Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Neues Kochbuch oder gepriufte Anweisung zur
schmackhaften Zubereitung der Speisen, des Backwerks,
des Confekts, des Gefrornen und des Eingemachten

Loffler, Friederike Luise

Stuttgart, 1833

Saucen (Soosen).

urn:nbn:de:bsz:31-55078

Visual \\Library



5
!i:
of
ey
'
1e
fo
n
it

z

ie
he

"% BADISCHE

Sauncen (Soofen).

Gewdbhnlidhe Dutter-Saucen.

Man nimmt - ein Sticlein Butter in eine Ka-
fteol odex Kadbel, (36t 2 Kochlbffel voll Mebl dar:
in angichen, viibrt es dann mit fo viel Fleifshbribe
an, af8 man Sauce nbthig hat, thut Elein gebarfte
Peterfilic und el wenig Mustaten darein, Wenn
die Sauce cine Jeitlang gefodht bat, wird fie fiber
pas befiimmte  Gemif angeridhtet. — Soll Ddie
Sauce ju Sommerfobl, Weififraut odee Enbdivien
(Untive) gemadyt weedew, fo bleibt die Peterjilie
weg. — Lebrigens find die Speifen in diefem Budye
angezeigt, gu weldhen fic gehort.

Adgen: (Hangbudens) Sauce.

Gin’' Schoppen, audy mebr biirre Hagen werben
5 big 3mal aus warmem Waffer gewafden, und
mit ciner balben Maaf Waffer jugefent. Wenn
fie weidy find, treibt man fie mit einem Sdyoppen,
audy etwas mebhr Wein purdy ein Haacefied, thut
pas Durdhgetricbene wieder in ein Giefchive , ein
St Jucter , ein wenig Elein gefchnittene Jitronens
fdhalen und geftofenen Jimmet daju , toftet einen
Balben Kochldffel Mehl i cinem Sticlein Dutter
gelb, und nimmt ¢3 an die Higen:Sauce,  Hat fie
nody eine Seitlang gefocht, und ift in der Siifie
recht, fo Eann fie ju cinem fiigen Gemiife gebraudyt
ferdet. :

Sauce von HigensNiavk.
Won verfertigtem Higenmart nimmt man 3 bis
4 GRIbffel voll in eine Kafirol, clibrt es8 mit einem
Sdyoppen Wein glatt, halb fo viel Wafler daju,
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a78 Saucen.

gefdnittene Jitronenfdyalen und gefiofenen Rimmet
daran.  Jft fie nidht {Gf genug, fo wird nody ein
Gtidlein Juder davan gethan, und die Sauce une
ter Deftandigemn Ribren aufgefocht.  Hat fie nicht
ibre rechte Didde, o werden audy ein paar Meffer:
fpigen voll Mebl davan gerbftet.

Sauce von diirren Rivfcdhen.

Man wafdht cinen Schoppen oder audy etwas
mehe divre Kivfdhen, floft fie bicrauf balb grob,
und fept fie mit einer halben Maaf Waffer ju.
Wenn fie cingebodht find, fo werben fie mit einer
balben Maaf Wein durd) ein Sieb geprefit, ju
fauven Kirfhen aber wird nur cin Schoppen Wein
genommen, in einer Kachel ein Eleiner Kodyldffel
Webl in Butter gelb gevdftet, die durdygetricbene
Gauce darein gegoffen, und Suder nebft gefchnittes
nen itronenfdhalen, etwas Iimmet und 4 geftofes
nen Dldgelein darein gethan.  Hat die Sauce nody
eine Jeitlang gefocht, fo Eann fie fber cin fiifes Ge-
miife angerichtet werden.

Sauce von griinen Rivfden.

