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Dreizehuter Abjdmnitt.
Dartcen. i

1. Man unterjheidet warme, falte und fjlige Saucen. Die i L
Grundbeftandteile ber warmen Saucen jiud Fett und Viehl oder
Wein, Mileh und Gier. Dad Mehl mup langjam und vecht gleich- .
mifiq im Fette gerdftet werden, worauj 3 mif Wafer, e, '
Xleifchbrithe, Sud oder Beize abgeldjcht wird. Beun b{o)chen
darf aber auf einmal nur wenig Flitfjigieit jugegoijen werden
ud die fochende Maffe ift jededmal damit glatt s rithren. Jjt
eine Sauce 3u ditnn audqefallen, jo fann mit emem Teiglein
pon Mehl und Wajjer nachaeholfen werben, das unter bejtindigem "
Rithren in die fochende Sauce geqoffen wird. Jit yie aber anderer
it au Dict eingefodht, jo Ddavf mur durch fodhended Wajjer H
oder fochenbde Fleijchbrithe verbitnnt iwerden. Hieht man Ddie {
Sauce mit Gigelb ab, fo joll died erft vor dem Anvichten gejchehen
in der Weife, daf man dad verflopfte Ci i die WUnrichtefchitjfel !
qibt 1und bdie fertiq aefochte Sauce unter Rithren davan giept.
Wiirbe dad i der Sauce beigegeben werden, folange jie iiber dem t: 23 )

|

veier focht, jo initvDe ed gevimmen.
| Alle Saucen mitfien vor dem Anrichten durch ein Sieb ge ]
gojjen, und wenn man fie nicht gleich zu Tijche gibt, m ein Sefih i 1
mit fochendem LWajfer (warmed Bad) geftellt werden, damit fie (14
feine Hout oder feimen Warmegejhmad befommen. '

9. 3u fhellen ober Butterjaucen vojtet man dad Niehl

in Butter unter beftandigem NRithren jedoch mur jo lange, bis es (it
fich friuwfelt, Blajen wirft und aelblich erjcheint. Durch) Jujab i
pon Rahm und Bitronenjaft werden joldhe Saucen jdhon weil YA
| und dureh nochmalige Beifiigung von einem Stitckchen Butter beim [1hi &4
‘ Unrichten qewinnen jie an Wohlgejchmact. i 18 Y
3. 3u den braunen Saucen wird dad Miehl jo lange il i
L mit Der Butter gerithrt, bis ed je nach Vedarf eine hellbraune e
ober dunfelbrawne Farbe Hat. Wil man Jwiebeln mitrdjten, jo '
qibt man fie exft fury vor dem Mehl hinein, da jie jonit anbrennen.
Damit die braunen Saucen nicht den Vehlgejchmact beibehalten [
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b auch nicht bitter ober angebrannt jchmeden, darf man dazu
nicht weniger Fett nehmen, ald zu den Hollen Saucen. m eine
jechone glangende Farbe zu exhalten, fann etivad qeftofencr Sucker
mitgerdjtet werden. Eine Haubtjache bei den braunen Saucen ijt,
pap fie nach dem Abldjchen, was immer mit falter Flitjjikeit qe
jchehen joll, ziemlich [ange, oft 2—3 Stunden audqefocht werden.
Wahrend ded KWochend werden e entfettet.

Jum Favben von zu Hell audgefallenen Smucen veriwenbdet
man einige Tvopfen qebranuten fliifjigen Sucter, der auj folgenbde
Art zubereitet witd. 60—100 ¢ gejtoRenen Sucker qibt man trocken
i emer fletnen Mejfingpfanne aufd Feuer, vdjtet ihn jo lange,
big er gang jchwarz ijt und cin weiglicher Naud) aufjteiat. A3

pamn giet man /o 1 Waifer dazu, (At ed [anajam zur Hiljte
einfochen, qiet die erhaltene JFlitfjiafeit durch em Sieb in ein
Flaychehen und verforlt 3. Sie Laft fich Lingere Seit aufbewahren.

[. Warme Saucen.
a. Braume Daucen.
1. Beveitung der braunen Grundjauce.

I etner Kajjerolle zerliht man 100 g frifche Butter,
riftet davin langjam und gleichmidpiq 100 ¢ Mehl Hell
braun oder nwnfelbraun je nad) Velicben. Diefe Majje
[Bht man nut Falter Fletjehbriihe ab, gidt '/, 1 Wein
und nacd) und nad) 018 ju 3 1 Fleifhbriihe dazu. Die
slitfjigtett darf nur nad) wnd nady dazu geqeben und muf
jededmal wieder qlatt qerviihet werden, bevor nwan neie
sugiept.  AlBdann fommt der Saft einer Bitrone dazu
nebjt ganmzent geveinmigten und ungefchialten mit Nelfen be
jtectten Jwiebeln, Gelbritben und ! » Norbeerblatt, worauf
nan die Sauce zugededt jehr langjam auf qany jdhwachem
euter 2—3 Stunden ausdtochen [Apt. Wabhrend des Kochens
wird die Sauce abgejdhdumt und ofters entfettet, Hievauf
aieBt man fie dundy ein Haarjied it eine Schiitiel und
[dft fie unter wiederholtem Nithren exfalten. Die jo au
beveitete Sauce, die flar jein muf und weder u dict
o) 3 ot audy etnen fraftigen Gejchmact bejiten joll,
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otent ald Grundjauce fitv alle braunen Saicen: jie fann | |
e Vorrat zubereitet und einige Tage aufbewalhrt werdern. |

| Um Detnt Aujwdrmen der Saucen den Gejcdhniact vom

| Aufwdrmen zu verhiiten, (dt man jerft etwas Butter

) mit Waffer oder Fletfhbrithe Heify werden und gibt erjt
dann die aufrumwdrnende Saitce DA,

