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f% @ |2 12. Saucen.

1, Die Bedbeutung der Saucen. Die Saucen jind bei ber Tajel nidht al2
Nebenjadhe au betradyten, fie berdbienen bielmehr bejondere Weaditung. Ein
quted Geridht wird durd) eine jdjledhte Sauce heruntergefebt, ein geringeres
aber burd) eine gute ©Sauce gehoben.

2. Dad Sdpwitmehl zu Saucen. [n den Vorjdjriften iiberall daz genaue
Perhaltnid au beftimmen, ift nidht gut mdglid), ba mup dbad Augenmaf und
ber eigene Berjtand gu NRate gegopen werben. OHier im allgemeinen einige
Winfe: Dasd Dlehl zu den hellen Kraftjaucen wird jo lange in der Butter
gefodyt, D13 ed fidy fraujelt umd
hebt, au Dbraunen Saucen unter
jtetem Miibren jo lange, bi3 e2
ychone, braune Farbe erhalt (f.
Vbjdy. ITII (Braunmehl). Bouillon
pber PWafjer rithrt man gum
Sdywibmebl ftetd fodiend hingu. lader Tiegel fiir SdwigmehL,

SNebe ©auce muf mehr ober tveniger gebunben fein, barf nidt im geringjten
flitmprig und nod) weniger einem Mehlbrei abhnlid) fein.

3. Dad Wiirgen dber Saucen, Jebe Sauce mup aud) nad) ihrer Urt weber
i wenig nod) agu biel Sdure Haben. Uud) mup der Sauce ein angenehmer
Gejdnad bon Salz, Gewiiry ober Krautern gegeben mwerden, {o baf fein
(Gemniirg oder Kraut gu fehr Hervortritt. Saucen, gu benen Butter gebraudyt
wird, werben daburd) runder und milber, dbaf gulebt die fertige Sauce mit

¢timad rohier Butter verriihrt wird.

e

4. Das Abriihren ber Sancen. Soll die fodjende Sauce mit Eidottern
abpevithrt perden, jo gejdjieht died exjt Deim Unridjten, ba bie Sauce mit
Eibottern auf bem Feuer gerinnen wiirbe. — Um dad Gerinnen gu bermeiden,
tut man gut, aum CEidotter eine
tleine Mefferipibe Wehl und 1 Ef-
[offel falted Wafjer hinzuguritbren.
Dann gibt man unter fletem Riih-
ren nad) und nad) etivad Sauce
pagu und {ditttet bied alZbann gur
fodjendben ©auce, worauf man fie
aut burdriihrt.

Sranydfifde Supventafierolle 5. Dad Binden mit SKarfoffel:
mehl. Die Saucen, mwelhe man mit  RKartoffelmehl  biindbig madit,
nimmt man  einen Augenblid bvom Feuer, ehe man bdad mit faltem
Wajjer ober mit falter Mild) angerviihrie SKartoffelmehl Dhingugibt. AlS
pann [akt man bie Sauce unter fjtefem Umrithren fodjen, bi3 fie gang flar
crjdeint. Ubgerithrie und gebundene Saucen geraten im TBafjerbade bHejon-
perd qut. Bei viclen Saucen empfiehlt ed fid), diefe dburd) ein Siedb gu giefen.

Davibis RKodbud, neue iMuiivierte Hubgabe. 18
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12,6—10 Saucein.

. Warme Saucen 3u Fifch, Fleifch und Gemiife.

6, Grunbjauce ober Goulid. Die Coulid wird gu guten Kraftfaucen und
andern pifanten Rrafljaucen gebraudit. PMan nimmt 125 Gramm xoles,
verbed Sfalbfleijd), ein fleined Gtitd roben Sdjinfen, einige ©Sdalotten oder (
einne Bwiebel, 1 Sellerie, 1 Peterfilien= und 1 gelbe Wurzel, 1 Lorbeerbln
Nelfen, Melfenpfeffer und Piefferfdrner, bon jedem chva*8 Stiid. Dad Fleijdh
und bdie Wurgeln werben in Wiirfel gejdnitten, dbad Geiviirg groblid) geftofen
und alled mit 126 Gramm Butter aufs Feuer gejebt und gebraunt. Bu mweijer
Couligd gibt man dad Wehl hHinein, wenn alled eben qgelb geworden, lakt ed
ebenfall2 gelb werden und jdyiittet dbaun jogleid) fodjende Bouillon hingu. Ju
brauner Coulid aber laft man bad Ungegebene braun iwerden, gibt dbanm erjt
pagd Mehl hingu und riihrt ed fortwdlhrend, bid ed gleidhfalld braun getvors
pen, fiigt Wouillon und Jusd ober Bratenjab, CHhampignons, Bifronenjdale,
griine Srauter, Gjtragon, Bajilifum ujw. hingu, lakt alles 4 Stunde fodjen |
und reibt ed burd) ein ©ieb. Die Coulid muf redit did fein, tveil fie beim
Gebraud) verbiinnt wird. Gie ift bad bejte Hilf3mittel, alle Fleijdjaucen
gut und jdmell gu bereiten und Halt fid) im Winter wenigjtend 2—8 Woden,
wenn man jie an einem luftigen Ort, offen jtehend, aufberwahrt und einmal
inieder auffocdjen Iaft.

