Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Kochbuch fur den einfachen und gutburgerlichen
Haushalt mit Berucksichtigung der vegetarischen und
Krankenkost

Silbermann, Marie

Hamburg ; Mannheim, 1910

Saucen.

urn:nbn:de:bsz:31-55749

Visual \\Library



Saillcen

Saucen.

Ju den meijten Saucen madt fid) gewdhnlid) eine Brundjauce
ndtig, welder man dann je nad) Bedarf durd) Hinzufiigen der
geeigneten Jngrediengien den entfpredyenden Charakter gibt.
; Jgu einer Brundjauce gehort Fett oder Butter, Mehl
und o viel Fliiffigheit, wie notig ijt, um die ridytige Konjijten
(Dicke) herauszubekommen. Das Mindeftmah, was man fiir
eine Perjon an Sauce aufjtellen Rann, ift ein Rleiner Scdvpfer,
von welden 6 auf '/2 Liter gehen. Bei der Herftellung einer
Sauce, die im biirgerlidhen Haushalte oft teurere Nahrungs-
mittel wie Fleijd) und dergl. ergingen muf, Rann an Der
Grundfauce nur infofern gefpart werden, als man an Stelle
der teuren Butter einen billigeren Erjaf fiir dieje verwenbdet,
und find da tievifdyen Fetten die iiberaus appetitlichen und
oeliRaten Pflangenbutterarten Palmin und Palmona vorzu-
aiehen, von weldyen lefitere, eine feine geidmeidige Butterart,
braunt und duftet wie die befte RKubhbutter. MWas die iibrigen
Jutaten anbetrifft, Jollen in dem nadfolgenden Saucenkapitel
nur in der Hauptjade joldhe und joviel in Frage kRommen,
dah es keines Abnehmens mehr bedarf, um den gegebenen
Berhalinifjen geredht 3u werden. Frei Joll es aber der Kodjenden
jteben, da und dort aud) einmal verjdwenderijder Fu fein,
aus weldem BGrunde die zeitweiligen Bermerkungen bei den
Regepten 3u beadyten find. IJjt angunehmen, daf das fiir
6 Perfonen angegebene Quantum Sauce nidyt gureichend er-
[dheint, jo beredhnet man i) die Grundjauce fiir 8 Perfonen,
gibt aber von fonftigen PFutaten (auBer Salz und Sduren),
wenn Jie feuer find, nur wenig ju. Jur Herftellung von
braunen Saucen eignen [id) vorziiglidy Saucenwiirfel, von
denen '[s und 'z geniigt, um Dden Saucen einen feinen,
wiirigen Gejdymack und eine ideale Farbe 3u geben, die aud)
jedes andere Bewiiry unndtia maden und Jehr billig find.
Die Wiirfel werden immer 3errieben und in mwenig Whafjer
perrithrt, bevor man fie an Fleifd) und Saucen gibt, Jie ent-
widkeln ihren BGebhalt und Aroma erft wihrend des Kodyens
und Bratens, deshalb jollen fie gleid) mit kRodyen und braten.
MWo 3u Saucen keine Bouillon jur Hand ijt, jtellt man fid)
diee aus Bouillonwiirfeln oder Fleijdertrakt her, vermendet
im erften Falle aber kein oder nur wenig Salj.
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Saucen

84. Grundjauce zur Bereitung von Saucen

fiir 6 Perfonen beredynet.

Sutaten: 30 Bramm Palmona, 25 Bramm Mebhl, /2 Liter
Bouillon, '/« Saucenwiirfel, 1 Mefjerfpie Fleijdertrakt, nad
Belicben einige Tropfen Suppenwiirze und ein kleines Stiickdyen
Siigrahmbutter.

Subereitung: Die Palmonabutter wird angebrdunt oder
audy nur 3erlaffen, das Mehl hingugegeben und gelb gerditet,
unter jtandigem Riihren nady und nad)y — damit es keine
Qliimpdyen gibt — bdie Bouillon aufgefiillt, der aufgeldjte
Saucenwiirfel hingugefiigt, die Sauce 5 Minuten geRodt, wo-
durdy fie jdhon glait wird, mit dem ndtigen Salz, Fleijdyertrakt,
nad) Belieben mit Suppenwiirze und ein wenig Butter ab-
ge|dymeckt.