€3 ijt eine groRe Jeiterjparnis, jtets gerbitetes ‘”ull

jogenanntes Braunmehl, im Vorvat 3u Haben. €3 wird,

wie oben angeqeben, mit BVutter 1L‘wmr bet dunfelbrauner

Nojtung fommen auBerdem auf je 500 g Wehl 15 ¢ it

Jucer, der ebenfalls mitgevijtet wird. Nacy dem Ertalten i |

wird diefed Wehl in cinen Topf etngefitllt und nit Pavier

jugebunven.  An etmem Hiblen Orte aufbewabrt Hdlt es

jich im Sommer 8, im Winter bis su 14 Tagen frijd.

=

e T L W T e

2. Wratenbriihe. b
s Wit einem lateinifhen Namen Ju 8 genannt (Framyifijd) ausgeiprodien & & ii). ¥
a. :

Statbs- 2. Knocdhert werden flein jerhadt und mit Fett, b L

| Swiebelt und Gelbriiben Ovaun gebraten. €3 fomen {4
| anc) Schwoarte und Abfall von vohem Schinfen oder Spedt |
mitgebraten werden. Nachdem man das Fett abaejchipft i

hat, fitllt man wit Wajjer oder alter Fleijchbrithe auf
und (At das Gange den gangen Tag langjom foden, 5
jedoch ohne Salz. Wit der jo gewonnenen Briihe werden ! 1
die verjdhiedenen braunen Sawcen Hevaeftellt. Namentlich HHE
tannr jie am nddjten Tage nach dem Abfochen ur Be l]
i reitung der Fleifh-Glafur venwendet werben, indem ] 1
man die Jud qut abfettet und wnter hufigem Abjchdunmen B ¥
i emmer didflitfiigen Majje einfodht.  Man fiillt diefe ':'i;
, Drevauf in Biichien, die man niit Hommelfett Juqicht, und § I |
laft fie extalten. Diefe Glajur, die nun lingeve Jeit auf
gehobernt werden fann, dient jur Verbefjerung von Saucen, i |
Suppen 2. und erjept den Fleifdhextratt. !
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b.

Bei grofient Bebdarf von Bratenbrithe fann folgende

Sauce aubereitet werden: JIn 100 g Butter riytet man

100 ¢ Mehl nebft cinem Loffel voll gejtopenen Juder
bell- pder dunfelbraun, [(Bjcht mit Wajjer, Knodjen- over
Yleifchbrithe ab umd gidt nad) Velieben etwas Wein
oavar.  Sury vor demt ALMGJchen fFligt man nod) fein
gejchnittene Swiebeln Hiju, nad VBelieben Ffan aud
[ Qbffel voll Spechwitvfelchen mitgerdjtet werden. Dieje
Zauce (@Rt man 20—30 Minuten fochen und vermijdht
e damm mit der jhon vorhandenen Bratenbrithe.

3. Sardellenjance.

30 g Mehl werden in 5O g Butter nebit efioad
Qucer braun qerjtet, oder jtatt dejfen werden cuiige
Cfiel voll braune Grundjaice genonmieit wid mit ylet)ch
brithe abgeldjcht. Wenn die Sauce gendigend gefodyt hat,
werdenn 2 ERiGHel voll geretnigte feingehactte Sarvellen
foie etoas  Aitvonenjaft beigefiigt und die Sauce b
ans Qoden qebracht. &3 fomnen aud) einige Kapern und
eit Glag NRotwein mitqefocht werden.

Fwicbheljance.

Gine Bwiebel wird in fletme Wiinfel gejdynitten,
Butter Hellgeld gerdjtet und mit 2 CRHFFel voll gutem
Weinefjig diibergojjer. Der Weirefjig wird Fuvor jur
Hilfte eingefocht wd mit 2 Suppenloffel voll durd)
mmlmt jpantjcher Saltce ooer braumer Srundjace iber
qofjen. Daz Gamze wird hievauf mit demt nodtigen Salae
qewiivat, nody '/, Stunde getodht, abgefettet und oann
wie die tibvigen Saucen fertig gemadt.
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5. Spanijde Sance.
el

$ i etne Kafjerolle qibt man et eigroesd Stind Butter
umd i diefe 2 1t Schetben gejdhnittene Swiebeln, 1 Gelb
viibe 1ebjt 125 ¢ qewiivfeltem rohen Sdinfen und (dht
diefes '/, Stunbde langjam vijten. tun Fiigt man etiwa
5 qrofe Suppen(dffel voll braune Grundjaice bet nebit
Y, 1 Wein und ethwas Salj, aud) etiva vorhanvene Abfdlle
vou Geflitgel (Hilfe, jauber gepupte Magen, Fligel w. i. w.),
die abaejchalten Schalen etwer Jitvome, 2 Lorbeerblitter
und etwas qangen Pfeffer. Alsdbanu [GBt man die Sauce
unter bejtandigent A0 {cdh dumen und Abfetten 1 Stunde
fochen, worauf fie, atemlich cinaefocht, flar und dod) nicht
qt ditnm vom Loffel fliegen mup. Bulept jeiht man jie
bureh ein feimes Haarjich und jtellt jie zum Gebraudye
Y it etn warnes Bad.

b.

