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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.
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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
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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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