85. Butterjauce fiir 6 Perjonen.

Sutaten: 40 Gramm Palmona, 40 Gramm Butter, /2 Liter
gute Bouillon, /s Saucenwiirfel, /> Teeldffel Fleijdertrakt,
Suppenwiirze nady Belieben, 1 abgeftrichener ERldfel Mieb,
Rartoffelmehl nady Bedarf, nad) Belieben Saucenrejte.

Suberettung: Palmona und Butter werden gebriunt, das
Mehl darin nur aufgehodyt, mit Bouillon aufgefiillt, der
Saucenwiirfel hinjugegeben, 5 NMinuten glatt gekodyt, mit
den iibrigen Jutaten abgejdymeckt. Wenn notig mit Kartofel-
mebl famig gemadt.

Anmerkung: Diefe Sauce eignet fid) als BGrundjauce fiir
feinere Saucen (Mabdeiraz, Burgunder-, Champignonjaucen 2c.),
aber aud) vorziiglidy als Erjab fiir Bratenfauce, da, wo diefelbe
ausgegangen ijt und ju Rleinen Fleijditiicken, wie Sdnigel,
Roteletten ufw., bei deren Herftellen man damn immer den
Bratenfond (Sak), von dem man das Fett vorfidtig abgielt,
sur Butterjauce gibt, wodurd) diefe im Befdymack den Charakter
des Fleijdjes annimmt, weldes zur Anwendung Rommt.

86. Senfjauce.
Sutaten: Grundjauce nady Nr. 84, 2 Rnappe ERIfel
Senf, 1 ERloffel Fitronenjdure, 1 Prife Pfeffer.
Jubereitung: Der Senf wird in der Saure verriibhrt, an
die Brundjauce gegeben, alles einmal aufgekod)t und nodymals
. qut abgejdymedt.

BADISCHE =

LANDESBIBLIOTHEK i
Baden-Wiirttemberg



Saucen

Unmerhung: Da, wo man die Sauce jiiRjauerlich liebt
(Mittel: und Norddeutjdhland), verkodit man 1 Teelsffel
Sucker mit.

87. Heringjauce,

Jutaten: BGrundjauce nad) Jtr. 84, 1 Rleinen gewd)jerten
$Hering, 1 Teeloffel Fitronenjaure.

Jubereitung: Der Hering wird 12 Stunden gewiljert,
von $Haut und Brdten befreit, jehr fein gewiegt, mit der Sdure
und 1 Cplofiel Wafjer glatt geriihrt, an die BGrundfauce ge-
geben und einigemal aufgehod)t. Die BGriten Rann man in
einigen £offeln Wafjer oder Bouillon auskodyen, die Briibe,
weldje ein feines Aroma enthdlt, zur Sauce geben.

Anmerkung: Die Sauce Rann durd) $Hinzugabe von
Rapern verfeinert werden.

88. Sarbdellenjauce,

Jutaten: 4 grofe Sardellen, 1 Teeloffel Fitronenjdure,
BGrundjauce nad) Nr. 84.

Jubereifung: Die Sarbellen werden gewajdyen, indem
man fie eingeln auf die linke Hand legt und mit der redyten
MWaljer dariiber jpiilt und Jie dabei abreibt, bis das blanke
Sleild) jidibar wird. Sie werden gut entgrdtet, fein gewiegt,
mit der Sdure verriihrt, an die Brundjauce gegeben, worin
jie nur einige Minuten 3iehen miifen. Die Braten werden
mil wenig Waljer oder Bouillon ausgehod)t und bdie Briibhe
ourdy ein Sieb an die Sauce gegeben.

89. Peterfilienfauce.
3 -4 Cploffel gemwiegte Peterjilie werden in 1 ERloffel
Palmona over ‘Palmin gejdhwiht, an bdie BGrundjauce nad
JNr. 84 gegeben, einmal aufgeRodht und abgejdymedit.