Man qibt in eine Kajferolle 100 ¢ Butter mit etwas
Mehl und (At o3 qut amziehen. Hievauf jdyetdet nan
AbTall vou Kalbileijch in Wiivfel, qibt es daju, (ARt es
nodh ein weniq antehen, (Hjcht es mit quter fraftiger
Tleijchbrithe ab, qidbt 1 Glas Wein daju, jowie wenn
nitiq Saly, SJwiebel, Nelfen, Lovbeerblatt, und lipt Die
Sauce noch 1'/, Stunden fodhen. ABdann jeiht man jie
durdh) und qibt 1 Glag oder einige Liffel voll Mabeira
bei mebjt etmem miit Mabhm verriihrien Ei

Sauce 3t Kalbsfopf a la tortue, Sungenvagout, Nalbs
Driesle und au gefitllten Habhnden.

6. Wildbbretjanuce.

Man nimmt Butter in eine Vianne, (Gt hn vex
qehen, qibt ein wenig geftoperen Jucker hinein und vojtet
thn, 0i8 ev auffommt. Dann fiigt nan Viehl bei, vijtet
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ed Dellgeld und [B)cht es mit Fletjchbriihe ab, 06IS Ddie
Sauce vedht 1t Yaur nwimmt man wodh einen Kaffeeldiel
poll indijche Sauce dazu, 2 Eplofiel voll Madeiva, '/, |
Wein, 1 Bwiebel, Nelfen und Lovbeerblatt, dad nidtige
Salz .und aulest die Jus vom IBildbret.

Biefferiance.

Jur oben angegebenen fpanijchen Sauce werden nod
Tumnlmttt Scdhyalotten gemonmmen, weldhe einige Angen
blicce n Vutter leicht gerdjtet wund mit einem Schaum
(Bfel wieder abgejchiittet werden. Die Sauce wird ztemlid
jtaxf mit votem Gapenmedfeffer und vor dem Gebrawche
mit 1 Cilofrel voll fetnem Dlivendl qebunden.

8. Champignonjance

20—30 {chine gefchlofjerte Champignons werden nebit
feingehactten Peterjilien und Eftaqonblittern qeddmpft,
Alsdann wird die Butter abaejdhiittet, 2 Suppeniivifel voll
ipanijche Sauce oder braume Grundjauce nebjt 1 Glas
Weipwein daviiber gegqeben, dev Saft einer Sitvone davan
gepreht und die Sauce 1I1I1‘i‘1.' Abfetten noch '/, Stunde
gefocht.  Hievauf jtellt man fie 013 zum Gebrauche in
ein warmed BVad und vichtet jie mit qejdhnittenen Sax
dellen (Anchovis) am.

9. ZTriifjeljance.

6—8 {dyone Jchwarze Triiffeln jchneidet nan, nacdhdem
jte jauber gebiivjtet, gewajchen und qefchalt jind, in niefjer
viicfendice Sdheiben, gibt fie mit etmem Glas votem oder
mit Wadeivawein, einem Stidchen frijdher Butter, etwas
Salz und etnem Stitckchen Tafelbouillon in etre Sajjerolle
und (@Rt fie alsdann unter dtevem Umjdpwingen jo lange
auf dem Feuer, bis bder Saft fury qefodht it und die
Tritffeln giemlic) weid) geworden find. AlSdann gibt man

BadenWiirttemberg
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2 Suppenlidfrel voll fpanifde Sauce oder brawne Griumd
jawce Ddaviiber, (Bt das Ganze unter Abfetten o
'/, ©tunde jorttochen umd jtellt daun die Sauce bis jum
Gebrauc) i ein warmes Vad.  Anjtatt die Tritffeln in
Sthetben ju jdneiden, fann man jie audy i Hajelmik-
groge Kopfchert drehen; im {ibrigen werden diefe wie vorfher
angegeben behanvelt. Die Abfille der Trdiffeln fonunen 2u
rolgender Sauce verwendet werden.

10. Saunce vou gehadten Tritfjeln.

Cine qut ausgefochte braune Sauce wird mit einem
Stid frijdher Butter abgeriibrt und mit etivad Madeira
uno femgehackten Tviiffeln vermenat.

11, Madeivajauce.
an 2 Liffel voll jpanijche Sauce qibt man s 1 Ma
detrawein nebjt etnem Stiitden Tafelbouillon, (ARt died
swjanmien unter Abjchaunten und Abfetten '/, Stnbde
tochent, pajjiert es bhicvauf durch ein feined Haarjied, preft
den Sajt etner Jitvone davam, wiivit die Sauce mit dem
nitigen Saly und weien Pfeffer und jtellt jie bis sum
Gebraud) v ein warmes BVad. Diefe Sauce mup einen

jehr jtavten fraftigen Gejchmact befiken.

12. Braune Tomatenfaitee,

Lngefabhr 20 Tomaten (Varadiesdapfel) werdent in ifrer
Wiitte duvdhjdhnitten, die Krone jamt dem Safte Hevaus
qebrept und- die “‘lu\! Dievauf mit einem Stiick Butter,
etiwas Salz, weiem Pieffer und 2 Lorbeerblattern weid
geddmpit.  Hievauf gibt man 2 Suppenlifel voll jpanifche
Sauce oder braune Grundjauce dazi und (it das Gamze
nod) '/, Stunde fortfodhen. Nun jtreicht man die Sauce
ourd) ein feined Haarvjich, qibt den Saft einer Bitvone
darvan und ftellt fie 618 jum Gebrauche i e warnmes Babd.
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13. MNotiwveinjauce.