7. Braune Sraftiouce. WMan madt in Butter 1 gehadte Jwiebel und
Wiehl braun, wobei bie Butter borfer gebrdunt fein muf. Dann tut man
bingu: 1 Molhre, 14 Peterjilienwurgel, etivad Ejtragon, Nelfen, Pfefferiorner |
und 1 f[orbeerblatt. Hat died eine Weile gefdhmozrt, fo fiigt man Bouillon,
Jug ober Bratenjab hingu. Man [akt alled 14 Stunde foden, treibt esd bdurd
ein &ieb, bringt die Sauce wieder gum foden und gibt ihr Gejdhmad mit
Bitronenjaft, Bitronenjdale, Kapern, gehadten Sarbellen ober CHampignona.
Die lelteren miiffen in der Sauce gehbrig weid fodjen,

8. Weifie Sraftfauce. Dieje wirb wie Nr. 7 gubereitet, bod) berivenbdet
man Biergu nur gang belled ©djwibmebhl, [akt aljo bie Butter vborher nidt
braunen., AlB Jufah fann man nur Bouillon berwenden, und bon dem Ee-
witrg laft man bie Nelfen fort.

9. Tritffeliouce. Nadipem man Braunmedl gemad)t Hat, verdiinnt man esd
mit Bouillon, Jus ober Bratenbriithe und [dft ed aufloden. Uldbann qibt

Z man Dingu: 1 Lorbeerblatt, ein paar Nelfen, ein wenig
Jitronenjcdhale, Jitronenjaft und 1 Glad Wein. Ju-
lebt [afst man bie vorbereifeten Triiffeln in ber Sauce
fodjen. Die Sauce muf recdht braun fein. Hat man
feine braume Jus, jo nimmt man etivag gebrannten
Buder und [aft bad Mehl braun iecden, jedbod
jdmedt gu allen Gaucen Helled Sdwibmehl am bejten.

10. Braune Champignonfouce, CGine Obertafje
Champignond mwerben gepubt, gewajden, in Streifen
I gejdnitten und hHierauf nebjt einer fleinen Biviehel mit
! 2 CEploffel WButter gediinjtet. Dann qibt man 1 Gf-

‘J%

[offel Mebl Dingu, lakt bad braun werben unbd fodt
bie Gauce mit 2% 1 brauner Coulid auf; ald Wiirze
gibt man ©alg, ein twenig gericbene Muzfatnuf und
pigmordel. ein paar gufammenfingende Stiele Peterfilie BHinein.
Dian lagt die Sauce 16—20 Minuten fodjen, jhaumt fie fauber ab, nimmt die
Peterfilie Herausd und {dacrft fie mit Zitroneniaft.
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G
mit eriajjen I
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ausd

t ::n Iu11|1m‘=: Bou
man gu hellem © ehl S
bem &aft einer Fitrone
pie Yujtern mit ihrer
jolie aud) bad vielleidyt
Man laffe die Aujtern nur
macht fie Havt, Buleh
rn abgeriifxt.

16. Sreb3iauce. Fiic 4 Perjonen werden 1 I
pel mittelgrofe Rrebje nad) Borjduift gelodt.
Sderen und GSdimdnge werden audgebroden und
ic lebteren bDer ige nad) Dalbiert. Lon bden
U -EL oer  Srebje itet man
: er. Gtiva 14 Stunbde vor dem
i man bdie flare Sreb in eine
Stafjerolle, fiigt, nadbem fie gejdmolzen t
rithrt e8 gut um und laf *l"
i be b

mit JMuslatbhite, 1

v

in der

Srcbafleijd) erft beim

17. 2We :'Zurtwllulfum'r. geladte ©djalotten ober
[ in Butter, lafje 1—2 [Wjfel MeDHl darin gelb erden, 3e
tit todjender Brithe und jtreiche jie durd) ein feined ©i
man die Sauce gum Kodjen, wiirge fie mit Euu-ulh"b
bellen, die mit Butter fein gehact jind, ferner muit t
IReifwein unbd etwasd fein gejtofener Musfatbliite und 1[11L' pie Em'ct nad
Belieben mit 1—2 Gibotter und einem Stiidden frijder, rofher Butter ab

18. Seringdfauce. Gin gemdffecter Hering wird fein gehadt, Dann i
13%

’E-\
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12,19—25 Saucen,

man einige fein gehadte Sdalotten ober Bwiebeln in Butter Hellgelb, [akt
parin 1—2 Loffel Mehl gelb rwerben und rithrt fo biel Ffeijdhbriihe ober
Waffer hingu, ald au einer rvedt fjdmigen Sauce erforderlid) iff. Diefe
©auce lat man mit etwad Pfeffer, 1o Lorbeerblatt, 2—3 Bitronenjdeiben
ober etwad Efjig foden und gibt den fein gehadten Hering bagu. Nadbem
er eben mit dber Gauce dburdigefocht ift, rithrt man fie mit einem . Gtiiddien
vofer Butter ab. Man gibt fie gu Fijdh und Fleifd.