90. Sdhnittlaudyjauce.

Jwei Biimdelden Sdnittlaud) werden verlefen, gewajden,
fein gefchnitten, in zwei ERI6ffel Palmin oder Palmona ge-
[hwikt, an die fertige Brundjauce nad) Nr. 84 gegeben, ein-
mal aufgekodht, nady Belieben mit Sdure abgejdymedit,
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91. Pilzjauce (billig).

9 Hiande voll Gelbjdywammdyen werden geputit, gewafdyen,
fein gefdynitten oder gewiegt, mit 1 CERlbffel gewiegter Peter-
jilie 3ugleid) in 2 ERloffeln Palmin oder Palmona 5 PNinuten
gefhmort, in die fertige Grundjauce gegeben, einigemal auf:
gekodyt, die Sauce recht kriftig mit Fleijdertrakt und einigen
Tropfen Suppenwiirze abge|dymedkt.

92, Steinpilzjauce.

1 Hand voll frijdye oder eine */+ PfundBiidyje eingemacdte
Steinpilze. Die frijden Steinpilze werden gepub, gewaldyen,
fein gefdynitten, in Butter oder Palmona 5 Ninuten gediinjtet,
an bdie Grundjauce gegeben, einigemal aufgekodyt, die Sauce
mit 1 Teeldffel gemiegter Peterfilie, Fleijdertrakt oder Suppen-
wiirze abgefdhmedit. Bermendet man Konjerven, Jo fchneidet
man bdie Pil3e ebenfalls fein, |dwenkt fie in heifer Butter
oder Palmona einigemal um und gibt fie jamt dem Fond an
die Sauce, worin man fie aber nur erhitt. Lobnen tut es
jid), wenn man ein MWeifkohlherz in Salzwalfer weid) kodt,
diejes fein gewiegt 3ur Sauce gibt.

93. Kerbeljauce.

1 Hand voll verlefener Kerbel wird gewajdyen, fein ge-
wiegt, in 2 ERI6ffel Butter oder Palmona 5 Minuten gediinftet,
in der fertigen Grundjauce nod) 5 Minuten gekodyt, die Sauce
kriftig abgejdymedt.

94. Sauerampferjace.

1 $Hand voll Sauerampfer wird verlefen, gewaldyen, fein
gewiegt, in 2 ERloffel Palmona oder Palmin 5 Minuten ge-
diinftet, in die Brundjauce gegeben, 5 Miinuten gekodyt, die
Sauce mit einigen 20ffeln jaurem Rabhm, Fleijdertrakt oder
Suppenwiirze abgefdymedt.

95, 3wiebeljauce.
Jutaten: Grundjauce nad) Nr.84, 3 mittelgroe, felte
3wiebeln, 1 ERloffel Effig, 1 Prife Pfeffer, 20 Bramm Palmin.
Subereitung: Die Jwiebeln werden gejdydlt, einmal durd),
dann die Hilfte in diinne Blittdyen gefdynitien. Diefe werden
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in Palmin weid) gejdmort, an die Brundjauce gegeben, ein-
mal aufgeRocht, die Sauce nady Bedymack mit mebhr obder
weniger Efjig und Suppenwiirze abgefdymedt.
Anmerkung: Die Jwiebeln Rinmen audy fein ge[dynitten
oder gerieben werden, immer empfiehlt es ji) aber, dafj fie,
bevor fie in die Brundiauce Rommen, erjt gediinftet merbden,

96. ﬁ'aperniauce.

4 CERldffel Kapern werden gewiegt, famt Sauce an die
Grundjauce gegeben, worin man fie nur eine MWeile 3iehen
laBt. Die Sauce wird kriftig, nad Behmack aud) nod) mit
Sdure abgejdmedst.

97. Dilljauce.

gutaten: 1 Rleiner Biijdjel junger Dill, 1 kleine jaure
BGurke (Dillgurke), 1 Teeloffel quter Cljig, Grundjauce nad
Jtr. 84, ein ERloffel Palmona.

Qubereitung: Der Dill wird verlefen, gewajdyen, fein
gemiegt, in 1 ERloffel Palmona gediinftet, mit der fein ge-
[d)nittenen, vorfer gejdyilten Burke an die Brundjauce gegeben,
einigemal aufgekodyt, nad)y Belieben mit Ejjig abgejdmedat.

