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brithe ab, wiivat nad) Bedaxf und Lrdftigt mit Maggi’s Suppen-
wittze.  Man gibt die Sauce yum Fleijh auf die Platte.

93. SHammelgulajd
wird wie Rindsgqulajd) zubeveitet.

Saucen.

94, BVon den Saucen.

Bei Suberettung von Saucen ift die grohte Aufmertjam:
feit, die peinlichite Sovgfalt in ber Wahl der Wienge der Ju-
taten von Niten, weil von deren Giite der Wohlgejchmad und
bas Nusfehen der meiften Speifen abhdngt. Sie Ddavj vor
allem nicht Enollig, weder zu dict noch su diinn fein. Die
eifen Saucen mitflen dicter ald bie andeven Saucen fein, weil
das Gemiije, weldhed man in diefelbe gibt, e3 umgeben mug, v. b.
einen fichtbaren Unteil an demjelben hat, wibhrend die gelbe
Gauce mit dem Gemiife vercithrt witd und alfo verjdhmwindet.

Bei allen Gemiifen, welche {chin und gang bletben miifjen,
wie 3. B. Rofenfohl, griine Bohnen, Erbjen ujw. mup Ddie
Gauce mit Fletjchbrithe abgeldjdht werden und fertig ausgetodyt,
pamit das Gemitfe mur nod) beif gemadht wird, obhne viel
umgeviihrt 31 werden.

Bei Spinat und andeven Krautarten, wie aud) bei weifen
Ritben, getroctneten Grbfen ujw. fommt das Gemiije, wenn
¢& vorbereitet ift, in die gelbe Mehlfchwite, wird nod) eine
Weile mitgedampft und dann erft mit Fletjchbrithe abgelvfeht
und aufgefiillt. ©3 wicd bei diejer Subereitung viel jdymad=
hafter und frdftiger.

Die braune Sauce findet die meifte BVevwendung. Jhr
Gefdhmact wie aud) ihr Name wird durd) die Jutaten be-
ftimmt. Wie 3. B. Sardellen-, Jwiebel- und Gurfenjauce
. . w. Diefe Sauce muf immer mit frdftiger Fletjchbrithe
aufgefitllt und qut ausgetocht werden. Butterfauce su Gemiijen
wie Gpargel, Blumentohl ufr. darf nie mit Fleijchbrithe jon-
bern mur immer mit dem betreffenden Gemiijervafier aufge-
fitllt werden.
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Butterjauce zu Fleifch oder Geflitgel mup tlave und Lrdftige
Fletjchbrithe Haben. Ju Fijchjaucen vevwenvet man Fijdjud.
MWird die Sauce mit Gi abgerihrt, jo muf dad Cigelb zuerft
tidhtig verviihrt werden. Dann gibt man efwas Hahm oder
PWaffer davan und gibt dad Ei durd) ein Sieb in die Sauce.

Sodjen darf die Sauce dann nicht mehr, wetl fte jonit
gevinnt; man ftellt fie b3 sum Gebrauc) in heifed Waffer.
$Hat man feine Fleijchbrithe, jo gibt man der Sauce beim
Anvicdhten eimige Tropfen Wiagat bei.

Dreierlet Saucen find e8, weldhe fajt tdglih in unferer
biivgerlichen Riiche angemwendet werden:

I. bie weife Grundfauce oder BVutterfauce,
I1. die gelbe Grundjauce oder Gemitjefauce,
III. die braune Grundjauce.

95. 1. Weifle Grundjance.

Man (a6t 1/, Ghlojfel Palmin zergehen, [apt 2 ERlofTel
Mehl davin anzieben, vithvt mit faltem Waifer glatt, fitllt je
nad) Gebraud) mit Gemiifewafjer oder Fletjchbrithe auf und
(4Bt die Sauce unter beftdndigem umrithren zum Kochen fom-
men und nur fuvie Jeit fodhen. Dann jtellt man den Topf
mit der Sauce zugevectt 0i8 zum Gebraud) in Heipes Waffer.

96. IL. Gelbe Grundjauce,

1, Gploffel Palmin [aBt man beif mwerden und vojtet
darin 2 Gploffel Mehl hellgelb; [(dft feingejchnitte Swiebeln
Darin weid) dampfen und gibt dann das betrefjende Genitfe hinein,
[aBt €3 dbampfen, [Bjcht mit Fleifchbrithe ab und wiivzt mit
Galz und Bfeffer. Ober man [Bjcht, wenn bie Swiebeln
weich find, mit faltem Waffer an, fitllt mit Fleijchbriihe nadh,
gibt ©alz und Gemwiivy hinein, [GBt die Sauce gut ausfodjen
und vermendet fie zu Sauce oder Suppe. Jjt die Sauce
oder Suppe 3u ditnn, {o zerdriictt man ein CStiickden Butter
mit einem Loffelchen Mehl, gibt diefes hinein und die Sauce
wird dicer und aud) jehmacthafter werden.

97. I1I. Braune Grundjance.
Man [aRt 1/, CRloffel Palmin vedit heify werden, vijtet
davin 3 Gploffel Mehl faftanienbraun, (Bjcdht I[offelweife mit
4%
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faltem Waffer ab, fitllt mit Fleifehbrithe nach) und 4Bt die
Gauce 3u jedem ®Gebraud) 1'/,—2 Stunbden langfam fodyen.
Damit fich feine Haut davauf bildet, dectt man fie gut zu
und vithet nur puwwetlen um.