€3 wesden balb (dhwarge, und halb faure Kive
fdhen geftofen. 3wey Pfund geben eine Platte von
mittlerer Grofe.  Dann tdffet man in einer Kadyel
oder Kaftrol einen Kochlbffel voll Mehl gelb in But:
ter, dampft die geftofencn Kirfdhen darin, gieht
einen Schoppen Wein und einen Sdyoppen Waf:
fer davan, [3ft fie eine Seitlang Fodyen, treibt fie
durdy ein Sich, thut fie wieder in ein Gefdhiry,
und Juder, IJimmet, Jitronenfdhalen nebft ein
paar geftofenen Ndgelein darein.  Hat die Sauce
thre gehbrige Dide, fo Fann fie ju jedem fifen
Gemitfe gebraudht werden.
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ZitronensSauce.

@ine itrone reibt man am Fuder oder Reib-
¢ifen ab, rbftet einen Kodyloel voll Meb! lichtgeld
in einem Stidlein Butter, gieht einen Sdhoppen
OBein und eben fo vicl Aafjer daran, nimmt die
abgericbene 3itrone nebft ibvem Saft bazu, und
fo oiel Jucer davan, bid 8 feine vechte Sitfe bat,
sann verrihrt man 6 bis 8 Epgelb ftark in cinem
hoben Gefhive, gieft die geforhte Sauce langfam
davan, thut fie wieder i das Giefchier, und (3ft
fie unter beftdndigem Mibren auf demn Feuer ein
wenig  angichen , aber ja nidt mebr Fodhen,  Diefe
Sauce Eann ju englifden und Meis- Puddings ge-
braucht mwerden.

Fitronen:Sauce auf andeve 2rt.

3u cinem Schoppen Wein und einem balben
Schoppen Waifer verrithrt maun 10 Eygelb ftark
in einem Dboben SHafen, thut dann crft den LBein
und dag Waffer Ddaram, eine abgericbene Jitrone
nebft dem Saft und cinem Eleinen St Jucler
dagu, fest derm Hafen auf Koblen, bis die Sauce,
el man eimen Tropfen davon auf die Hand fallen
[36t, brennt, denn wenn die Sauce jum Sieden fommt,
ift fic verdorben, weil fic gern gevinnt,

RofinensSauce.

Gin balbes Pfund grofe und Eleine MRofinen
find gu einer mittlern ‘Platte genug. Sie werdeit
perlefen, fauber gewafchen, mit halb ABaffer und
halb AWein, einem Sticflein Juder und etwas Elein
gefchnittencn Bitvonenfchalen sugefent. dGBenn fie
gur. Halfte geboht find, vdftet man einen Eleinen Cf=
[5ffel Meh( in Dutter geib, thut e3 an die Sauce,
audy 4 Loth gefhdlte, und der Lange nady jartge:
{dynittene Mandeln und ein Quint Simmet eine
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a8o Saucen.

WBiestelftunde vor dem Anridhten davan. Sie it | {
bann zu jedem fiifen Gemife recht. | b
NiandelsSauce. K

tan nimmt 4 Coth abgejogene und gang fein | &
geftofiene. Mandelrt in cine meffingene Pfanne oder b

Kafteol, einen Eleinen Kodylbffel Mehl dazu, vibet

dief mit ein paar Cflbfeln voll fiifer Mildy glatt,

und 5 bis 6 Cpgeld daju. Wenn dief jufammen G
vedht glatt iff, thut man cine Dhalbe Macf flife D,
Mild) nebft cinem Sticlein Suer daranm, und tl
I3t fic unter beftdndigem Ribren auffochen. Sie %
Tann zu allen fiifen Speifen, hauptfachlich ju geba- by
denem Brey, Mandel- und Reis-Wiirften gebraudyt b
werden.  Wer die bittern Mandeln [iebt, EFann p)
audy ein wenig dagu nebmen, diec Sauce witd das ei