98. Rojinenjauce
(in Mittel- und Norddeutjchland beliebt).

Jutaten: 50 Bramm Korinthen, 50 Gramm groBe Rofinen,
1 Teeldffel Bitronenfdure oder Ejfig, 1 kleines Stiikchen Zitronen-
[dhale, 1 Teeldffel Jucker, /s Liter Wafjer, Brundjauce.

dubereitung: Korinthen und Rofinen werden verlejen, in
lauwarmem Wafjer gewajdyen, in kaltem MWajjer mit Jitronen-
Jdale aufgelelit, ausgequollen, mitfamt dem MWaljer, aus
weldjem man erft die Zitronenjdyale nimmt, in die Brundfauce
gegeben, einigemal aufgekodht, bdie Sauce mit Judter und
Sdure abge|dmedkt.

99, Tomatenjaiice 1,

Butaten: 40 Gramm Palmona, 20 Bramm Mehl, ?/s Liter
Bouillon oder MWajjer, 50 Bramm Raudfleijd) oder rohen
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Saucen 43
Schinken, 1 Jwiebel, 3 mittelgrofe, reife Tomaten, 1 Wiefjer-
jpige Fleifdertrakt, einige Tropfen Suppenwiirze, 2 Prijen
Pfeffer.

Subereitung: Sdinken und Jwiebel werden fein gejdynitten,
in der Palmona gediinjtet bis ein feines Aroma aufjteigt,
dann das Mehl hingugegeben, gelb gerdjtet, mit Bouillon auf-
gefiillt, bie abgewijdten, in Stiicke gebrodyenen Tomaten hinzu-
gegeben und /2 Stunde alles geRodht, durd) ein Sieb geriibrt,
nodymals aufgekocht, mit Fleijdertrakt, Suppenwiirze, dem
notigen Salz und 2 Prifen Pfeffer gut abgejdymedit.

100. Tomatenjauce 2.

An die fertige Brundjauce nad) Nr. 84 gibt man 4 —5 ER-
[6ffel Tomatenpurrée, [t diefe damit einmal aufRodyen und
| jdymedkt jie mit Gutaten wie in voriger TNummer ab.

101. Spedijauice.

Sutaten: 100 Gramm Spedk, 25 Gramm Mehl, */> Liter
Bouillon, 1 kleine wiebel, 1 -2 Teeloffel Jitronenjaure oder
Elig, 1 Prije Pfeffer, einige Tropfen Suppenwiirze.

Bubereitung: Der Speck wird in feine Wiirfel gefdnitten,
ausgebraten, die feingefdnittene Jwiebel dazugegeben und
fertig, d.h. goldgelb gebraten, auf einen Durd)jd)lag gegeben.
Das Fett wird wieder erhilst, das NMehl darin gelb gerdjtet,
mit Bouillon aufgefiillt, verkodt, mit Pfeffer, nad) Belieben
mit Sdure abgefdymedkt, die Speck- und Fwiebelwiirfel wieder
hinzugeben. Die Sauce wird gern 3u Bayrijden und Thiivinger
Mehlnodeln, ju Jogen. Widkelkloen aus Nudelteig, aber aud
au Fleild und RKartoffeln gegeben.

102. Mteerrettidhiairce.

Qutaten: 10 Gramm Mehl, 30 Gramm Palmona, 1 ab-
gericbenes, geweidytes, ausgedriicktes Weifbrot, '/o Staude
Meerrettich (mittlerer Dicke), 1 reidlidyes halbes Liter Bouillon.

Gubereitung: Das ausgedriicdite MWeibrot wird Ferrieben

| und in der Bouillon glatt gekodht. Das Mehl wird in der
. Palmona gelb gerdjtet, mit der Weifbrot-Bouillon dufgefiillt,
" aufgekodyt, mit dem fein geriebenen Meerrettich, weldyer der
Luft nidt ausgefest werden darf, da er jonjt feine weije
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JFarbe einbiifst, verbunden, einmal aufgekodyt. MNady Beliehen
kann man die Sdydrfe der Sauce ourd) lingeres Rodjen oder
durd) Hinzufiigen von einigen £offeln Rahm oder Mild) ddmpfen
und mit 1 Mefjerfpitte Judher abjdymecken.