60 o Mieh( vijtet man in 60 g Butter nut elir entq
Sucter ztemlich braumn, (Bicht es mit Fletjchbrithe odex
Sungenjud oder tr Grmangeling defien mit Wajjer ab.
St (eteren Falle wird jedod) der Sauce, wemn jie fetig
it etiwas Magai beigefiigt. Wit 60 g nagerent in Yiirfel
qejdnittenen Schinfen focht man die Sauce eine Jeitlang,
idenmt maut jie abjchdumtt unmd entfettet.  WWdahrenddent
werden 60 g gereinigte Mojinen in etnent '/, 1 MNotwein,
3 Qiffel voll Gjjig, 3 Loffel voll geftoBener Jucker nebit
| Stiidchen Jimt und ehwas Jitvonenjhale jo lange ge
focht. 03 die Mojimen jehim rumd und der Wein jur
Hilfte eingefodht ijt.  Man nimmt dann Juut und 31
tronentichale  Hevaus umd vevmijdht die Deidben Sautcen,
invemt man die crjtexe duxch ein Sieb tiber die jwveite
aiept. Die Sauce, die man ju Vehjensuige over getodytent
Ocbienileiiche jevoiert, foll qut dickliijjig jein und jaueryiy
]-L'L'IH[L".':..L‘”.

b. 2Weiffe Sancen.
14. Jubereitung der weifen Gruudjance.

Diefe Sauce wird gerade jo behanbdelt wie die brawe
Grundiauce, darf jebod) mur einige Winutenw vijten wid
Surchaus feire Jarbe amehmen. Statt mit bramner Vriibe
Hille man mit weier Fleijdhbriihe auf, qibt auper vent
Salx noch ctivas Bitvonenjaft bei und ikt jie ebenfalls
9 Stunden unter dftevem Miihren und Abjehaunten tochen.
Afsdann qieht nan die Sauce duveh ein Haarjied in cine
Schiifiel und (Rt jie unter fleipigem Wanviihren evtalten.
Diefe Satce it ald Grumdjauce s verjdicdenen wetjen
Smicen bertwendbar.

15. Qegierte Saunce.
Die weike Sauce wird vor dem Anvichten mit 6 Ci

qel0 verbumbden, welde mit 6 EpLifel voll Nild) 1o
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dem Safte einer Bitvone vevvithrt werden. Hievauf viihut
man fie noc) 1 tleine Wnute auf dem JFeuer ab, jtretcdht
fie duvch ein Haarjiedb und beendet jie wie alle Saucen.

16. Butterjauce.

60 ¢ Butter werden in etmer Kafjerolle mit 1 Ep
(Bffel voll Weehl( verviihrt, hHicvauf mit '/, 1 faltem Wajjer
oder Fletjhbrithe angerithrt und auf gqutent Feuer umnter
beftdndigem Miihren big vor dag Kodjen gebradht. Vor
dem Gebrauche werden nod) 2 Cigeld eingeriihrt. Diefe
Sauce davy erit furze Bett vor dem Gebrauche bevettet
werden und foll weder fochen, nochy auf dem Herbe jtehen
bletben, nod) aufgewdvmit werden.

Xt fie au Gemdifen, wie Blumen=, Nojenfohl odex
Spavgeln Dejtimumt, jo nmimmt man betmr Jubeveiten dev
Sauce jtatt Wajjer oder Fleijchbrithe vou jenem Wajjer,
worin die Gemitje qefod)t wurden. Desglethen awd) bet
Jifchen, mur wird dann nod) ehwas Efjig und Wein davan
gegebern.

17. Sdyalottcujouce.

an 1 Eplofel voll heipe Butter fommt '/, Epliffel
voll Feinverwieqte Schalotten wd wenn dieje gelb gevditet
jind, 1 Eplbfel voll WVeehl, dag man gelbbraun vojtet.
Dag Gerdjrete wird hievauf mit '/ 1 Wein und 2 ER
(6ffel voll Efiig abgeldjcht und mit Flerjehbrithe verditumt,
bamt noch) 1 ERFel voll Senj wnd nad) Bedarf Salj
dagit qegeben, worauf man es '/, Stunde fodhen [(GRHt.
Die Sauce wird 3ulet duvd) ein Haavjiedb getrieben wund
yune Nindfletjch) jerviert.

1S, Tomatenjaice.

Man bringt 4 Tomaten mit 60 g Butter jum Feuer
und dampft jie weich).  Hievauf tveibt nman fie duvd) ein

-} BADISCHE

@

swy’ LANDESBIBLIOTHEK

e i)

-

e e e e e T Y P e o e~

BadenWiirttemberg



W LANDESBIBLIOTHEK

192

Hoarfied, qibt '/ 1 Fleijhorithe, etwas Saly jowie eine

Sitvonenjcheibe dazu und lipt o8 auffochen. Dieje Sauce
dient als BVeilage zum Nindfleijd.

19. Mieerrettigijance.

Man [aht 60 ¢ Butter in 1 ERGTTel voll Mehl auf
qehent, vithrt es wmit Fleijchbrithe oder Mild) an, gibt
ctivad Saly, ein wenig Sucer joiie den gertebenen Wleer
vetttq Dimein und [dft e qut fodjen. Die Sauce, Dle
wie cin ditrurer Vret ausjehen nwuy, qilt gleihjals als
Beilage sum Rindfletjd.

