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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
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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
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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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