durd) angenehmer. bi
N7ild-Sauce. } n
Cine halbe Jitrone wird am Jucber abgerichen, | 8
ein Eleiner Kodhloffel Mebl in eine meffingene Pranne §
genommen, mit ein wenig Mild) glatt, und dag | »
Gelbe von 6 Epern daju angeriibrt, eine halbe
Maaf Milch langfam daran gegoffen, die abgerie:
bene Jitrone nebft dem Juder darein gethan, und | n
unter beftandigem Ritbren auf dem Feuer ein we: | Q
nig aufgefocht. Sie ift ju fiifen Meblfpeifen gut. | ei
RrebssSauce von Rabm (Sabne). ' el
25 Krebfe werden ohne Saly gefotten, gepust, . 9?
die Sdywange davon genommen, und die Shalen ' bt
mit 2 Loth gefdhdlten Mandeln fein geftofen. Soll ' B
die Sauce {if werden, fo thut man das Gieftofene F b
in eine balbe Maaf Mildy, Eodht es eine WViertel: D
ftunde, preft es durch ein Tudy, erhdlt die durdh: D
geprefte Mildy auf Koblen Dheiff, und thut etwas L“
Buder daveiir.  Che fie gebraudht wird,Ezieht man :I:
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Saucen. 281

ift fie mit 6 Gogeld ab, fdhneidet die Krebsfhmdnge
= davein, und [aft fie unter befiandigem NRidbren auf
? Koblen angiehen.  Diefe Sauce iff ju cinem flifen

oitt Krebs:Cuter  oder fiifen Krebs : Pudding ju ges
Doe brandyem.
Dt Gefalzene RrebssSauce,
itt, Man fiedet cin WVievtel (25) Kvebfe, nimmt die
nen Shwdnge davon, fiofit die Schalen mit cin wenig
ifie Butter fein, dampft fie in einem Stitcflein Butter,
mb thut ein ger{chnittenes Milchbrod bdaju, und gute
Sie Sleifdhbribe davan. Wenn e cin wenig gefodht
ba- bat, prefit man’s feft durdy, erhdalt ed auf Koblew
1t beif, thut Elein gefdhnittenc Peterfilie und etwas
n TMusbaten daran, {dyneidet die Krebsfdywanze und
da- eine Hand voll verwellte Morchen darein, und gieht
bie Sauce, ebe fie fiber die Speife angerichtet wird,
mit 3 bi8 4 Cpgelb ab. Diefe Sauce Eann'ju den,
e, ' unter ben @cmﬁfcp ble]'d)ricbcncn ﬁrcbﬁl’d}nitten,
ine | Krebsftrudeln, Fladlein oder Puddings gegeben
Nasd . ferden.
(be - RuFummern-Sauce,
vie: 3 ober 4 Kufummern, naddem man Sauce
nd - nbdthig bat, {dbdlt man, {dyneidet fie ju runden
v e: ; Brodelein, falzt fie ein wenig ein, und [3ft fie
ut. eine Biertelftunde fteben, Dann fdhneidet man
f eine  Suwiebel fein, tdftet cinen Eleinen Kodyldffel
5t, ; Meh! dunkelgelb in einem Sticflein Butter, dampft
len ' bie gefchnittene Swiebel und die ausdgedriicften Kus
ol - Eummern _ftarf darin, thut 3 Cgloffel Cfjig, cinen
e r halben Schopfidffel Fleifchbriabe und etwas Peffee
ol daju.  Hat man Bratenbrihe, {o wird folche nody
- daju genommen, daf die Sauce Farbe befommt,
ya8 im' Gegentheil aber ein wenig Sucfer gebraunt und
it darein getham it fie eingefocht, und mehr Sauce

ndthig, fo wird mit guter Fleifhbrithe geholfen.
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Diefe Sauce ift ju dbriggelaffenem Hammels, Kalbs:
$Braten oder anderem Fleifchwert gut; das Fleifd
muf jerfdynitten, und darin gefodyt werden.
DemerFung.  Jm Fall die Kufummern grofie Kevne
haben, fo wird das Snneve gauy herausgefchnitten und
weggeworfen.
PeterfiliensSauce mit Jitronen,

Cine Hand voll Peterfilie wird mit ein menig
Sitronenfchale und dem Mark oon einer Jitrome
tlein gebacft, ein Eleiner Koch(dffel Mebl in einem
Sticlein Butter gerdftet, das Gebadte davin ge:

dampit, ein bd)ouﬂnnef (]lltL &leifshbrithe nebft et
was Mustatblithe un‘\ flie 2 Kreuser Sappern daran
gethan, nody eine Biertel{tunde gefodht, und mit
2 Cpgelb abgejogen. ~ DViefe  Sauce ift bey'm
Rindfleifd) und bep briggelafenem Gefiiigel ju
gebraudyen.