19, SHollindijdie Sauce mit Wein, Wan i
[offel boll feined WMehl mit halb Wajjer, halb weifem Wein glatt, gebe Muss
fatbliite und etwad Buder Hingu, rithre ed im
Wafjerbabe Hid bor dbem fodien und vermijche
pie Gauce mit 125 'i‘r"cmz'lr “l tter und etmwasd
Bitronenjaft. PMan qibt bie uce bejonders
au  Urtijdoden, frijden L'ln npignond und
Fifden, jowie audy iiber Odfengunge.

20, Hollinbijdie Sauce einfad). 3 Eibotter
und 1 Feeloffel feined Mehl mwerben mit
14 Riter falter Bouillon glatt geriithet, nad
Belieben mit etwad Musfatbliite gemwiirgt unbd
unter ?.‘L‘frii‘ﬁiurn: MRithren im Wajjerbabe gar
gemadht. Dann wirh 75 Bramm Butter und nad) Gejdmad Jitronenjaft dagu
gerithrt. e nadpem man bieje Sauce 51.[‘1(11,5[,.\11 will, fann man ujtern,
aehadte "L]thllfi‘ fapern oder Senf Bhineimgeben.

21, ©oljteinijdie ober Travemiinber Sauce. Man rednet fiix 4 Perjonen
100 Gramm qute Buiter und 1 geftridhenen thu”u' Mehl. Dad Mehl lakt
man in ber Butter Geify merben und rithet 36 Fijdwajjer und %6 Weifivein
bingu. Dann gibt man M (T‘l‘uh und etwad gejtofenen ‘ETL‘HLL hingu, aud
bag bielleicht nod) fehlende Galz. Mun rithet man bie Sauce bi8 zum
fodjen, fiigt nodg 50 Gramm rohe Butter Hingu und etivad Fitroneniaft.
Dulebt rithrt man fte mit 2 Eidottern ab und vidtet jie jogleid) an.

22, Cidjifdie Fijdiauce. Jn Helled Sdmwibmell von 1 Efloffel
Mehl und 2 CEjloffel Butter gibt man etwa 1 Teeldffel boll fein
gehadte ©djalotten, 1 DObertajje Fijhbrithe, ¥ Glad IWeipivein,
einige Bitronenjdeiben, 1 gehauften CRIOF boll Senf, ein Ivenig
““mnr]] g und nad)y Belicben aud) etivas Nun [akt man die
Sauce ein wenig fodjen und riihrt vor dbem Unridhten nod) ein ©hid
frijche Butter burd.

23. Butterjauce zu feinen Seefifden. Man ftelt redt frifde
'-‘_*JIALL in einem irdbenen Gejdirr zum Weidywerden einige Minuten
auf fochendes TWajjer, rithrt fie jo lange, bid fie Blajen wirjt, gibt
pann unter fjtetem Riifren [angfam nad)y und nad) etwad Fijd)-
majjer und ein wenig febr fein gebadte Peterfilie Hingu und riihrt
bie Saice nod) 5 WMinuten.

24, Nufjifde Sauce zu Secfifd). 1 CEiloffel Butter lagt man
sergehen und 1 Egloffel Mehl barin geld werden; nun fiigt man
2 Obertajfjen Fijdmafjer, in dem man Steinbutt ober einen anbern Gitragon.
feinen ©eefijd) fodyte, Hingu und [Gft e8 flar fodien, toobei man bie Sauce mit
etivad Bitronenfaft jddrft, Nadpem man bdie Sauce bom Feuer genommten,
ftellt man fte in fodjenbed Wajjer und fiigt 1 ERISFFel quie Tijdbutter und
2—38 Eploffel Saviar Hingu.

25. Benriter Sauce ober Bertramiauce, Man Todht 1 GRIoffel fein ge-

3 Gidotter und 1 FTee-

LE
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Gadtie Sdjalotien
in einem Tafjentopf Weinejjig. Jit
man ihn burd) ein &ieb. Mun mwerden :—Lm leulhx 1'.:':! A
perrithrt und im B abe fortgejebt geriih obei
250 Gramm Butter gujebt. giefyt man ben
und rithrt weiter, bid bie Sauce gar und did ijt. )
fein gewiegten Gjtragon Dinein.

96. Berlaffene Butter. Wian [akt 4
Gejdhire bunfelgeld, aber nidht braunlid
'ﬂliiru: guriid unbd gicft ]u (

Diefe Buiter gibt man gu Fijc

27. Gienfer Sauce au Lad)s.
1 Mobhrrithe und 6 Ehampignons
gefdinitten und in Butter gelb gerdi
beerblatt und eimwad Peterfilie Hineingibt. Dm
Mebl baritber, gielt % LQiter Bouillon bagu i }
Hierauf jtreidgt man bie Sauce durd) ein Sieb, 31‘-1".;_}t fte mit bem Saft einer
Aitrone unbd einem Glaje Weifivein und berrithrt furg bor dem
UAnridhten 2 Eloffel pellenbutter ober U {’1‘.0]_‘.".:'-1\1 ce darin.

98, Senfiauce zu Fifd. CEin reidlides © qe te Butter,
cinige Eploffel ©enf, halb Fijdywafjer, [_m(l'a Wajjer und etivad
Bitronenjaft, jovie 1 Teeloffel I jwerben qut berr
foden .m\ pann mit einem @Eidotter und

nad) ‘nh nad
en Eijig “m..t

Ynridhten tut man

Butter in einem qlafiecten
Hierauf jtellt nman fie gum
chtig bom Bodenjab ab.

