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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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