Sauce von guten Evdidhwimmen oder Champignons

(Sdamppinion).

Man {dhalt die Crdidyrodmme (Champignens),
fhabt das SHaarige ab, fdhneidet die grofen in
4 Theile, und wafdt |:cmul\cr Hierauf nimmt man
ein Sticflein Dutter in cine Kafirol, die Chams
pignong darein, fireut cinen halben Kodyldffel IMebl
davibers, thut Elein gefdynittene Peterfilie, Musta-
ten und Sal; dagu, [3ft fic eine Jeitlang dampien,
giefts dann einen balben Schopfidffel Fleifchbribe,
oder fo viel man jur Sauce ndthig bhat, Lmau,
und Eobt fie fort, bida man fic gebraudben will, Die
Gauce fann ju allem mbgliden gleul[)mcrﬂ qes
braudht werden,

Wemerfung. S oman fein vedhter Kennev dev gus
ten oder bdsartigen Cedfchwamme , Jo ift ju bemerken,
dbafi die quten am I}am‘imn Theile unter dev Kappe aang
vdthlicht yepn mffen. 2Weil Jie fich aber aud) eurfarben,
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Saucen. 283

[ba: wenn fie einige Stunden (iegen, fo werden fie dennod
3 gepufit und in ein Sejchive mit fiedendem Wailer nebft
eifd) R R e : Renn f
ein paar 3wicdeln und etwad Saly gethan. Wenn jie
ctnen IBall davin aufgefodyt Haben, [AFt man fie in ci:
terhe nem ivdenen’ Gefchive ber Nache ftehen. Sind den ans
und dern Tag die. Iwiebeln weiff, und Hhaben fie fidh nidye
entfarbe , jo find die Erdfdywdamme gut, im Segentheil

aber bdsartig, und nidyt ju gebraudien. &3 ift wegen

; bes Daufigen Unglicks, das odurd) die (giftigen) Evds
eing jhwamme entftanden i und nod) entfieht, Jehv fu rvae
rone then, dieje fichere Probe jedesmal ju madhen.
nem Triiffel:Sauce
L ge: su tbriggeblicbenem Gang: oder Enten:Fleifd.
toete 1 ober audy 2 Yoth Triffeln Fodhyt manin einem
aran

: balben Sdyoppen WWein, rbftet einen Eleinen Kod)-
","t Ioffel Mebl gelb in einem Sticlein Vutter, Dimpft
e ein paar [lein gefchnittene Charlotten-Jwicbeln umd
L gu ein fein gefchnittenes Stidlein Sped daran, thut

, die gefottenen Trdffeln fammt dem Wein an das
nons Mebl, einen Sdbdpfidifel gute Fleifdhbrihe, etlide
Bitronenrddlein, Musbaten, Pleffer und ein paar

ng), Nagelein dagu.  Jft etwad von der Gange oder
1in Cnten:Sauce 1brig, fo Fann man’d um ded bef:
man fern Giefdymacds willen daju nebmen, audy dasg
yams ubriggeblicbene Fleifch in der Sauce mit auféochen
Jiehl [afjen.
18ta- Sauce von Oiorden.
b3t Gine grofic Hand voll von den gefduberten Mors
ube, dhen verwellt man, fegt fie in's Ealte Waffer, drickt
tatly fie feft ausd, fchneidet fie Elein, Dacdt eine balbe
Die $Hand voll Peterfilic, rdfiet cinen Eleinen Kodylbffel
85 ) Mebl lichtgelb in einem Stidlein Butter, damprt
bie Mordhen und bdie Petevfilie: darin, thut einenm
1;&: Sdydpfofel gute Sleifchbrithe daran, Mustaten
qan; ud Salgdagu. Hat man ein Kalbs-Brieslein und Cus
tbem, ter, fo wird es gewirfelt davein gefchnitten. Diefe
BADISCHE g
LANDESBIBLIOTHEK
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284 Saucen.