Senfiauce au Suppenileifd).
-:t‘ Sdhalotte wird :1'il 1

Pi]L"’El Juder

Bellgelh ger
man 1 .

und ein twenig ;,1'1L|1.|1.1L [\ ngi.
30. Meerrettidiance 3 -'uimtutifnnh Der
Stelnpily.  Meerrettid) wird fein gerieben, Dabon Meerrettid.
pith mit Fleijdhbriibe, etvas fig, Buder, dem ©alg, etvald
Butter und jo viel gejtofenem Bwiebad g x
Bor dem Unrvidten rit man Ddie 3
awifdien und halt die ©auce gut berbedt.
31. Dlivenjauce. Man verrithrt Braunmehl mit
Bratenjauce ober Bouillon und gibt Fitronen-
fdhale und G©aft, Muvstatbliite, lein gefdnittene
Gurfen, gangen Pfeffer und MNelfen und einige
Sdalotten Hinein. Naddem alled gut gefodht und
burd) ein Gieb gerithbrt ift, mwerben entjteinte
Oliven nebjt Kapern nody ein wenig da t.
32. Motweinfauce mit Jojinen (3u Ddifen-
sunge). 2 Gilojfel Plehl unbd Teeloffel Buder
imerben in ebenjoviel frifdher WButter gebraunt
und mit fodjender igenbriihe abgerithrt, Man
fitgt nun 76 Gramm gewajdene Rofinen, 1 Glald
Rotrein, ©aft undb Sdjale bon einer Halben Dlive,
Bitrone, etma2 TMuslatbliite, 2 geftokene Melfen unbd nad Gefdmad Juder

BLIOTHEK
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12,33—40 Saucen.

™

unb Salg bingu. Die Junge wird in ber Sauce fo lange gedbampft, Hid bie
Mojinen weid) gewerden find.

33. Nofineniauce, cinfad). Braunmehl vbon 1—2 ERloffel Butter und ebenijo=
piel el fodit man mit Bouillon gu einer gebundenen Sauce, pie man mif
elinad gejtofenen Nelfen und @alz mwiirgt. Dann gibt man 1 fleine Obertafje
Rojinen Hinein und [aft jie in der Sauce tweid) fodjen und fiigt nad) Gejdmad
Buder ober &Sirup, joivie Eijig Hinzu.

34, Heine Moagoutjouce. WMan [aft 1 gefdnittene Bmwiebel und Wehl in
reid)lich) Butter gelb uwmmn rithet Brithe dazu und gibt 34 Lorbeerblatt,
eine Prife geftofenen mweifen Pieffer ober Mu blitte, audy einige ,mm e
fdheiben, nad)y B u.'dun L.n : gebacdte ©arbellen und etwas Bioein
ober in feine U eingemadyte ®Gurfen BHinein. .*” 11-.‘\‘-_-1-
Gauce laft man LLLlu weid) gefodyte, abgejogene, in dide ©djeiben gejdnittene
Bunge pdex gefod)ted Salb- ober Mindjleijd 1

36, Stalbstopifauce. Man [akt erjdnitiene ©dalotten Jwiebeln
in Butter braunen, gibt 2 EFIGFfel Mehl Hinein und riihrt dad braune Tiehl
mit Fleijdybrithe glatt. $Hat man etiwad braune Fus, 10 aibt man aud) davor
hinein. WMan [akt die Sauce mit etivad rjtlienmuraeln, 1 Yor:
beerblatt, eimer Prije Eahennepfeffer und 1 c nichale
fodjen. Dann jtreidjt man fie dburd) ein Sieb und fiigt einige Jitronenfd
ofne Serne, 1 Stitd Butter, etwad Juder fehlenbe ©alg bhin
Wenn die Sauce fodht, fo gibt man nod) ein G ira- oder 1 Glad ¥

- {

Stunbe jdymoren.

(q

fleine i

. peine Bwichelfauce. Man lafje etiwa 8
jdnittene Ziebeln in Butter gelb {divi

rithre, fobald Dc
Bouillon hingu,

¥
i

ien, gebe I Mehl Hinein und
13 Wiehl fich Hebt und frausd gemworden,

bie ©auce glatt und ftreid
i n i iirat man die Sauce
fein i ©alz und eini
Ritronenjdieiben unbd rvithrt TiL‘ aulebt mit 1 &tiid
frijcher Butter und 2 Eivottern

37. Blumenfohlfauce. Man
mit 36 Giloffel boll Vehi etwad m
pem Blunen r, noch ein Stiid Butter, Mus
fatnufy uno ©alj IlJ au und rithrt fie mit 1—2 Gi-
bottern ab.
a8. ‘1‘-iunu‘li{u[|lfniu‘u a l'angloife. 4 Gibotter,
FRlofTe , eine Prife Musiatnuf und 2 Ef-
[6ffel Srebabutter ywerden mit 16 Liter Wouillon an

Sa rhect. geriitbrt und unter bejtdndbigem Riihren bid Fum
Rodien gebradit. Dann wird die Sauce [dnell bom Feuer genomnten und nod)
eine feine Weile gerithrt. Die Sauce muf rvedht gebunden fein.

