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580 Anhanwg CBratens Saucen).

eine Wiertelftunde, ebe man ibn auftedgt, nebft ei- Trin!
nigen Iitronen-Nadcdhen damit Fodhen, daf fich ber nebft

Wef mit der Sauce gang verfocht. Der Sdylegel [t
fann, je nadydem man e8 winfdyt, gelb gemadt telft
weeden, ober blafl bleiben. fie i
‘ R Avte
Saucen (Soofen) .;.

recht

CremesSauce (Sauce i la Créme). Vol

Ein bis jwen gefdhnittene Jwicheln ddmpft man | und
mit einem Bieetelpfund rohem Schinfen, 1 Lorbecrs | ben
blatt, 10 — 13 Piefferfernen, cin wenig Muskat: | Qi‘t‘j
blithe, cinem Gthidden Knoblaud) jufammen in | TN,
4 Loth Butter weidy, ribet 2 flarfe Kodhldffel voll | gibt

feines Mebl mit 1 Sdhoppen fifem Rabm daju, | g
[aft e8 auf dem Feuer unter befidndigem Ribren |
Fochen, - gicht, fobald 8 dicE ju werben anfdngt, eis | |

nen balben Sdyoppen gute Bouillon (Fleifchbrithe) Cha
dagu, [afit es bis ju einer bunnlld)tcn (nicht dicfen) Lorb
Sauce Fodhen, gieft es durd ein huc:r["cb fal3t. fie, | ven
und gibt fie ju Eleinen jungen Hithnern a la braise, | el
Kalbs:Fritando und gefpicften Kalbs-Rippen. "11‘3
aud
Holldndifde Sauce 3u Sifden. | %;c{
Bierzehn bis fechzebn Charlotten:Jwiebeln, eine lang
Peterfilien: Wurgel, ein Stid von einer gelben ab,
Riibe, besglc:cben pon einer Selleri- iGuracf, 1 Pors Koy
beerblatt, ein Stiddyen Jitronen-Sdyale, ein wenig | (vo
Kuoblaud), 16 — 18 Pfefferferne und 4 — 6 Gewiirgs | ufc
PNelfen Focht man jufammen in einem halben Schops die
pent toeifern Wein weidy , [GFt ed dann Falt werden, dat
viibret ein Biertelpfund frifhe VDutter mit 3 — 4 |  geg
Kochldffeln voll Mebl und dem Eelben von 4 —5 |
» Cpern tidytig dburdy einander, und giefit dann ein |
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Anhang (Saucen). 581
i: | Qrinkglas voll Esdragon: ober andern guten Efjig
er nebft einer halben Maaf guter Fleifchbribe dagu,
el [86t es unter beftdndigem Ribren eine flarfe Bier:

hE telftunde Fochen , falgt die Sauce gehdrig und gieft
fie durch ein feines SHaarjich. Sie wird zu allen
Arten von Fifchen gegeben.

St. JaPobs:Sauce (Sauce a la St. Jaques).

Man reibt und Dhadt ecine Stange Meerrettig
et fein, nimmt bas auf dem Sucfer abgericbene
| oot 2 fiiffen Pomerangen undd — 4 guvor gefchalte

| umd gericbene epfel dagu, drict den Saft der beis
v | Den Pomerangen binein, verdinnt ed mit ein wenig
¢ | Cadragon:Cffig, thut nod) ein Biertelpfund geftofie-
in \ nen Sudfer dazu, mengt Alled gut durdheinander, und
i | gibt die Sauce ju gebratenem gahmem Gefiiigel,
iil; ! Seine RrdutersSauce (Sauce aux fines herbes).
iP ' Gin  Biertelpfund toben Schinfen, 14 —16
g) il Chatlotten-Jraicbelnn, ein Eleines Stiddyen von einem
)) Qorbeetblatt, ecinige ganze Pfeferferne, cin Stid
e, von einer gelben Nitbe und von einer Selleri-Wu:
e, sel d&mpft man gufommen in 4 Loth Butter weidy,
| nimmt 2 Kodlbifel voll Mehl dagu’, dampft dief
| audy noch cin wenig mit, und fullt e8 mit gutes
| Sleifhbrithe auf, [3ft es8 dann 3 MWiertelflunden
1¢ | langfam von der Seite Eochen, nimmt dad Fett gut
et | ab, [3ft e8 durdy cin Haavtud) laufen, nimmt dann
133 Korbelfraut, Sauerampfer, Deterfilic und Cadragon
ig (oon jedem biefer 4 ‘Srduter etwad), hact diefes
42 | jufemmen vecht fein, falzt die Sauce und bt
ps | die Krduter, ebe man fie anrvidytet, Eochend beif
ip datein.  Diefelbe wird ju jungem jahmem Ciefligel
b gegeben.
;)
in ‘
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i 582 Anbhang (Saucen).
Pfeffer=Sauce (Sauce poivrade).

Mit einem bis zwey gedblicht gefdhnittenen und
guobederfidin 4 Loth Butter gelb gerdfteten Jwicbeln
tbftet man 2 Kobldffel voll Mebl, gieft einen Sehop- ‘
pen (4 Douteille) guten vothen Wein daran, thut cin ciner
wenig Thymian, Majoran und Bafilifum, cin Elei: Falte
ned Lorbeetblatt, 20 grobgefiofene Piefferferne, ein | 2
Bicrtelpfund Elein witeflicht gefhnittenen rohen Schin: ‘?cd)t
e, ein wenig Jifronen-Schale, etwasd Peterfilien: gan;
pourgel und 3 — 3 Gewiirgnelfen dagu, fillt ed mit e,
einer halben Maaf guter Jus auf, [3ft €8 ausbor | frri&
den, nimmt das Fett ab, drleft den Saft einer bit= | o[y

a 3 » nh 1 " 1 { by Difp
teren ‘Pomerange oder einer nicht febr grofen Jitrone |  [ater

dagu, falst e8 gebbdrig und gieft e8 dburdy ein Haars §  pigf
tudy. Diefe Sauce Eann ju allem Wildgefliigel und mit
audy ju Seefifdhen gegeben werden. Bol
Teiffel=Sauce. | [“tc,'
Cin halbes Pfund Ledifeln wied rein gewofchen, | Emf
gefthalt und in Sdyeiben gefchnitten, mit ecinem hal | Lfnv.
ben Schoppen rothem LWein und ein wenig us ein: | g[c,i_;
gebocht.  Dievauf dampft man ein VWiertelpfund ros ﬂu,
ben Schinten, 10 — 12 Eharlotten-Jwicbeln, einige él.l{:
Prefferferne, efwad WurgelwerE, und 1 Lorbeerblatt Y Lf[
mit der nbthigen Butter gelb, ribet 2 Kodbfel voll | 10
Mebl Dazu, toftet dief audy nodh ein wenig mit, filt cu‘u?
e3 mit einer halben Maof guter Jus und ecinem 1::;;
. balben Sdyoppenn Wein- auf, [4Ft %8 eine Dalbe 1~3
Stunde von der Seite Eohenr, nimmt das Fett ab, 1?”,:
I3t e8 durd) ein Haarfieh auf die Trdfeln laufen, | l:lc.
falzt fie und dridt den Saft von einer halben i Lt‘ﬂ
teone dazu. Diefe Sauce Eann zu jedem Gefitige!, | 2[5
fo wie ju Kalbfleifch gegeben werdenm. ‘
| pfu
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