20. Havingjauce.

Mo vojtet in 60 g Vutter 2 tleine CHbTel voll
Mehl geld, verwiegt 125 g qut gewdjjerte und entgritete
Hirvinge famt einer Swicbel vedht fein, dimpit das Ver
wiegte it demt gerbjteten MWehl, gibt Fleijdhbriihe odex
Wajler, jowie etwad Biteonenjaft oder Ejjig davam wmd
(iRt es auffochen.

21. $Hollandijdhe Sauce.

100 o Vutter werden i einer Kajjerolle fliifig ae
ntacht und nach dem Crfalten nady und nad) die Ergeld
pont 10 erwdrmten Giern daran qegeben. Die Kajjerolle
itellt man al@dann in eine quipeve, wovin ficd) fodhendes
ajjer Oefindet, und jdlagt die Weajje jo lange mit dem
Schneebefenr, 018 jie beip ijt.  Dann fiigt man unter
itetem Schlagen etivas Fleijpbriihe ober beliebigen Sud
nebjt dem Saft von 2—3 Jitvonen bei, cbenjo Peffer,
Salz und MustatnuB. Hat die Sauce ihre gqehovige Dicke
evreicht, fo witd fie durc) ein Haarjied getricben und bis
st Gebraucdhe in ein warmes Vad gejtellt. Sollte jie
wibrend der Hexjtellung gqerinmen, jo giept man etwad
Wajjer bet.
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22. Weige Nahmiauce.

31250 g frijdjer Butter werden 4 Kodlbfrel voll Feines
wetes Wehl nebjt 126 o in Wiirfel gejchnittenem rvoben
Sdhinfen und 250 g feingejdnittenem roben Stalbfletjd
etnige Augenblice gerditet, jo dap bag Mehl feine Farbe
mimmt. Man figt dann nach) Bedarf nod) etwas weife
Grundjauce und 1 Bwiebel dazu und [ilt die Sauce unter
Ofterenmt Mithren 2 Stunden foden.  Hievauf gibt man
o 1 TiiRen Mabhme bet, wiivat jie mit Saly weikent Biefrer,
geviebener Mustatnuy, pajfiert jie duxd) ein feines Haar
jteb und jtellt fie 6i8 jum Gedrand) in ein Wwarnes Bad.
Betm Anvichten 3ieht man die Sauce wodh it Etgeld ab.

23. Weifle Sance mit Krebadbutter,

St 2 Suppenlvffel voll weike Sautce qibt man voy
dent Anvichten €0 ¢ vote Krebsbutter, desgleichen Hajelnuf
grope in Fleijdybriihe weid) gefodhte KIBFhen von einer
belicbigen Fiillung nebjt 2 CHbfel voll jouber aeputen
strebsjdpdngden, worauf man die Sauce wie die vorher
geherve beenbet.

24. Madeivajauce.

St enter Kajjevolle (Gft man Vutter mit Mebl qut
amgiehen, [Bjcht es mit quter Fleijchbriibe ab, jdhneidet
Stalbfletfd) jowie etwas Schinfen in WiteFel und lipt dieje
mit der abgeriifrten Sauce, cinem Glad quten JWei,
dent nitigen Getwiivy und etwaiqem Abfall vou Gefliigel
| Stunde lang fodhen. Davauf feibt man alles durd
em Haarfieb und qibt, che man die Sauce anvichtet, ein
Cigeld mit jitgem Nabm jowie einige Lol voll Ma:
detra dajt.

Dieje Sauice vevwendet man 3 allent Geflitqel, 3u
Nagout, Kalbstopf, Bunge, quten Slopen, Hixn und
Briesle.

13
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25. Madeirajauce mit Tomaten.

S eine Kajjerolle gibt man cin Stitct Butter, (Gt
oarin  etwas Mehl bhellgeld vdjten und (Bjcht es it
Nletjchbritpe ab, aqtbt dann piebel, Lorbeerblatt, das
notige ©aly, efwas Sped oder Sdyinfen, Gelbritben, To
matent davair und ikt es vedht gut fodjen. Hierauj treibt
tant die Sauce durch ein Haarjieh, fiigt e Glas Wia
Seiva umd Sapern himgu und ikt jie nodymals todjen.
Man jerviert die Sauce ju abgefomier Dehieraunge.

26, JIndbijde Sauce.

100 qrofe ijje, deven Sdhalen nod) quiin, aljo nod)
nicht Jteiniq jind (ungefdfr 14 Tage nad Sohannt), fut
man nebjt 125 g Sdyalotten, weldje nai werfdetdet und
it etient Mivjer zerjtdpt, gutem Eijg wnd | Wein in
5 Tage jrehen, wobel

eirte niebere Scbiiffel und it es
Bel dex

es aber jeden Tag bdurchgerithrt werden MU,
Bereitung

ein BVeuteltuch, fitat dann dem Sajte 30 g Prefrer, T g
Aimt, 9 g Nelben, 3 Jinten snoblaitd) jotnie 125 g gamje
Sarvellen Get, feBt es iiber das gFeuer uo (it es lang
sant fochen. big jich die Grdten von den Sarbellen [Hjemn.
Hievauf treibt nwan die
tueh und Fiile jie nad) dbem Erfalten i Nlajchen, die qut
sugepfropft werden.  Je dlter die Sauce ijt, dejto befjer
wird jie. Den Mejt aus dem Tudje fut man in Ehg
wid LaRt thn an der Soume dejtillieren, woraus jich ein
fehr quter GEjjig an die Saucen entiicelt.