39. Syargeljauce, Man nimmt fiir 4 Perjonen 3 Eidbotter und 1 ge-
hauften Teeldffel Diehl, vithrt 2 Ciloffel fiihe Sahne und reichlid) 4 Kiter
Spargelbrithe Hin fitat bann ein Gi bdid frijdhe Butter Hingu und (dlagt
bie Eauce Bajjerbade, big Jie gar ift. — M enn fann man Ddie
Sauce aud) mit etwasd Fitronenjaft und einer Prife Juder abjdmeden.

40, Braune Swictelfauce mit Sped. 100 Granun Sped wird in fleine
IRiicfel gefdnitten und langjam brdunlid) gebraten, wobei man oft ruhren
mu. Dann gibt man etiwa Halb fo biel ebenfalld flein gefdnittene Bwiebeln
dagu. TWenn biefe Gellbraun find, wird 1—2 Exloffel Webl darin durdgeriihrt,

frifdie Butter
hen, gibt bon

1
e

§

BadenWiirttemberg




Saucen. 12,41 —48
bis e3 gebrdaunt ift. GCifig, Salz, Wafjer und Sirup nad) Gejdmad tverden
gur ©auce gefitgt und bieje bamit aufgefodt.

41. Bedjamelfonce, 100 Gramm in Wit gefchnittener ©dyinfen unt
8 geridnittene Bmwiebeln werden in 2 CEplojfel Butter gediinjtet. Dann
jtaubt man 1 Gylofiel Wiehl baritber und [dft ed durdjidwiben. FMun giept
man ¥ Kiter jiige Salhne und 4 Liter Bouillon dbagu und [dkt die Fivicbeln
weich fodhen. Hierauf wirh die Sauce durd) ein Sieb gejtridien und mit Galz
und Picffer abgejdmedt.

42, Tomatenfouce. 4 redit qrofe Tomaten iverben gut gewajdien, i
Stiide gefdnitten und mit 1 fleinen gejdnittenen Fwiebel und efwad rohem
@dinfen in 1 Gfloffel Butter gediinjtet. Dann jtreiht man die Tomaten
durch ein Sieb, bereitet pon 1 Ldfjel Vel und 1 Viffel Butfer ein Delled
Sdwibmedl, focht damit 1 KQiter Bouillon auf, gibt bdas

= ~

Tomatenpiiree und 1 Glad Weifwein dagu und [dkt die Sau
qut perfodjen, worauf man fie mit Sals, Jitronenfajt und ein
weniq Buder abjdmedt.

43, Majoraniouce, Man Dbratet fein iviirfligen ©Sped
borfidhtig aus, jo dak er Bell bleibt, gibt ein wenig Butter
fingu und bereitet ein BHelled Sdjwibmephl. Diefed fodit man
| mit quter Bouillon auf und qibt fein gewiegten Majoran

hingu.
44, Gauerampferfauce. PMan madit in Butter ein helled
pibmeDhl, g@ibt junge, Ilein gejdnittene Sauerampjer=
blatter Binein und [aft fie barin durdjdymiben. Dann gickt
man o biel fodenbed Wafier bazu, baf man eine jami
Sauce erbalt, mwiirgt jie mit Salz und rithrt fie mit
und frijher Butter ab.

45, Sdmittlaud)jauce. Diefelbe wird ebenjo bereifet, mwie
in boriger Mummer angegeben. Statt Sauerampfer gibt man
fein gewiegtem &dnittlaud) dazu. Majoran.

46, Dillfauce, 2 CERlofrel PMehl werden in 100 Gramm Butter Hell
vojtet und 26 LQiter Fleijdbriithe dagu gegeben. Ferner werden 3 ERl
Salhne, 1 ERloffel Weinejfig und ein mwenig Juder daran gerifret.
Bulet fiigt man 2 Ejloffel fein gehadies, junged Dillfraut dazu
und [aft die Sauce nod) einige Jeit giehen, aber nidit fodien.

47, Saure CEierfauce ju Salatbohndien. Fiix 4 Lerjonen
werden 3 Eibdotter nebjt 1 Teeloffel Mehl mit 4 Liter jaur
Salhne ober frifdier Mild) angerithrt. Dann picd ein re C
Stidy frijdhe Butter, etiwad Musfatnul und jo biel Eifig dagu:
qegeben, baf Die SGauce einen fauerlichen ®efdymad befom
worauf man fie itber dem Feuer bid jum fKodien mit einem
Sdneebefen jtart {dlagt. ©ollte bie Butter {dhwad) gejalzen fein,
jo rithrt man nod) ein wenig Salz unter bdie Sauce.

48, Saure Sahnejauce. Man Iajje, ije nadipem biel oder
weniger ©auce gemad)t mwerben joll, 1—2 Ejloffel voll Miehl in
Butter ober gutem Fett jteigen, rithre jo biel jaure Sahne Hinguy,
Sdnittlaud. ol bie Sauce gebunben mwird, lafje fie durchfodien und riiljre,
fenn fie bom Feuer genommten ijt, einige Loffel {darfen Gifig, 1 Stiid Butter,
©ala, wenig Buder und etwad Mustatnuf bdburd). — Diefe ©auce ijt jehr
gut gu warmen Salatbohnen, fartoffeln, audy gu Enbivien: und Sopfjalat.

