sauce ist bey ' m Rindfleisch und bey übrigge¬

lassenem Geflügel zu gebrauchen .

Sauce von guten Erdschwämmen
(Schampinion ) .

Man schält die Erdschwämme ( Champignons ) ,

schabr das Haarige ab , schneidet die großen ii , 4

Theile , und wascht sie sauber . Hieraus nimmt

man ein Stücklein Butter in eine Kastrol , die

Champignons darein , streut einen halben Koch¬

löffel Mehl darüber , thut klein geschnittene

Petersilie , Muskaten und Salz dazu , laßt sie

eine Zeillang dämpfen , gießt dann einen halben

Schöpflöffel Fleischbrühe , oder so viel man

zur Sauce nöthig hat , daran , und kocht sie

fort , bis man sie gebrauchen will . Die Sauce

kann zu allem möglichen Fleischwerk gebraucht

werden .

Anmerkung . Ist man kein rechter Kenner

der guten oder bösarNgen Erdschwämme , so ist zu

bemerken , daß die guten am haarigen Theile un <

ter der Kappe ganz rvthlicht ftyn müssen . Weil

sie sich aber auch entfärbt » , wenn sie einige Stun »

den liegen , so werden sie dennoch geputzt , uuo in

ein Geschirr mit siedendem Wasser nebst ein paar

Zwiebein und etwas S <ilj gethan . Wenn sie ei¬

nen Wall da >. in anfgekochr haben , läßt man sie

in einem irdenen Geschirr über Nacht stehen .

Sind den andern Tag die Zwiebeln weiß , und

haben sich nicht entfärbt , so sind die Erdschwämme

gut , im Gegentheil aber bösartig , und nickr zu

gebrauchen . Es ist wegen des häufigen Unalücks ,

das durch die ( giftigen ^ Erdschwämme entstandcn ist

und noch entsteht , sehr zu rathen , diese Probe

desmal zu machen .
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Trüffel » Sauce
zu übriggebliebenem Gans - oder Entenfleisch .

Ein oder auch 2 Loth Trüffeln kocht man in
einem halben Schoppen Wein , röstet einen klei¬
nen Kochlöffel Mehl gelb in einem Stücklein Buk ?
ter , dampft ein paar klein geschnittene Cbarlot -
tenzwiebeln und ein fein geschnittenes Srücklein
Speck daran , thni die gesottenen Trüffeln samt
dem Wein an das Mehl , einen Schöpflöffel gute
Fleischbrühe , etliche Zitronen - Rädlein , Muska¬
ten , Pfeffer und ein paar Nägelein dazu . Ist
etwas von der Gans - oder Enten - Sauce übrig ,
so kann mans um des bessern Geschmacks willen
dazu nehmen , auch das übriggebliebene Fleisch
in der Sauce mir aufkochen lassen »

Sauce von Morchen .

Eine große Hand voll von den gesäuberten
Morchen verweilt man , legt sie in ' s kalte Was¬
ser , drückt sie ftst aus , schneidet sie klein , hackr
eine halbe Hand voll Petersilie , röstet einen klei¬
nen Kochlöffel Mehl Ilchtgelb in einem Stücklein
Butter , dampft die Morchen und die Petersilie
darin , «Hut einen Schöpflöffel gute Fleischbrühe
daran , Muskaten und Salz dazu . Hat man
einBrieslein und Eurer , so wird es gewürfelt dar¬
ein geschnitten . Diese Sauce kann zu den gesal¬
zenen Louäins ( Puddings ) gebraucht werden .

Sauce von pignolen

Zu einer Sauce nimmt man 2 Loch Pignolen ,
verweilt und schalt sie wie die Mandeln , verknätet
in einem Stücklein frischer Buttereinen kleinen
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Kochlöffel Mehl , nimmt von einer halben Zi¬
trone die geriebene Schale nebst dem Saft dazu ,
rührt einen Schöpflöffel gute Fleischbrühe lang¬
sam daran , und thut ein wenig klein geschnittene
Petersilie nebst den geschälten Pignolen an die
Sauce . Diese ist zn einer alten Henne , zu Kapau¬
nen , zu jungem Geflügel , auch zu weißgckoch -
tem Kalbfleisch tauglich , nur zu keinem Braten .
Wenn die Sauce fertig ist , kann sie mit 2 Eycr ,
gelb abgezogen werden .

