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53o Anhang ( Braten ; Saucen ) .

eine Viertelstunde , ehe man ihn aufträgt , nebst ei¬

nigen Zitronen - Radchen damit kochen , daß sich der

Weck mit der Sauce ganz verkocht . Der Schlegel

kann , je nachdem man es wünscht , gelb gemacht

werden , oder blaß bleiben .

Saucen ( Soosen ) .

Creme - Sauce ( Suuee ä Ii» Lröme ) .

Ein bis zwey geschnittene Zwiebeln dämpft man

mit einem Viertelpfund rohem Schinken , i Lorbeer¬

blatt , 10 — 12 Pfefferkernen , ein wenig Muskat -

blüthe , einem Stückchen Knoblauch zusammen in

4 Loth Butter weich , rührt 2 starke Kochlöffel voll

feines Mehl mit 1 Schoppen süßem Rahm dazu ,läßt es auf dem Feuer unter beständigem Rühren
kochen , gießt , sobald es dick zu werden anfängt , ei¬

nen halben Schoppen gute Bouillon ( Fleischbrühe )

dazu , läßt es bis zu einer dünnlichten ( nicht dicken )

Sauce kochen , gießt es durch ein Haarsieb , salzt , sie ,

und gibt sie zu kleinen jungen Hühnern ä 1a brai5e ,Kalbs - Frikando und gespickten Kalbs -Rippen .
Holländische Sauce zu Fischen .

Vierzehn bis sechzehn Charlotten -Zwiebeln , eine

Petersilien - Wurzel , ein Stück von einer gelben

Rübe , desgleichen von einer Sellen - Wurzel , 1 Lor «

beerblatt , ein Stückchen Zitronen - Schale , ein wenig

Knoblauch , 16 — Pfefferkerne und /» — K Gewürz -

Nelken kocht man zusammen in einem halben Schop¬

pen weißem Wein weich , laßt es dann kalt werden ,

rührt ein Viertelpfund frische Butter mit Z — 4

Kochlöffeln voll Mehl und dem Gelben von 4 — 6

, Eyern tüchtig durch einander , und gießt dann ein



Anhang ( Saucen ) . S8i
Trinkglas voll Esdragon - oder andern guten Essig
nebst einer halben Maaß guter Fleischbrühe dazu ,
läßt es unter beständigem Rühren eine starke Vier¬
telstunde kochen , salzt die Sauce gehörig und gießt
sie durch ein feines Haarsieb . Sie wird zu allen
Arten von Fischen gegeben .

St . Jakobs - Sance ^ auoe s la Lt . 5 -xzues ) .
Man reibt und hackt eine Stange Meerrettig

recht fein , nimmt das auf dem Zucker abgeriebene
von 2 süßen Pomeranzen und 3 — zuvor geschälte
und geriebene Aepfel dazu , drückt den Saft der bei¬
den Pomeranzen hinein , verdünnt es mit ein wenig
Esdragon - Essig , thut noch ein Viertelpfund gestoße¬
nen Zucker dazu , mengt Alles gut durcheinander, und
gibt die Sauce zu gebratenem zahmem Geflügel .

Leine Rräuter «Sauce ( Sauce aux Loes tierdez ) .

Ein Viertelpfund rohen Schinken , 14 — » 6
Charlotten -Zwiebeln , ein kleines Stückchen von einem
Lorbeerblatt , einige ganze Pfefferkerne , ein Stück
von einer gelben Rübe und von einer Sellen -Wur¬
zel dämpft man zusammen in 4 Loth Butter weich ,
nimmt 2 Kochlöffel voll Mehl dazu , dämpft dieß
auch noch ein wenig mit , und füllt es mit guter
Fleischbrühe auf , läßt es dann 3 Viertelstunden
langsam von der Seite kochen , nimmt das Fett gut
ab , läßt es durch ein Haartuch laufen , nimmt dann
K 'orbelkraut , Sauerampfer , Petersilie und Esdragon
( von jedem dieser 4 Kräuter etwas ) , hackt dieses
zusammen recht fein , salzt die Sauce und rührt
die Kräuter , ehe man sie anrichtet , kochend heiß
darein . Dieselbe wird zu jungem zahmem Geflügel
gegeben .
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Pfeffer - Sauce ( Lsuee po ! vra6e ) .

Mit einem bis zwey gröbliche geschnittenen und

zuvörderst " in Loch Butter gelb gerösteten Zwiebeln

röstet man 2 Kocklöffel voll Mehl , gießt einen Schop¬

pen Bouteille ) guten rothen Wein daran , thut ein

wenig Thymian , Majoran und Basilikum , ein klei¬

nes Lorbeerblatt , 20 grobgestoßene Pfefferkerne , ein

Viertelpfund klein würflicht geschnittenen rohen Schin¬

ken , ein wenig Zitronen - Schale , etwas Petersilien¬

wurzel und 2 — 5 Gewürznelken dazu , füllt es mit

einer halben Maaß guter Jus auf , läßt es ausko¬

chen , nimmt das Fett ab , drückt den Saft einer bit¬

teren Pomeranze oder einer nicht sehr großen Zitrone

dazu , salzt es gehörig und gießt es durch ein Haar¬

tuch . Diese Sauce kann zu allem Wildgeflügel und

auch zu Seefischen gegeben werden .

Trüffel - Zauce .

Ein halbes Pfund Trüffeln wird rein gewaschen ,

geschält und in Scheiben geschnitten , mit einem hal¬

ben Schoppen rothem Wein und ein wenig Jus ein¬

gekocht . Hierauf dampft man ein Viertelpfund ro¬

hen Schinken , ici — 12 Charlotten - Zwiebeln , einige

Pfefferkerne , etwas Wurzelwerk , und 1 Lorbeerblatt

mit der nöthigen Butter gelb , rührt 2 Kochlöffel voll

Mehl dazu , röstet dieß auch noch ein wenig mit , füllt
es mit einer halben Maaß guter Jus und einem

halben Schoppen Wein auf , laßt ' es eine halbe

Stunde von der Seite kochen , nimmt das Fett ab ,

läßt es durch ein Haarsieb auf die Trüffeln laufen ,

salzt sie und drückt den Saft von einer halben Zi¬

trone dazu . Diese Sauce kann zu jedem Geflügel ,

so wie zu Kalbfleisch gegeben werden .
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