L

+

i
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BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

12,49—57 Saucen.

11 Ralte Saucen gu Fifeh, Fleifch und KRartoffeln.

49, Sauce bdinble au Wildbfdyweindtopf. 4 Hart gefodite Gidbotter werben
durd) ein ©ieb gejtridhen und mit 2 rofien Eigelb glatt verrithet. Dann iwird
g Liter Olivendl Dingugefiigt, jowie 1 Lifjel ©enf, ©afjt bon 2 Hitronen,
15 Teeloffel gejtogene Nelten und Pfeffer, ©aly, 1 Eloffel gehadte Sdalotten,
1 Prije Juder. Nun wird jo lange gerithrt, bis bad Ol nidt mehr Hervortritt.

b0. Memoulaben- ober falte Senfjauce. 1 Dart gefodhted und 1 rohes
Eigelb twerben miteinanber berrithet und 14 Tajje OI, etwad fein gewiegte
Peferjilie und Kapern, foivie 1 gehaufter Teeldfjel Senf gang allmablid) ba-
vunter gerithrt. Wan berdiinnt die Saice mit Weiwein und d jie mit
Salg, Buder, Efjig und weifem Pleffer ab. Die Sauce muf didjlitfjig fein,
body etmag ditnner ald Mahonnaife.

51, Manonnaifeniauce, Fiir 6—7 Perionen verrithet man 5 Cigelb mit
16 Teeloffel Salz und dem Saft einer grofen Halben Jitrone. Wenn alled
i qut verriithrt ift, gibt man bei fortgejebtem Miihren
tropfeniveife Y2 Riter Olivendl hHinein, Wan
{dlagt bie Mafje am Dbeften auf Eid8 mit dem
Sdjaumbefen, big fie gang bid ijt, wad minbejtensd
1 Gtunbe bauert. Bulebt Figt man 1 Mefjer
fpibe mweigen Pfeffer und o Teeldffel feinften
englijdien Genf Dingu.

52, Mayonnaifeniouce mit Stand. Man gibt
2 Ejloffel feinjted Olivenndl in einen gut glajierten
Wtaponnaifenciifridifel. Tiegel und Iakt es barin Heif werben, bann tut man

2 Eploffel Mebl hinein und gickt, jobald e {id) frdujelt, 2 Obertafjen eriwdrms-
ten Ujpif oder ©tand bon Salberfiifen Hinein, wobei man gut umrithet. it

bag Mehl glatt und gar gefodht, fo tut man bie bide Mafje in die Neibefatte
unb Iaft jie erfalten; man barf jebod) nidyt berjGumen, Haufig umguriihren,
pamit fid) feine fefte Haut bilbet. Nad) dem CErfalten rihrt man gang all-
méahlidh) b robe Eibotter darunter und aldbann tropfentveife 1 Obertajje Oliven-
of; Dierauj miirgt man die Mayonnaife mit Weineffig, ein wenig er, ©alg
und einer Prife weifen Pieffer. Man fann aud) nodh ein wenig Fijdhwaijer,
frebs- ober Hummerwafier Hinzufiigen.

b3. Earbellenfauce (Falf). 10—12 gemwadfierte Sarbellen werben mit awei
©djalotien gang fein gemwiegt, hierauf mit 4 Hart gefodjten Gigelb burd) ein
Sieb gejtrichen und mit 1 Obertajje Vouillon, 4 Loffel Olivendl und Wein-
efjig gu einer famigen ®auce angeriihrt, die man mit ©alz und Pfeffer
abjdymedt.

54. Striuterjnuce. Man nimmt einige Hart gefodite, fein geriebene Gi-
potter ober jaure, dide ©ahne, qibt einige LWoffel feinesd OI unter Bejtandigem
Rithren [angjam Hingu und riihrt ed nod) cine Weile, Hid ed bdid wird und
fid) berbinbet, bann gibt man Effig, fein gehadten Ejtragon, Schalotten ober
Biwiebeln, Pfeffer und Salz Hingu.

55. Mohe Meerrettidifauce mit Safhne. Man rvithet 1 Tafje dide, fiife
Salbne und 14 Taffe Efjig mit Salz und Buder und mijdt Meervettidh, bder
aber nid)t lange borber gerieben fein barf, §ingu, Dak e8 eine dide Sauce
iith.

a6. Meervettidy mit Cfjig. Geriebener Meerrettid) wird nady Gejdmad
mit Efjig und Buder vermijdht angeridtet.

B7. Qumberlanbiance. Man quirlt 1% Flajde Wurgunber mit 1 gehaufe
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Saucen. 12,68—64

Aitronen-
. gang
tan ferbiert

pen ©enf, etwad fein gemie
fte eciner Jitrome und 200
jteifem \Urk"‘]llluL‘LLlI,I(' ee, big ‘m ©auce gleidmdpig did mwirh. I
fie gu Sdweindfopf, Wildidweindtopf oder falten Rebhiihiern.