Ungekochte Herings - Sauce .

Zu einem starken Teller werden 2 Heringe ge¬
putzt , die Milchen davon bey Seite gethau , die
Rögen aber weggeworfen , und die Heringe zu
ganz kleinen Bröckelein geschnitten . Hierauf sie¬
det man 4 Eyer hart , nimmt daö Gelbe heraus ,
thut die Heringsmilchen , einen Eßlöffel klein
gehackte Petersilie , eben so viel gehackte Kappern
und ein wenig Pfeffer dazu , zerdrückt dieß wohl
untereinander , gießt 4 Eßlöffel Provenceröhl
und so viel Essig daran , daß es wie eine dicke Sauce
ist , rührt die klein geschnittenen Heringe leicht ,
darunter , und richtet sie auf den Teller an . Diese
Sauce ist zu allen Braten , zu grillirtem ( auf dem
Rost gebratenen ) Fleisch und Geflügel tauglich .

Nahm , Sauce
über Wildbraten oder gebratene Hasen .
In einem Stücklein Butter röstet man einen

Kochlöffel Mehl dunkelbraun , dämpft eine fein
geschnureneZwiebel nebst einem Stücklein Speck
darin , thut einen starken Schoppen sauren Rahm
daran , ein Lorbeerblatt , etliche Zitronen - Rädlein ,
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einen Eßlöffel voll Kappern , Pfeffer , Näge «
lein und ein wenig Salz dazu . J >i Ermanglung
eine » ganzen Schoppen Rahms kann der halbe
Theil a « Fleischbrühe dazu genommen werden .
Das übriggelassene Wildpret oder der Hase wird
darin ausgekocht , und vor dem Anrichten ein
Slück ' lein Zucker im Wasser gebräunt , damit
die Sauce Farbe bekommt .

Gelleri - ( Zellcrich «) Sauce .
Man putzt 2 bis ? große Selleriwurzeln , sie¬

det solche ganz im Salzwasser , hackt sie mit einer
Hand vi ii zaricm S « llerikraur , rostet einen kleinen
Kochlöffel Mehl geldlich « in einem ScuckleinBut -
ter , dämpft d ^ S Gehackte wohl darin , lhui gute
Fleischbriche , ?) ! uskaten und ein wenig Pfeffer
daran . Weun die Sauce eine Zeitlang gekocht
hat , wird das dazu bestimmte Fleisch darein gethan .

Sauce zu warmen Pasteten .
Man nimmt s Eßlöffel voll Kappern , etwas

Zitronenschale , ein paar gewaschene Sardellen ,
eine Zwiebel , Petersilie und Basilikum , hackt
cS zusammen klein , dämpft es in einem Geschirr
nur ein wenig Butler , rhut einen Kochlöffel
voll Mutschel , oder Weiß Mehl daran , füllt
es mit etwas Fleischbrühe und ein wenig Essig
auf , und läßt die Sauce kochen .

Sauce ä / a keine I « Nän ) .
Eine Hand voll geputzre Petersilienwurzeln ,

ein paar Zwiebeln und etliche Wcklchnicten kocht
man mit guter Fleischbrühe und ein wenig Butter
weich , wasch : 3 Sardellen , hackt sie mit Butler
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klein , streicht dann alles durch ein Sieb , läßt
es wieder kochen , zieht die Sauce kurz vordem
Anrichten mit 2 Eyergelb ab , und druckt aus
einer halben Zitrone den Saft daran . Zu Paste »
ten und Geflügel ist diese Sauce sehr gut .

Sauce zu wildem Geflügel .

In einem Scück Butter macht man s Koch¬
lössel Mehl braun , dämpft eine große Hand voll
geschnittene Zwiebeln darin , thut einen Schöpft
löffel gute Fleischbrühe und ein wenig Essig dar ?
an , ein kleines Stück magern Schinken , eine
Rinde von schwarzem Brod und etliche ganze
Nägelein dazu . Wenn die Sauce stark gekocht
hat , preßt man sie durch ein Haarsieb , laßt sie
wieder kochen , nimmt die lang geschnittene Schale
von einer zuvor im Wasser halb weich gesottenen
Pomeranze nebst dem Saft von einer Zitrone
darein , und kocht sie noch ctn wenig auf. Wenn
man gebratenes Geflügel hat , und es zerschnei ?
det , so kann man die Beine und das sonst noch
Abgangige auch in derSauce kochen lassen , daß
sie mehr Geschmack bekommt .