Sauce  Fann gu den gefalzenen Boudins (Pubd: {dhe
dinga) gebraudyt werben. thu
Sauce von Pignolen oder Pinion (Pignons). bee
{ ) ; ool
Su einex Sauce nimmt man 2 Loth Pignolen, S
verwellt und fdhait fie wie die Mandeln, verEndtet h
in einem Stidlein frifher Dutter einen Eleinen ;a'
Kochldffel Mebl, nimme von einer halben IJitrone b.rs“
die geticbene ®cf)a[° nebft dem Saft dagu, ribrt ei- W5
nen btbvpﬁoﬁd gute Sleifdybribe fangfam daran, b
und thut ein wenig Elein gefchnittene Peterfilie nebft
ben; gefdhalten Pignolen an die Sauce.  Diefe ift
gu einer alten Henne, ju Kapaunen, ju jungem Ge:
filigel, audy ju weifgefochtem Kalbfleifch tauglich, et
nur zu feinem Braten,  Wenn die Sauce fertig ift, He
fann fie mit 2 Epgelb abgejogen werbden. et
UngeFodite HdaringssSance, ?;
Su cinem ftavfen Teller werden 2 Hivinge ge: gm
pupt, die Milchen bdapon bey Seite gethan, die i
Rogen aber weggeworfen, wnd die Hiringe ju gang
Eleinen Brdefelein gefdnitten.  Hievauf fiedet man
4 Cver bart, nimmt dag Gelbe heraus, thut die ?
Héringsmildyen, einen EFloffel Elein gehackte Peter- 3i
filie, cben fo - viel gebacte Kappern und ein e el
nig Preffer daju, gerdeicdt dief wobl untereinander, u
gieft 4 EHlbffel Provencer:Qehl und o viel Effig i
daran, daf ed wie ecine dide Sauce ift, vibrt die {dh
Elein gefchnittenen Hdvinge leicht davunter, und ridy: 3l
tet fic auf den Teller an. — Diefe Sauce ift ju ©
allen Braten, su grillivtem Cauf dem Noft gebia:
tenen) Sleifh und Gefitigel tauglich.
ARabmsSauce il
tiber A0ildbraten oder gebratene Hafen. m
S einem Stiucklein  Butter vdftet man einen ‘t“
Kochloffel Mebl duntelbraun, dampft eine fein ge: I

BADISCHE &
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Saucen. 285

Dud- {chnittene Swiebel nebft einem Sticlein Sped darin,

thut einen Schoppen fauren Rabm daran, ein Lors

} beerblatt, etlidhe Sitvonen:NRadlein, einen CHlbfel

'{“ voll Kappern, Pleffer, Nagelein und ein wenig
olen,

Sal; daju. I Ermanglung eines ganzen Schop:

tatet pen E]ml)mﬂ tann der halbe Theil an Jleifdybriihe
168 Paju genommen werden. Das (ibriggelaffene ABild-
rong bret oder der Hafe wird darin aufgebocht, und vor
biei: pem Anvidhten cin Stiicflein Juder im LWaffer ge:
““‘b”' brdunt, damit die Sauce Farbe beEommt.
?CL i:}t Sellevis (Zellerichs) Sauce.
Ge- Nan put a big 3 grofe Sellevi-Wurgeln, fies
\lidy, vet folhe gang im Saljwafer, bact fie mit cinet
3 ift, Hand voll zartem Selleri-Sraut, vdfiet einen Elei-
nen Kodyloffel Mebhl gelblicht in einem Stiidlein
DButter, dadmpft dag Gebadfte wobl darin, thut
gute Fleifchbriibe, Muskaten und ein wenig Pfeffer
8t daran. dBenn die Sauce eine Jeitlang gebodht hat,
bie witd das daju beftimmte Fleifh darein gethan.
ﬂ;‘\:ﬁ Sauce 3u warmen Pafteten.
£ die Man nimmt 2 CHIDFel voll Kappern, etwas
étor. Jitronenfchale, ein paar gewafdene Sardellen,
- foes eine Swiebel, etwas Peterfilie und Bafilifum, hackt es
nder, sufemmen Elein, dampft es in einem Gefdhire mit
S(fig ein enig Qiuttt_ar, thut einen Kodyldffel voll DMut:
tBie fihelz ober NBeif: E)J‘ebl daran, fillt e8 mit etwas
ridh: glclfd){nube und ein wenig Cfjig auf, und [aft die
ft u Gauce Fochen.
chra: Sauce 2 la Reine (@ [a Bdn).

v Cine Hand voll gepupte Peterfilien:Wurzeln,
ein paar Jwicbeln und ctliche Wecd[dhnitten Fodt
man mit guter Fleifdbrithe und ein wenig Butter

g tnc!d), ma]'_d)t 3 Gardellen, Dhadt fie mit BPutter
n ge: Blein, fircicht dann Alles durdy ¢in Sich, I8ft ea

/9%, BADISCHE =
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wieder Fochen , 3ieht die Sauce Fury vor dem An:
vichten mit 2 Cpgelb ab, und dridt aus ciner bals
ben Ritrone den Saft daran. Zu Pafeten und
Giefifigel ift diefe Sauce febr gut.

Sauce 3u wildem Gefligel.

Sn einem Stid Butter madht man 2 Kody[ofs
fel Mebl braun, dampft eine grofie Hand voll ge:
fchnittene Jicbeln darin, thut cinen Shipfidffel
gute §leifchbeibe und ein wenig Effig daran, ein
tleines Stitf magern Schinfenr, eine Rinde von
fdywarjem Drod und etliche gange Magelein dagu.
9Benn die Sauce ftark geFocht bat, preft man jie
durdy ein Hoaarfieb, [3ft fie wieder Eochen, nimmt
pie lang gefthnittenc Schale von einer juvor im
SBaffer balb weidy gefottenen Pomevange nebft dem
Saft von einer Jitrone darein, und Eodht fie nod
ein wenig auf. Wenn man gebratenes Giefitigel
bat, und e8 gerfchneidet, fo Eann man bie Beine
und das fonft nody Abgdngige audy in der Sauce
Eochen [affenr, daf fie mebr Gefhmadd befommt.

Auftern:Sauce 3u Gefligel und Ralbsbraten.

Gtliche Peterfilien-TWurzeln, gelbe Nitben, Jwie:
Peln und Kunoblaudy fdhneidet man grdblicdht, damypft
eé mit einem Stiadlein Butter, nimmt ein wenig
MNagelein, Jitronenfchalen und Lorbeerlaub daju,
fiveut eine SHand voll Meh! darauf, (aFt dief audh
ein wenig mitdamfen, fillt es mit guter Fleifchs
brihe und ecinem bhalben Gilafe Effig auf, 86t
die Sauce cine Stunde Fodyen, preft fie durd) ein
Sich, ethdlt fie warm, und ieht fie vor dem An:
ridhten fiber Ben Deftimmten Ragout mit 3 bis 4
@ogelb ab.  Hat man Wuftern, fo nimmt man
fic aus der Sdale, [4ft fic mit ein wenig Wein
auftoden, gicft den Wein an die Sauce, nimmt

BadenWiirttemberg



Saucen. 287

An: pert Bart von den uftern ab, und thut fie erft
bal: bep'm Anridhten in die Sauce.
und

Sauce su einer gebratenen Ralbs: Leber odér ju
einem jungen Aafen.

