Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Kochbuch "Liebling"

Davidis, Henriette

Karilsruhe ; Munchen, [1914]

[l. Kalte Saucen zu Fisch, Fleisch und Kartoffeln.

urn:nbn:de:bsz:31-54694

Visual \\Library



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
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