103. MBeife Sauce,

Jutaten: 30 Bramm Palmona, 30 Bramm Mebl, '/« Liter
Wajler, /¢ Liter Mild, 1 ERlsfiel Rabhm, 1 Teeliffel Sal3,
[l 1 CRloffel Cifig, einige Prifen weifen Pfeffer, 1 Eigelb.
14| Subereitung: Palmona wird serlaflen, das Mehl darin
| geRrdujelt, mit Wafjer und Mild) aufgefiillt, Salz binzugegeben,
gut verkodyt, mit Effig und Pfeffer, dem notigen Sal3 ab-
gejdymeckt, mit Rahm und Cigelb abgeriihprt. Man ift die
Sauce ju MehlRIbRen, Maccaroni, Nudeln, Spalien und Spateln.

104. Pikante Familienfauce (Sauce Espagnole).

5 Jutaten: Grundjauce nad) Nr.84, 1 Teeldffel Senf,
i | Rleine Dillgurke, 1 Pfefferqurke, 1 Teeldffel Kapern, 1 Tee-
[offel Sdnittlaud), 1 Teeloffel Peterfilie, 1 Rleine Sardelle,
1 Teeldffel Sdure oder Effig, 1 Mefjerfpite Preffer.
Jubereitung: Alle utaten werden vorbereitet, fein gewiegt,
in die Brundjauce gegeben, einigemal aufgekodyt, die Sauce
mit Sdure, Senf und Pfeffer abge|dmedkt. Sie pafst 3u Fleijd,
Sijden und Kartoffeln.

105. Bedyameljauce (naturell).

Jutaten: 30 Bramm Palmona oder Butter und Palmin,
25 Gramm Mebl, /> Liter Wafjer oder Waffer und Mildy,
I' Teelbffel Sal3, 1 Prife Pfeffer.

Jubereitung: Aus Palmona oder Butter und ‘Palmin und
Mebl wird eine weife Meblidhwitze bereitet, die mit MWaljer
und Mild) aufgefiillt, mit Sal3 gut verkodyt, mit Pfeffer ab-
gefjhmeckt und nady Belieben mit Eigelb abgeriihrt wird.

106. Blumenkohljauce.

Jutaten und Jubereitung wie Bed)ameljauce, nur ver-
wendet man 3um Auffiillen das Wajfer, in weldem man den
in Rleine Rosdyen geteilten Blumenkohl kodhte, qibt diejen

dann Jelbjt hingu und viihrt die Sauce mit 1 ERloffel Milcy
oder Rahm und Eigelb ab.
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107. Spargelfauce.

Butaten: '/» Pfund frijdyer oder /s Pfund Biidjenjpargel,
30 Gramm Palmona oder Butter und Palmin, */2 Liter Spargel-
waljer, 1 Prije Pfeffer, 1 Teeldffel fein gewiegte Peterfilie.

Qubereitung: Der Spargel wird gewajdyen, gejdyalt, in
kleine (2 Jentimeter lange) Stiikdyen gebrodyen, in */4 Liter
Waffer und 1 Teeloffel Saly weid) gekodht. Aus Palmona
und Miehl wird eine fhelle Mehljdywilge hergejtellt, die mit
o Riter Spargelwajjer aufgefiillt, gut verkodyt, mit Pfeffer
abgefdymeckt und nad) Belieben mit 1 CEgloffel Rahm und
Eigelb abgeriihrt wird. Der Spargel Rann aud) zu Salat
und dergl. BVerwendung finden.

108. Krebsjauce.

Sutaten: 4 Suppenkrebfe, 40 Gramm ‘Palmona oder
Butter, #/s Liter Kalbsbouillon oder MWajjer, in weldem man
Wurzelwerk Rodyte, 256 Gramm Mehl, 1 Prife Pfeffer, einige
Tropfen Jitronenjdure, 1 Eigelb.