58, Tomatenfauce (falt). Ctwa 1 Dubend recht reife _:‘:L””'tl:l
jauber abgemijdt und in einem 51 if in einen Deinal
$Ofen gejtellt und gebaden, bi 2 i
{treidht fie burd) ein feined &ieb und
srudtmud nimmt man 10 gewiegte
©alz, ein wenig Capennepfeffer und
lange, bid3 man einen fteifen Brei erhalt, $
in trodene Flajden mit weiter g und
am fHiblen Orte. ““L.n (mlnmuu fodit man eini '.1‘ A
Beuillon auf, lakt bie Sauce exfalten und gibt jie 31

59, .‘mnutuhntic « MMan mij r-n'.[ feir r
wwie Peferjilie, Schalotten und Kerbel mit 125 Gramm frijder, weidh ge-
viebener WButter und rithrt den Sajt einer Bitrone, etwad Salz, Bfeffer und
Musiat gut dbarunter.

60. Salatiauce. Man
mit ¥ Lijfel Eijig

ten Teeldffel fein ([cfmi;cr-.m: i
und Pomerangenjdale, dem &

werden

reibt 2 frijdie, hart gefodjte otter und 1 rof
idhjit fein, qibt unter "[»;‘tcm Riihren 1 FTeeldfi

: aehadte Sdale
l't‘u‘l und
jo biel Gfiig dburd), ald gum

Senf, &¢ Suder, pibe weiken Pfeffer
Dazu,

wdten Ejtrag:
eifivein und mijd
tack gehort.

uny 2 I
1 Loffel I, 1
angenehmen Gejdr

III. Giige Milch= und ﬂbummcn

61, Weikweinfauce. Man  rithet 1  gehauften Teeldff
5 Gibottern mit 14 Riter Weifwein an, gibt 1 nwnllTiL L\"'
’~'1‘|u11 it nad) @e e Bingu | :
Waijjerbabe, bis fie gar Dann ril
purd), damit fie nidht gerinnt. Sie wirh I

62. Sdjouminuce Dbcr Ghaudeau, 3
gequirlt. 1 Teeldffel Weizenmehl und 2
gerithrt und {dhlichlid) mit 4 Riter Weifwein gequirlt
flar ift. DHierauf [winﬂ: man die fajjerolle in fodhen TWafjer
und jdhlagt nun bdie Sauce, big der Sdhaum jteigt; fie barf jedod
nicdgt foden. Dann ll'hh jie in ein Gejdiirr getan und nod
einige  Minuten gejdlagen, um bad Gerinnen au berhindern.
Man ferbiert die Sauce GHeil.

63. Punidifauce. 1_-.1 Riter Wein, 1 Teeldffel feined IMehl,
3 qroge Eidotter, von Bitrone ber ©aft und die Sdhale und
3 Egloffel Buder 1\‘:3911 auf bem Feuer bejtanbdig gejchlagen,
big der ©daum jteigt. Dann wird die Sauce jdnell bom Feuer
genomimen unbd 1 l~-1.1~_1 Arral dbarunter gemijht. WMan fann bie
®auce falt ober warm geben.

64, Motweinfauce. 1 Taffe Motwein und 1 FTaffe Wafjer
pizd mit Buder nady Gejdmad, einem &tii fen aimt und Bligguirl
2 Gemwiirgnelfen aufgefodht und LHierauf mit 1 L‘[L‘]’[n] Startoffelmehl flaz

gefodit. Man nimmit Fimt und Nelfen I;L'r.‘.l,-:- und gibt bie ©auce fall
pber warnu

1} nebii
el L‘l[[Fer und

nod) L.Ili.g_lL Wiale
jerbiert.