Austern - Sauce zu Geflügel und

Raibobraten .

Etliche Petersilienwurzeln , gelbe Rüben ,
Zwiebeln und Knoblauch schneidetman gröblicht,
dämpft es mit einem Stücklein Butter , nimmt
ein wenig Nägelein , Zitronenschalen und Lorbeer »
laub dazu , streut eine Hand voll Mehl darauf , ,
läßt dieß auch ein wenig mitdämpfen , füllt es mit
gurer Fleischbrühe und einem halben Glase Essig
auf, läßt die Sauce eine Stunde kochen , preßt

X
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sie durch ein Sieb , erhält sie warm , und zieht

sie vor dem Anrichten über den bestimmten Ragout

mit ? bis 4 Eyergelb ab . Hat man Austern , so

nimmt man sie aus der Schale , läßt sie mit ein

wenig Wein aufkochen , gießt den Wein an die

Sauce , nimmt den Bart von den Austern ab ,

und thut sie erstbey ' m Anrichten in die Sauce .

Sauce zu einer gebratenen Ralboleber

oder zu einem jungen Hasen .

Man nehme einen Schoppen guten Weinessig ,

ein Viertelpfund Zucker , 10 bis 12 Nagelein ,

ein Stücklein Zimmet und etwas Zitronenschalen .

Wenn dieß bis aufdieHälste eingekocht ist , kann

die Sauce gebraucht werden .

Eine Culli

die zu allen Saucen zu gebrauchen ist , und

welche das Mehlrösten erspart .

In einer Kachel oder Kastrol nimmt man

ein StückleinButter , legt Zwiebelscheiben darauf ,

schneidet s bis 3 Pfund Kalbfleisch zu Srücklein ,

und legt es auf die Zwiebeln , man kann auch

übriggelassenes Ochsen - Kalb - oder Hammelfleisch

dazu nehmen . Hat man auch etwas von Geflü¬

gel , so laßt man ' s mit etwas Schinken gelb dam «

pfen , thur Petersilienwurzeln , gelle Rüben und

ganzes Gewürz daran . Wenn es gelb ist , streut

man so viel kleine Hände Mehl darauf , als man

Saucen machen will , laßt es noch ein wenig an¬

ziehen , füllt es mit gmer Fleischbrühe auf , und

kocht es , bis das Fleisch weich ist . Nun wird

es durch ein Sieb gelrieben , und zum Gebrauch

aufbehalten . Alsdann kann man Trüffeln , Mor -
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chen , länglicht geschnittene Zitronen - oder Pos

meranzenschalen , Kappern oder fein geschnit¬

tene Charlottenzwiebeln nehmen , je nachdem

man eine Sauce machen will . Man kocht

dieß zuvor im Wnn auf , nimmt dann von

dieser Culli so viel man zur Sauce nölhig hat ,

thut es an das mit Wein Aufgekochte , noch

ein wenig Fleischbrühe daran , und läßt es

kochen . Svllle die Sauce nicht genug Farbe

haben , so kann man etwas gebrennten Zucker

daran thun , und bcy dem Anrichten den Saft

von einer halben Zitrone darauf drücken .

Anmerkung . Von feinen Kräutern macht man
die Sauce eben so , kocht solche nach dem

Hacken auch im Wein , und verfährt damit wie
oben gemeldt .

jLine feine Sauce lournöe ( Turnee ) .

In ein Geschirr thut man ein Stück But¬

ter , einen Kochlöffel voll Mehl , einen Eßlöf¬

fel Essig , eine ganze Zwiebel und ein kleines

Stück Schinken , rührt dieß mit kalter Fleisch¬

brühe glatt , füllt es dann mit sieoender

Fleischbrühe auf , so viel man nöthig hat , setzt

es über das Feuer , rührt es beständig , bis

die Sauce dick genug ist , preßt sie durch ein

Sieb , und thut vor dem Anrichten etwas klein

geschnittenen Schnittlauch oder Petersilie dar¬

ein . So ist sie recht , und kann zu weißen

Ragouts gebraucht werden .

X 2
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