Ser Sautce driickt mai die gamze Wijchung durd)

Sauce nodmals duxcd) ein Beutel

27, Tomatenjance mit Wein,
1¢
men, diejes mit jrijcher Battter Tomie mit Swiebeln qeddmypit
witd nadber durdgetvicben. In etner Kajjevolle wird Fett
heify qemacht, 1 ERlofrel voll geftopener Sucker jdynell getb

s Tomaten werden qeput, dad Wart herausgenon

)
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gerdjtet und o viel Viehl als

man es unter beftandigem Nithren hellgeld vijten ldpt

Die Majje wird nun mit den ourchgetriebenen Tomaten

abgelojdht und nodh) 1 Glag quter ¥Semnt davamn gegeber.
28. Sapernjauce.

Dean diampit Butter mit den nitigent Veehl und riihrt

jte mit quter Fleijehbriihe ab, tndem man nod) etne nit

Nelfen bejtectte awtebel, Lorbeerblatt und 1 Glas Wein
betfiigt.  Hat man iibrige Bratentnoden, jo fobt man
dieje '/, Stunde mit.  Man Jeiht mm ote Sauce durch,

[@Bt aber danm 1 EHHTFel volf sapern, feingehacte Gijig
qurfen jowte 2 Liffel voll indijhe
Venuten mitfodhen.  Many qibt diefe
unt Hindfletdh.

Sauce 1nody einige
Sauce als Beilage

[. Salte Sancen.

29. Wayonaije falt 3ubereitet,
o,

Wan ninuut 8 gaiy retn abgelafjene Eigelb und viihrt
e diefe unter BVeigabe von Saly und Peffer tn etner
Sdhiifjel an etnem falten Ovte, im Sonnmer auf qebrockeltem
Cis, mmvf{i!n /o 1 feines Olivensl aquf jolgende Ant:
man fitllt das O in ein enghalitges Glaschen mm Lropfen
jabler) und giept es tropfenveife wnter bejtind digent Niihren
A den U—iqr[hfn, Sowie jich) diefe vey icten, fann daz O
inmer vajder eingeriihet werden. bis 9as Glas leer ift.
Joun wiivyt man die Sauce mit dem Safte einer Bitromne
ooer etwad Efjig und jtellt jie bis um Gebrauche an
etntent falten Ovt, indem nan fie vou Jeit 3u Seit einigental
umriihet.  Sollte jid) die Sauce zerjefe 1, was jehr leicht
gejhehen Fanm, jo vevviithrt man L eitter anderen Sdyiifjel
13 %

nitig beigegebent, woraut
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indent man nad)y und nad) mmier 1 Raffee
Sauce daguw gqibt und
¢ Sauce voll

_ cin Cigelb,
(i (Bffel voll vom Dder gevonnelen
joldhes jo lange wicderholt, b3 die geromien
ftindiq Dazu gevithrt o wieder qebunden 1t L

b.

8 hartgefochte Eigelb werven ourdh cin Haarjied ge |
alsbamn vithet man 90 g jlipe Vutter red)t
mijcht das durdhgejtrichene Eigelb davumnter, Tigt
poll feines

ytrichen,
ychaumig,
auleft unter jtetemt MNithren et Trinfglas
Olivertdl und ein Viertelglas voll  guten et
Eiteaqoneijig teeldifelwetje der Putter bei wnd wiurit vas
i Gaze mit feinem Salje und weihem  Prefrer. Dieje

' Sauce mufy jebhr flawmig fein wnd etient  angenehnien

GSejchmact bejibern.

noey

hil 30. Mayonaije warm zubereitet. E

Wi
6 Cigelb, 2 gamje Gier, 6 Eplofel voll Dlivensl, I
i 9 Qifel voll quter Gfjig, ein wenig Saly ud weiper
i | Rieffer werden falt ciiter Schitfiel aujanuen gerithrt.
’ Do nimmt man i etne Kajjerolle iiedendes Waiier,
; pringt fic aujs FHeuer, jrellt die Scbiiffel Hinetn und
ihlagt die Weajje mit dem Sdyechefen 01& s Kodjei.
- Hievauf mimmt man die Saitfiel hevaus, jdligt aber ven
J Subalt immer nod), bis er falt ift. Die Sauce fann
nun ntit jawerem NMabhm, wmit Effiq oder O nad Wi
: perdiinitt werne. =5
. " . Sur Nenmoulade werdelt Senf, Jwiebeln, Schmittlancd,
Ul ’I Sapern und allelet getviegte Srduter betgefitat.
r
|
|
|

21. Tartar oder falte Senfjance.

Man gidt w porherqehende Sauce nad) und nach mit
vemt OF 8 GRlbiel voll Ejtragonefiig, iowie etwad Salj

und weifen Beffer, vithet es vor oem urichten mit
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6 CRLbitel voll franzdiijchem Senf an und jtellt die Sauce

015 jum OGebraude an einen falten Ort.  Oder nan
itretdt S lvmtqmmhh Etdotter durc) ein feines Haarfied,
vithvt jolche mit u (Sffel voll framzbitfchem Senf, 6 E-
(el voll feinem Dfivens{ und 4 GRBFel voll qutent
Cijtg nad) und nacd) zu einer ziemlich dicen Sauee umd
Witvyt jie mit feinem Saly und weifem Pefrer.