Subereitung: Die Arebje werden nady Bor|drift gehodt,
vas Fgleijd) aus den Sdyalen gebrodyen, die Sdyalen 3erftoRen,
in Butter oder Palmona 10 Minuten gediinftet, die Kalbs-
briihe oder Wajjer hingugegeben und '/ Stunde gekodt,
ourdygejeiht und die Briihe erkaltet. Die Butter wird dann
abgenommen, jtill gekodht, das Mehl darin gelb gejdywitt,
mit /2 Liter Krebswaljer aufgefiillt, glatt gekRodyt, das gejtofene
Rrebsfletjd) hinzugegeben, mit Pfeffer und Sdure abgefdymedtt,
mit Eigelb abgerithrt. Bevor man auffilli, Rann audy in
einem Teil der Brithe der von den Eingeweiden befreite Baud)
3erftofen und ausgekodht oder aud) gleid) mit den Sdyalen
geh&md)t werden. RKrebsjauce pat ju Gefliigel, Pajteten und
Silden.

109. Krebsjauce jdhnell 3u bereiten.

Jutaten: '/« Pfund-Biid)je Krebsbutter, /= Liter RKalbs-
oder andere Bouillon, '/2 Sardelle, 1 Prije Pfeffer, einige
Tropfen Fitronenjaure.

Jubereitung: Die Krebsbutter wird in einer RKafjerole
erhit, unter Riithren mit Kalbsbriihe aufgefiillt, aufgekodt,
mit Sal3, Pfeffer, der fein 3er[tofenen Sardelle abge|dmedit.
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110. Hummerjauce.

Jutaten: Hummer|dalen, 2 ERlsfel Hummerfleifdy,
30 Gramm Butter, 30 Gramm Nehl, 1 kleine Sardelle

.‘ !

[+ Liter Fleijdybriihe aus Bouillonwiirfeln, 1 Eigeld, 1 Prife
Dfeffer.

Jubereitung: Hummerjdalen (Sdheren, Beine 2¢.) werden
3erjtogen, mit Bouillon /2 — /4, Stunden ausgekod)t, die Briihe
ourdygefeiht und die aus Butter und Mehl bergejtellte gelbe
Sdwie damit aufgefiillt, glatt gekod)t, das fein gejtogene
Hummerfleijd) und die gut vorbereitete und fein geftofene

Sardelle hingugegeben, mit Salz und Pfeffer abgejdymedt,
mit Eigelb abgeriifrt,

111. Madeirajauce,
Butterlauce nad) Nr. 85 wird mit 1 ERlsfFel Beifwein,
4 Eploffel Mavdeira, 1 Prife Cayennepfeffer abge|dymeckt.

112. Burgunderjauce.

gur Bereitung der Burgunderfauce nimmt man aum Auf-
fiillen des Buttermehles (fiehe Butterfauce) /s Liter Bouillon
und /s Liter Burgunderwein und jdmeckt die Sauce mit
einigen Tropfen Sdure und einigen Loffeln Wein ab.

113. Champignonjauce.

Jutaten: 30 Gramm Butter, 25 Gramm Mebhl, */s PFund-
Biid)je Champignons, '/» Liter Bouillon, 2 CERloffel Madeira
oder Cherry), 2 Prifen Pfeffer, 1 Ehloffel Weikwein.

Jubereitung: Aus Butter und Mehl wird eine hellgelbe
Deblihwie BHergejtellt, die man mit Bouillon auffitllt und
5 Minuten Rocht. Die Champignons werbden in feine Blattdyen
gejdynitten, die man wiederum in Streifden und einmal durdy-
Jdneidet, mit dem Fond in die Sauce gibt, darin erhist und
oie Sauce mit den Meinen und Pfeffer abjdymeckt.

114. Triiffelfauce,

Die Triiffeln einer Rleinften Biidyje werden in febr diinne
Blattden, dann in feine Stiftdyen gefdynitten, in die fertige
Butterjauce TNr. 85 gegeben, jamt Fond darin erhist, die
Sauce mit 2 ERlbffeln Madeiva, 1 ERloffel Rot- obder Heidel-
beerwein abgejdymedit.
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115. Maygonnaifefauce 1 fiir 6 Perfonen.

