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1 gehackten Schalotte , etwas Pfeffer und Salz . Diese
pikante kalte Sauce wird teils als Salatsauce angewendet ,
teils zu Fisch oder kalten Fleischspeisen gegeben .

34 . Einen feinen , dem Magen fehr zuträglichen
Tafelfenf zu bereiten .

1/ 2 fein gepulverter Senf wird mit */ -.> 1 reinem

kochenden Weinessig übergossen , mit einem hölzernen Quirl
wohl durcheinander gerührt , so daß das Senfmehl vom
Weinessig völlig durchdrungen wird und keine Klumpen
mehr bleiben . Über diese Mischung , die in einem steiner¬
nen nicht mit Silberglätte glasierten Topf angerichtet
wird , gießt man etwas kalten Weinessig , damit die Ober¬
fläche von der Hitze keine Kruste bekommt , und stellt den
Tops eine Nacht hindurch auf eine warme Stelle . Tags
darauf wird noch , je nachdem der Sens mehr oder weniger
flüssig werden soll , beigemischt ^ bg- Sirup oder ge¬
pulverter Zucker , 10 »' gepulverter Zimt , 6 g- Gewürz¬
nelken , 12 § Modegewürz , 2 g' Kardamomen , 2 g' Macis

jioobmün ) , ferner das Gelbe einer Zitrone und
nach Belieben guter Brauessig .

Man verfahrt den Senf in steinernen mit Kork ver¬
stopften weithalsigen Flaschen . Wenn er an einem kühlen
Ort ausbewahrt wird , ist er dem Verderben nicht leicht
unterworfen .

III . Süße Saucen .
3S . Rahmfance .

1 Eßlöffel voll feines Mehl wird mit etwas kaltem
Wasser glatt gerührt , sodann gibt man ein nußgroßes
Stück frische Butter nebst 6 Eigelb und 60 ^ weißen
Zucker dazu , rührt alles gut untereinander , füllt es mit
' / 2 i süßem Rahm oder Milch aus , gibt noch etwas abge¬

schälte Zitronenschale dazu und rührt es über dem Feuer ab ,
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bis es zu einer dicken Sauce eingekocht ist . Diese wird
dann durch ein feines Haarsieb getrieben und verwendet .

36 . 6 Iiruick 6 au - 8 r, u 06 .

st . I Milch wird mit st . Stängelchen Vanille gekocht .
Darauf werden 5 Eigelb und 125 A Zucker glatt angerührt ,
die kochende Milch wird daran gegossen und diese noch
einmal aufs Feuer gesetzt , bis sie wieder zum Kochen kommt .
Nachdem sie dann zum Erkalten gestellt ist , gibt man noch
15 ß' aufgelöste Gelatine dazu und rührt die Sauce , bis
sie steif zu werden anfängt . Zuletzt mischt man st ., 1 Schlag¬
rahm darunter und füllt nun die Sauce in die mit Biskuit
ansgelegte Form , welche dann behutsam gestürzt wird .

37 . Schokolade , lsance .
125 o gute Vanilleschokolade werden in kleine Stückchen

zerschlagen und mit einem Trinkglas voll Wasser ans dem
Feuer aufgelöst . Dann gibt man 90 g- Zucker nebst
st . I Milch dazu , worauf die Sauce bis zum Kochen ver¬
mittelst einer hölzernen Schneernte abgeschlagen wird .
Nun mischt man sie mit 4 Eigelb , schlägt sie noch 1 Mi
nute über dem Feuer ab , passiert sie durch ein Haarsieb
und nimmt sie in Gebrauch .

38 . Banillesance .
Etwas Niehl ( Kartoffelmehl ) wird mit st . 1 Milch

glatt angerührt , dann rührt man 2 Eigelb dazu nebst
einer Würze von 1 Messerspitze Vanille oder 1 Stück
Zimt und 1 Stück Zitronenschale und setzt es mit ge¬
riebener Schokolade und 1 — 2 Eßlöffel voll Zucker ans
schwaches Feuer . Bevor die Masse kocht , wird sic ange¬
richtet und kalt oder warm serviert . Tie Eiweiß können
zu Schnee geschlagen , mit Zucker vermischt lind sorgfältig
unter die erkaltete Sauce gemengt werden . Diese wird
dadurch nahrhafter , ohne daß sie an Wohlgeschmack verliert .
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39 . Weitze Schaumsance .