32, Sauce zu faltem Wildbbret.

E Dartgefottene Eigelb, 4 grofe gewajdene und ent
gratete Savdellen, 1 ERLHTFel voll Stapern und 4 CRlofel
voll qutes Salatdl werden ufanmmen i einem Mirjer fein
eritoBen und in eine Schiifiel mhm Dievauf wird 1 EF
(§ffel voll qut m[qunuhru Seny, etne Handvoll Schalotten,
chenjontel Weterfilte, Eitraqon und ein lmmq Thymian mit
I Loffel voll Um mm cbhemjoniel Wein yufammen in einem
Widrfer jeritofen und durch ein Tudy an Hie Erqelb geprefit.
Ulles wird dann wobl unteretnander gerithrt und durd
ein grobes Haarjied getvieben. Diefe Sauce qibt man 3u
taltem Wildbret vder ju warnen qebacenen Jijdhen.

33. Nomonladenjance.
i,

Wan vithet eine qute MWayonaife. 3u 6 Cigeld nimmt
ntan etie Flajhe Olivendl, etwas Cijtg, Saly und Peffer,
vithet  dies langjam unteveinander und tut danm nodh
Senf, Cjtvagon, Bibernelle, Veterfilte, Schnittlaud, Swie
befn, Cfjiggurten und Sarvdellen dagu.

b,

Wan jtopt die Dotter von 4 Havtqefochten Giern im
Wirjer, jtreicht fie durcd) ein feined Haarfiedb und ver
mujcht  fie terfunmuiiv mit 3 ERlbffel voll Wetnefjig,
1 Epliffel voll Senf, '/, Chlbffel voll feingehactten Stapern,
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1 gebacften Sdhalotte, etivas Pleffer und Salz. Dieje
pifante falte Sauce wird teils als Salatjauce angewernoet,
teife zu Fijch oder falten Tletichipetjen geaebert.

34. Ginen jeinen, dem Magen jehr utvagliden
Tafelfeni zu beveiten.

1/, kg fein gepulverter Senf wird mit !/, 1 reinem

fochenven Weinefjig fibergofjen, mit einem hidlzexnen Qativl

s

wofl durcheinander gerithrt, jo dap das Senfuehl vom
Weinefjig vollig durdhpringen wird und fetne Sthumpen
mehr Oletben. Uber bdieje Wrjdjung, bie tu etmemn )teuex
aen micht mit Silberalatte glajierten Topj angerictet
pird, giept man etias falten Weinelliq, damit die Obex
Hache vom der Hipe feine Krujte betonumi, uno Jtellt den
Topf eine Nacdht Hruourd auf etie warme Stelle. Tags
davauf wird noch, je nad)pent vex Senf ntehr oder weniger
Hiifiiq werbent foll, beigemijdht ke Sirup over ge
pulberter Bucer, 10 g qeplverter Sumt, 6 Gewlivy
nelfenn. 12 ¢ Nodegewiiry, 2 g Sarvamonten,

(Faba pechurim), fernmer das OGelbe etier Jitvone und

2 o Macis

nach Belieben quter Braweljig.

Man verBabet den Senf in jteinermen mit Kort vex
ftopften toeithaljigen Flajdjer. Wenn er an etrtent fithlen
Ort aufbewahrt wird, ijt ev oven PWerberben nidht leidht
untermworfern.

[1I. Siie Saucen.

35, Rahmijauce.
| GRioel voll feines Wiehl wird mit etiwas taltem
Waffer qlatt geriifet, fodamn gibt man ein nuparopes
Stitf frijhe Butter nebjt 6 Cigelb und 60 g weifen
Bucter dazu, vithrt alles gut unteveinanbder, fitllt es wmit
Y/, 1 fiigem Rahm oover Mileh auf, qibt nod) etwas abge
idhalte Bitconenjchale dagu uno ithrt es iiber dem Feuer ab,
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Diefe wird
beriventdet.

018 es ju etner diden Sauce eingefocht
dann durch ein feined Haariieb qetrieben umnd

36. Chaudeau-sauce.

o 1 Wil toivd mit '/, Stangeldhen Vanille gefodt.
Davanf werden 5 Eigeld und 125 ¢ Sucer qlatt angeriibrt,
die Fochende Wilh wird davan geqofien und diefe nodh
eimmal aufs Feuer gefest, bis jie wieder yum Kochen fommt.
Yadppem jie dann jum Crfalten gejtellt ijt, qibt man nod
15 g aufgeldfte Gelatine dazu und vithrt die Sauce, hHig

jte fteif su werden anfingt. Julest mijdt man '/, 1 Schlag

vabnt pavunter und fiillt nun ote Sauce i die mit Bidtuit
ausgelegte Form, welde dann behutjam geftiivzt wird.

37. Sdiofoladbenjance.

125 o qute Vamillejchofolade werden in fleine Stiickdyen
serjchlagen wnd mit emem Trinfglas voll Wajjer auf dem
yeuer aufgeldjt.  Damn qibt man 90 o Sucder nebit

1 Ml dazu, worvaui die Sauce 08 jum Koden ver
nitte(it etmer  holzernen Shneerute abacfdhlagen iwird.
Nun mijeht man jie mit 4 Ciqeld, jhlagt fie noh 1 Vi
nute itber denr Feuer ab, papievt jie vurd) et Haarjich
und nimmt fie in Gebraud.