Man muf ftetds mit faltem LWajfer ablbfchen, da bie
Sauce dann agldtter mwird.

Bon diejer, wie auch) von bder gelben Grundjauce fann
man gut qroBere Portionen Vorrat madjen, um Seit zu er:
fpaven; man muf jie gut gubinden und an einen fithlen Ot
ftellen.

Beffer jehmectt iibrigens eine frijch zubeveitete Sauce. i
Gibt man zum frdaftigen Maggai bei, fo darf dasfelbe exjt tury I
por dem Anvichten ugeqeben mwerden; wenige Tropfen ge-
niigen, um eine frdftige wohlichmedenoe ©auce 3u echalten.

98. Ginfade Hollandijdhe Sauce.
(Bu Fijdy).

1 Gploffel Palmin . . . . . 6 Pig.

3—4 Ehlofel Wehl o Lonatandi

Salz, Bfeffer, Peustat, Eifig . . 1
11 *Bfg.

Man macht pom Palmin und Mehl eine weife Grund-
fauce, fitllt diefe unter jovtwdbrendem rithren mit Gemiife-
waffer ober Fijchjud auf und gibt nach Gejchymacd Gewitey fu.

Nach Belieben zieht man die Sauce mit Gigelb ab.

99, $pavingsjauce.

1 Gploffel Palmin . a8
3—4 Gloffel Mehl . . 4
Rt

1
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Giftg, Pfefjer, Sal
1, Qiter LWaffer
Magaai . R e
19/, *Pfg.
Pon Palmin und Mehl madyt man eine gelbe Grunod-
fauce, [Bicht mit Ealtem TWaffer ab, wiirzt mit Salz und Peffer,
gibt Den gepufiten, entguiteten unbd fein gemiegten Having bet
unbd qibt beim Anrichten Maggt Fu. |
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100. Senjjance.

1 Glofel Balmin . 6  Bfg.
3 —4 Epldffel Mehl 4 %
(S enfage srt sl T 2 &
1, fiter Waffer

Saly, Pfeffer, Efjig, Jucker 1 i
Maagi . R 1 A

18, .

Bon Palmin und Mehl macht man eine gelbe Grunod-
jauce, gibt foviel ald ndtig TWaffer su, gibt ein ERldfel Senf
su und wist nach) Gefdhmact. BVeim Anrichten qibt man der
Sauce Magat bet.

101. 3Jwiebeljance.

1, Pfund Jwiebeln . . . . 4 Pfa.

3—4 Ghloffel Mehl . . o4 7

1 Eploffel Palmin . . . . 6 oy

Eals, Bitliee o o i

1, Riter Waifer

RonatE T e e st dlllee fe
16 Bfa.

Die Bwiebeln werden gefchdlt und fein gefdnitten. Jn
einem Topfe [4ft man dad Palmin Dei werden, gibt die
Bwiebeln bei und [t fie ungefahr 20 Minuten ddmpfen.
Dann gibt man dag NViehl und !/, Liter Wafjer oder Kletich-
brithe zu und frdftiat die Sauce mit etwas Waggi.

102. Tomatenjance.

P T T et e R ) PR
TOEC varitie Balhiin 5 e Sl T s
1/, Gploffel Mehl, Salz, Pfeffer . 1 W
11, Liter Wajfex
ST e e e S e e L R
183}'4 SBTQ
Die Tomaten werden in Stiice gejdhnitten. Dasd Palmin
(Gt man beip werden, gibt die Tomaten zu, 4Bt fie fury
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pdmpfen, gibt 1/, Liter Wafjer und 1 ERIbffel angeriihriesd
Mehl bet und [apt die Sauce gut auffochen. Man witezt nac
Gejhmadt mit Salz und Pfeffer und gibt beim Anridhten
einige Tropfen Maggt bei. Edymacdhafter und nabrhajter
wird die Sauce, wenn man fie beim Anvichten mit 1 Ei ab-
vithrt, Man gibt die Sauce beim Anvichten durd) ein Sieb.

103. Meervettidhjanuce.

Meevrettithie il i e e Mg,
20 Gramm Palmin . . . 21,
Etmas MWajfer oder Fleifcd)brithe

1 Brotchen, Salz, etwad Jucer 31/,

12 Tig.

Der Meerrettich wird gepubt, gewajdhen und gerieben.
Dad Palmin (Gft man Heif werben, gibt den Meevvettich nebijt
bem geviebenen Brdtchen bei und [(Gft ihn mit Jucder und
@aly 10—15 Minuten ddmpfen.

Oberx:

Man (4Rt das Palmin heif mwerben, gibt einen ERIDffel
Mehl zu, [aBt dasfelbe durchddmpfen jedoch) nicht gelb werden,
qibt den Meervettich zu und [Bjcht mit Fletfchbriibe ab. Dann
aibt man Saly und ein Stiictchen Jucker zu.

104. Reterfilienjance.
1 GRlsifel Palmin 6 PBfa.
3 Eploffel Mehl . B

Metenfilieviinntinaii .

Saly SPleliers oL el

Yy Theeldfjel Maggi . 15 ,
13 Y¥fa.

Man macht eine gelbe Grundfauce, [Bjdht mit Wajjer
ober Fletfchbrithe ab, wiivzt mit Salz und Pfeffer und gibt
die feinvermwiegte Peterfilie hingu. Die Sauce wird beim An=
richten mit Maggi abgefdymectt.
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