2 frische Eier werden mit ^ 1 Weißwein Mt ver
rührt . Alsdann sicht man 125) g- Zucker sowie etwas
Zitronenschale bei und bringt alles in einer Messingpsanne
auf schwaches Feuer , wobei man die Masse fortwährend
mit dem Schneebesen schlägt , bis sie fast kocht . Hierauf
entfernt man die Zitronenschale und serviert die Sauce
sogleich . — Anstatt Wein können 3 Eßlöffel voll Ma¬
deira , Rum , Kognak oder Kirschwasser verwendet werden .
Auch Heller Rotwein , der mit einigen Löffeln voll Him -
beer - oder Johannisbeersaft vermischt wurde , ist verwendbar .

4 « . Früchtensauee .

Will man eine gute Sauce von frischen Früchten zu¬
bereiten , so werden diese , nachdem sic gewaschen und je nach
der Art der Früchte entkernt , geschält oder in Stücke ge¬
schnitten sind , mit Wasser ans schwaches Feiler gesetzt und
während ' / .> Stunde weich gekocht . Dabei rechnet man auf
' Z 1 Früchte ! l Wasser . Rach dem Kochen drückt man
sie durch ein Sieb und gibt Zucker und wenn nötig Wein
oder einige Tropfen Zitronensaft daran .

Bon eingemachten Früchten lassen sich alle Arten
Früchtengelee , Marmeladen oder deren Saft zur Sauce
verwenden . Zur Bereitung der Sauce wird tzsi l Wasser
mit Zimtstengel , 1 Stück Zitronenschale , lOO x Zucker
und 2 — 3 Löffel voll von der gewünschten Früchtenein
läge zu etwas Maizena oder Kartoffelmehl nebst Rot¬
oder Weißwein gerührt und das ( tzanze kurze Zeit gekocht .

41 . Hägemarksauee .

Das mit Zucker eingemachte und durchgetriebene Hüge
mark wird mit Weißwein verrührt und kurz ausgekocht oder
es wird mit Rahm oder Wein verrührt lind kalt serviert .
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42 . Himbcer - oder Erdbeersauce .

Frische Erd - oder Himbeeren werden mit Zucker ein
wenig gekocht , durch ein Haarsieb getrieben und gut ver¬
rührt , worauf man sie kalt oder warm serviert . — Auch
Himbeersaft kann , mit wenig Wasser verdünnt , mit Kar¬
toffelmehl etwas dicker gemacht und l Eßlöffel voll Rum
dazu gerührt werden .

43 . Rotweinsauce .

I Wasser läßt man mit 150 § Zucker und 1 Stückchen
Zimt , etwas Zitronenschale , 1 Gewürznelke ( nach Belieben
können auch 50 ss Rosinen und ebensoviel Weinbeeren
beigegeben werden ) so lange in einer Messingpfanne kochen ,
bis die anfgnellcnden Rosinen rund sind . Erst jetzt gibt
man I Rotwein bei nebst 2 Kaffeelöffel voll Kartoffel¬
mehl ( kein gewöhnliches Mehl ) , das man in Wafser ver¬
rührt hat , worauf man die Sauee klar kochen läßt . Zuletzt
nimmt mau Zimt und Nelken heraus und gibt die Sauee
kalt oder warm zu Tische .

Die Sauee wird schmackhafter , wenn der Zucker vorher
mit 2 Löffel voll Wasser gelb geröstet wird .

44 . Punschsauce .

I Rotwein wird mit dem Safte von 2 Zitronen ,
der Schale von ' / „ " Zitrone , 1 Stück Zimt , 2 Nelken
5 Minuten gekocht . Hieraus wird l Eßlöffel voll Kar¬
toffelmehl mit 1 Gläschen Wasser glatt gerührt , zur
Sauce gegeben und damit ansgekocht . Nach dem Kochen
stellt man die Sauce noch 10 Minuten zum Ziehen auf
die Seite , gießt sie dann durch ein Sieb , giebt Wein¬
glas voll Jamaika - Ruin ( echten Arrak ) dazu und serviert
sie heiß .
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