38, BWanillejance.

Ctivas Wbl (Nactofrebnmehl) wird nit '/ 1 Mild
glatt angeriithrt, danm vithrt man 2 Gigeld daju nebit
eimer Wiivze vonr 1 Mefferipite Vanille oder 1 Stiict

Sumt und 1 Stiick Jitvonenjdhale und jeht es mit ge
vichener Sdofolade und 1—2 Eilvel voll Sucter auf
jhwadyesd Feuwer. Bevor die Wiajfe focht, wird jie ange
richtet und falt oder warm jerviert. Die Ehwet Fomten
. Sdnee gejehlagen, mit Juder vermijdht und forafiltin
unter die erfaltete Sauce gentenat werden. Diefe wird
padurd) nahrhajter, ohne dafp jie an Wolhlgejdmad verliert.
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39. Weike Sdhanmjance.

2 frijhe Gier werden mit !/, 1 Weikwetnr gut vex
vithrt,  AlSdbann fitgt man 125 g  Huder jowie etas
Bitronenjdale bei und bringt alles in einer Wejjingpianne
auf fdwaches Feuwer, wobei man die Majje jortwdahrend
mit dem Schnecbejen (ehligt, 013 fie fajt focht. Hievauf
entfernt man bdie Bitvonenjdale und jerviert pie Sauce
fogleid). — Anjtatt Wein fonnen 3 CEflofiel voll Ma
deiva, Mum, Kogunaf oder Kirjdywajjer verwendet werdei.
Auch Heller Notwein, der mit einigen Loffeln voll Him
Peer- oder Johannisbeerfaft vermijdht wurde, ijt verwendbar.,

I ’ 40. Friidtenjance.

' Wil man etne qute Sauce von frijdyen Fridhten ju

it bereiter, 1o werden dieje, nachdem jie gewajdhen und je nad)

it ser At der Jviichte entfernt, qefchilt oder m Stitcke ge

fehmitten find, mit Wajjer auf jdhwacdhes Feuer gejest und

wihrend '/, Stunde weid) gefoht. Dabet redyet man auf

, 1 Sriichte 1 1 Wajjer.  Nach) dem Kochen drictt man

| ite puveh et Sieb und aibt Sucter und wenn nitig Wein
oder eintige Tropfen Jitvonenjaft davai.

Vo eingemadyten Friihten lajjen jich alle Arten
Sritchtengelee, Marmeladent oder deren Sajt jur Sauce
perwenden.  Jur Bereitung der Sauce wird '/, 1 Wajjer
mit '/, Btmtitengel, 1 Stitd Sitvonenjdyale, 100 g Sucker

e und 2-—3 Loffel voll vom der gewiinjdten Fritdhtenein

| fage 3u etad - Maizena oder Savtoffelmehl nebit Mot
pder WeiRwein geviihrt und das Ganze furye Jeit gefodt.

-{]‘.‘ 41. Hagemartiance.

| Dag mit Sucker eingentachte und durchgetriebene Hige
fit maxf wicd mit Weikwein verrithrt und fury aufgefodht ovex
8 wird mit Mabhne oder Wein verriihet und falt jerviert.
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42, Himbeer: over Erdvecriance. ‘;

arifche Erd- oder Hiumbeeren werden mit Sucfer ein
wentq getocht, duvd) cin Haarfieh gqetrieben und qut ver

' viibet, worauf man jie falt oder warm jervtert. Al ;
| —_— . - : . . Sl ik . |
| Yumbeerjart tann, nut wentg Wajjer verdiimnt, mit Kar- |

toffelmehl etwas dicker gemacht wnd 1 Clbffel voll Rum 1

daai geviibrt mwerden.

43. Motweinjauce.

.1 Wajjer (@t man mit 150 g Sucter und 1 i
Stmt, ettvas Jitvonenjchale, 1 Gewiivinelfe (nach Belieben
!’iimu‘n audh H0 g Nojuen und ebenjoviel Weinbeeren
Deigegebern werden) jo lange in etner Viejjingpfanne fochen,
018 die aufquellenden Mojimen rvumd jind. Crjt jetst qibt *
mtan '/, I Motwein bet nebjt 2 Kaffeeldffel voll Kartoffel
) mehl (fern gewdbhnliches Mehl), dad man tn Wafjer ver !
vithrt hat, worauf nman die Sauce tlar foden (apt. Sulett
nimmt man Sint wnd Nelfenr Heraus und qibt die Satce ‘ it
falt oder warm 3. Tijhe. f )

e
it

Die Sauee wird uhnu hafter, wenit der Aucer vorhex
nt 2 Loffel voll Wajjer gelb qerditet witd.

44, Bunjdjauce, !

'/, 1 Jotwetnt wird mit dem Safte von 2 Jitronen, _
oer Schale von '/, Jitvone, 1 Stiid  Bimt, _’ Velfen (i1
b MWinuten qefocht.  Hievauj wird 1 Eplifiel voll Kar T L
torrelneehl nut 1 Glascden ‘_J:wﬂh‘r glatt gerubrt, aux i;li.b'
Sauce gegeben und damit aufgefodht.  Nad) dem Kochen LRl d
jtellt nan die Sauce noch 10 Minuten um Siehen auf ‘- %
vie Seite, gieBt jie danm durd) ein Sieb, gebt !/, Wein

111n. poll Jamaifa-Hum (echten Arval) dazu wnd ferbiert
jie Dheth. 1 |
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