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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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