perden ftart
‘unter

alled

o
AL
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12,66—738 Saucen. 5
g S !
65. BVanillenfauce mit Wein. Man [aht 1% Stange Vanille in 1 Tafje i
fochenben Tafferd ausdziehen, quitlt 4 gange Eier unb 2 Cigelb mit 1 Teeldffel i
9ehl, 2 Gploffel Buder und % Liter Weifiivein, gibt bad Vanillewaffer hin-
au, ftellt bie Sauce in fochended Wajjer, quirlt, bid fie did wird, und laft
jie erfalten. BWor dem Unrvidten mijdht man 1 grofen Tafjenfopf Sd)lagialne 5
parunter. |
66. Ranillenfouce. Man laft 1 fleine Stange BVanille in ¥4 Riter fither
Sahne oder frifder Mild) 1 Stunde auszichen, rithrt bann 1 Teeldffel Mehl
hingu und qibt Buder nad) Gejdmad und eine
Prife Salg Hinein, womit man die Sauce fodjen
[agt. Bulebt gieht man fie mit 3—4 Cidotiern
ab und nimmt bie Vanille bor dem Unrichien
heraus.
67. Sdofoladbenfauce. Man [agt 76 Gramm
CSdofolabe mit etwad Mild) gerfodhen, qiekt
11 Riter fiige Salhnme und ¥ Liter WMildy, worin
1 Stitd BVanille ausdgelodht ijt, nebjt Buder hinzu |
und rithrt die Sauce mit 2—3 Eidottern ab. |
68. Mandeljauce. 12 fiitge unbdb 2 bittere '
Manbeln werben bvorbereitef, fein gewiegt und
mit etwad Lanille und 1 Taffenfopf Wild
14 Gtunde qefodht. Dann briidt man bie Sauce i
e burdy ein Sieb, fiigt nod) einen Tafjeniopi jiife !
" Ranile. Galne hingu und fodit bie Sauce mit Juder !
und 1 Teeldffel TeBl auf. Buleht gieht man fie mit 2 Cibottern ab. Man |
fann fie falt ober Wwarm fcrvieren.
69. Qohannidbeeriauce. Man  prept 500 Gramm ogif o Y
NYohannisbecren wie gu ®elee aug, febt Dden ©aft mit O\
14 Qiter Wafjer, 250 Gramm IJuder und etwad gangem
gimt qufd Feuer, nimmt beim Kfoden den Sdoum ab
und madyt die Smice mit Kartoffelmedl, etwa 1 gehauften
Teeldffel boll mit Wafjer geriihrt, Jamig.
70. Fruditiaftiouce. Man verdinnt eingefodhten Frudts
faft von Sohannisbeeren, SKirjden ober Himbeeren mit
Waffer, febt etwad frijden Bitvonenjajt hingu, jowie nad !
Bedarf nod) Buder, gibt ein paar Gemwiirznelfen Hinein und
(@Bt die Sauce auffodien. Julebt madt man fie mit
Rartoffelmedl famig. Bimtbaum. |
71, Sdiaumjauce yon Johannis: odber Himbeeriaft. 4 gange Eier werden
ftart gejdlagen und mit 2 Teeldffel Mebhl, 14 KLiter Himbeer= oder FYohannis= |
beerfaft und bdem ndtigen JBuder bermijdt.
Diejesd wird itber Feuer mit einem ©Sdneebejen
ftaxt gejdhlagen, bis e fteigt, aber nidyt fodt. |
72, Sagebuttenjauce. Cine Hanbvoll Hage- |
butten mwerden mit 2% Liter Wafler 4 Stunbde
gefodit, burd) ein Gieb gefjtrichen, nit Weifiein,
Buder und Rimt durdigefodit und mit Kartoffel=
mell, mit Waffer angerithrt, didlid) gemadt.
73. Pilaumenmudfauce. Pilaumenmusd wich
@ewiicanelle. mit fo biel Deifem Waffer gerquicrlt, baf man
pine bide Sovee erBalt; Mefe Taht man mit einem Gliidden Fimt, einigen
i
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Saucen. 12,74—8(

odjen und b

Nelfen, etmwad Fitronenjhale und dem nodtigen Juder auf
erfalten.

4, Stiridifauce. in einem Morfer jaure, getrodnete RKirjdjen
ober bDie ©teine bon frijden ichen, Todie fie mnebjt ben Sirjden, frifden
ober getrodneten, J4 ©tunbe mil “ml]h. (Hfthll Relfen und Bitronenjdeiben
und rithre fie burd) ein ) ©ieb. Dann lajje man die Sauce mwieder
fochen, gebe Juder, gejt 2imt und etwad Melfen BHingu und rithre
fobiel Starfemehl mit etiwad Wafjer dbaran, dbaf die Sauce redit ﬂL“l\[l‘LL‘n ;UIL“\

Note Weinfauce mit Norvinthen. 3 werden 100 g Kor: ;
iben gejdnittene Bitrone ohne SKerne und i Stitdchen
14 1 Waffer augededt langjam get
aebe man % 1 Buder bHin
Sodien ijt, fo bi ifelmeBl n
efl gebunbden gu madjen. @8 gebort Ho
toffelmehl bebarf zum Garmwerden nur be
6. Salte Hu]mrmuu‘ mrt (\ﬁc[uc pper rotem Wein,  Bu Mildipeijen
paffend, Ju 1 T = D han lee o“n,r -m11 .L’m"-‘»

1ch find. D
e bor D

11t
L

ocyt, b
Au mt‘\ ri

1
Dasd \_1

-
i

man fhiffig
1—2

nman 1:!i:
DOber man

].11'

permijcht fein, weil
77. Erbbeerfauce. 260

camm Erdbeeren werden von ben Stielen abpe
und durd) ein Sieb qejtrichen. IMit d

3 Streuzuder bverr ce mird BHierauf mil
Ditronenjaft und e biinnt und redit falt jerviect.

78. “Il1rc!1t|m11m:w 4 Vpfelfinen iwerven ] 1 bon Dem meifen

Belz und ben Nermen bejreit; dad Frudftfleijd D n eniq "\\‘1] und
Auder nad) Gejdmad ausdgefocht, wobel n einige ©treifen ditnn
Upfelfinenjdiale mit hinet jbem man bie ©auce durd) ein
itrichen Hat, madit man fie mit \’.m;,T feln u*l biinbig.
79. "iu1|!-i1vl11m:u‘ KLy werben entfernt, in Stiide ge
jdynitten, mit , cnm~.~ ; und Bitronenjdale angejebt unbd
weidy gefodht. t man Die ©Sauce mit Kartoffelmelhl bimdig und
giegt ein Glad “‘\Lnuun binau.

80. Aprifofengeleejauce. ‘; Gilofel Apritojengelee

1 ifer. Mun fjtellt man
IlllT.llilig'[ oird,
Die Sauce wird

qer m IMud erden

1 2 el fe

bie &a

et be

o

(8

®ieb

man  mit

morau
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