Qutaten: 1 rofes, 1 gekodytes Eigelb, '/« Liter feinjtes
Dlivendl, 1 Teeldffel Ejtragonejjig, 1 Teeldffel Fitronenjaure,
1 Teeldffel feines Salz, 2 Miejjerjpiben Senf.

Subereitung: Bei diefer Sauce kommt es jehr auf Sorg-
falt und auf genaue Befolgung der Vor{dyriften an. Das
gekodyte Eigelb wird erdriickt, durd) ein Drabtfieb gerieben,
bas rohe Cigelb, die Halfte des Salzes hinzugegeben und
von links nad) redhts glatt gerithrt. Indem nun ununterbrodyen
nad) einer Ridtung geriihrt wird, Rommt das Oel tropfen-
weije hinzu, bis es 3u Ende ijt und Rann, naddem bereits
20 Minuten geriihrt wurde, der Senf, die Sdure, das Salz
nad) und nady hingugefiigt werden. Die fertige Sauce muf
wie jahnig gerithrie Butter ausfehen. Fe nad) Bejdhymack kann
die Sauce mit Sdure und feinem Ejjig, wie Ejtragonefjig und
Suppenwiirze pikanter abgejdymedit werden.

116. Mayonnaije 2.

Jutaten wie in voriger Nummer, dazu nod) 30 Gramm
frijde Butter.

Qubereitung: Die Butter wird zu einer gejdmeidigen
Sabne geriihrt und [Gffelweife an die Sauce gegeben, wenn
oiefe nod) im erjten Stadium ijt.

AnmerkRung: Die fertige Manonnaife Rann durd)
ftrammes Hinzuriithren von 4 - 5 ERloffeln dicken Rahm ver-
langert werden.

117. Ejtragonmanonnaije.

~ Nayonnaife Nr. 1 wird mit Eftragonefjig pikant abge-
jhmeckt und 1 CRloffel gebrithte, febr fein gewiegte Ejtragon=
blatter darunter geriibrt.

118. Krautermayonnaije, aud) griine Manonnaile genannt.

Cjtragon, Peterfilie, RKerbel, gan wenig Sdynittlaud
werden abgebriiht, durd) Raltes MWajjer gezogen, abgetrodinet,
Jehr fein gewiegt — es miifjen 2 gehaufte ERloffel werden —

mit einer von obigen Mayonmaifen vermijdht.
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119. Rote Mayonnaifenjauce.

3 Loffel Hummer- oder Krebsbutter werden angemdrmt,
gejdymeidig geriihrt, 3ur Manonnaije mit nod) 1 Meljerfpilse
Canennepfeffer vermwendet und die Sauces 3u Hummer- oder
Rrebsmanonnaije gebraudt.

120. Remouladenjauce.

Sutaten: 1 rohes, 2 hartgekodyte Cigelb '/ Liter feines
Olivendl, 1 Cgloffel CEjtragon- oder anderen fjeinen Effig,
1 ERloffel Senf, 2 ERloffel dicken Rabhm, 1 Mefjerjpite Pleffer,
1 Teeldffel feines Salj.

Subereitung: Die hartgekodyten Eigelb werden Ferdriicht
und durdy ein Drabtfieb gerieben, das robe Cigelb und Salj
hinzugegeben, 10 Minuten geriihrt, dann unter ununterbrodyenem
Rithren das Oel, nad) 20 Minuten abwedjelnd aud) Senf
und Sdaure, Saly und Pfeffer hinzugefiigt und geriihrf, bis
das Del alles verbraudit ift. Die Sauce unterjdyeidet fid)
pon Manonnaife dadurd), daB fie bedeutend pikanter abge-
jdymedit, jehr verldngert und gu Salaten verwendet werden kann.

Man kann der Remouladenjauce mifig geriebene Jwiebel
oder Sdyalotte, Peterfilic, Schnittlaud), Kerbel, aud) fein ge-
wiegte Rapern und bdergl. jufiigen. Sie paft 3u jedem Ralten
Fifh und 3u den meijten Ralten Fleijdarten. Man ver-
wenbet fie 3um Anmadjen von RKartoffelfalat, Heringsjalat
und Jtalienijdem Salat. (Siehe da.)
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