Man nebme cinen Schoppen guten Weineffig,

y[bfs ein Viertelpfund Suder, 10 bis 12 Ndgelein, ein
- ges Stiidlein Jimmet und etwas IJitronenfchale. Wenn
bifel dief bis auf die HAlfte cingefocht ift, Eann die
eit Sauce gebraudyt werden.

o]

n;:t Eine Culli,
n fie die ju allen Saucen ju gebrauden iff, und welde
nmt vag Meblrbften erfpart.

im Jn eine Kachel oder Kaftrol nimmt man ein
bem Stidlein Dutter, [legt Jwicbelfdyeiben darauf,
nod {dhneidet 2 big 3 Pfund Kalbfleifdhy zu Sticlein,
tgel und legt ed auf die Jwiebeln; man Eann audy abrigs
yeine gelafienes Odyfen:, Kalb: oder Hammel:Fleifdh daju
auce nebmen.  Hat man auch etwas von Geftigel, fo
: [Gft man’s mit etwad Schinfen gelb dampfen, thut
", Peterfilien-LWurgeln, gelbe NRiben und ganges Gje:
dies wiiry ’?urmf.r AWenn ed gelb ift, fireut man fo
mpft viel Eleine Hande poll Dehl Parauf,_a[ﬁ man C‘Sal}scn
yenig mad_}c!l will , Idﬁ[?t €3 nortb cin_wenig angichen, ru[.!t
s, es mit guter Sleifhbriibe auf, und fodht s, bis
audy das Fleifch weidy ift. E_J?m: wird 8 durdy ein Sicb
cifch getricben , und _5111!1((?)¢brmtrb aufbel)alrtcn._ Als-
(86t dann Eann man Triiffeln, Morchen, [dnglid)t ges
) ein {dhittene Btt}‘qncn: ober Pomerangen:Schalen, Kap-
iz pern oder  fein gefchnittene {Sbarlottcn:BmieBgIn
i3 4 nehmen, je n'ucbbem man gine @-au‘cc madhen will.
man Man Eocht bief juvor im Wein auf, nimmt dann
Bein von diefer Culli, fo viel man jur Sauce nothig I)a.t,
i thut es an das mit Wein Aufgefodhte, nody ein

roenig Flei{dhbrithe davan, und (36t ed Eochen. Sollte
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dic Sauce nidht] genug Farbe baben, fo Fann man
vtiwas gebrennten Juder daran thun, und bey dem
¢ fnrichten den Saft von ciner halben Jitrone darauf
tricfen.

Bemerfung, BVon feinen Rrdutern madt man die
Sauce eben fo, Fodt foldhe nach demv Hacken auch im
Wein, und verfahre damit wie oben gemeldt,

Eine feine Sauce Turnée (Turnee).

Sn cin Gefdive thut man cin Stid Butter,
einen Kochlbffel voll Mebl, einen Chloffel Effig,
eine ganje Jwichel und ein Eleines Stiad Sdyinken,
viibrt dief mit Falter Jleifchbribe glatt, fillt es
dann mit fiedender Fleifchbrithe auf, fo viel man
ndthig bat, fest es tiber das Feuer, ribrt es beftan:

dig, big die Sauce dicf genugiifi, preft fie durdy *

ein Sieb, und thut vor dem Anrichten etwas Elein
gefdnittenen Sdynittlaud)y oder Peterfilie davein.
So ift fie redyt, und Fann ju weifen Ragouts ge:
braudyt werden.

Qulagen auf Semufe.

Gebacenes Ralbfleifd.

BVom Sehlegel oder Bug ift dief am beften. €3
werben JFingers lange und 3 Finger breite Shirde
gefdnitten, mit dem Meffeveiicfenn wobl getlopft,
in untereinanbder gemengtemn IBeifmebl, Pfeffer
und Saly umgebebrt, und in beifem Scdmal; faf
tig gebaden.  Sobald fie ein wenig gelb feben, find
fie fdhon fertig, fouft werden fie hart. Aud dem
Gdymaly legt man jie auf cingefchnittenes Brod.
Sie find ju jevem Gemife tauglid).
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