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6. Saucen.

1. %inaiqrette.

Berrithre 2 Dotter mit 1 Loffel Senf, 1 Loffel OF, 2 Loffel
Cjiig, dem Saft einer Viertelzitrone, gewiegter Peterfilie,
RKapern, Eddragon. Vor bdem Unrvidhten fehittte einen
fleinen Schopfldffel Fleifchbrithe daran. RKalt oder warm
au geben.

2. Griine Sauce.

Wiege 1 Sardelle, 1 Loffel Kapern, 1 Jwiebel und
2 ftarfe Handevoll von Peterfilic sufammen fehr fein und
vermifche died mit 1 L8ffel O, dann Sitvonenfaft und
etlichen Loéffeln milden Ejfig.

3. Pitante Sauce,

Cin partes Eidotfer wird mit Ol zerrieben, dazu fiigt
man Salz, Pfeffer und Senf {owie 2 Sardellen, 1 Liffel
Kapern und etwad Peterfiliz, fein verwiegt. Julest formme
bag zerdriidte barte Eiweih dazu und Effig und OI, bis
ed {dhmacthaft ift.

4, Mayonnaije,

1 vobes, 1 gefodhtes Cidbotter, ¥} Lit. O, Salz, Paprifa
ober weier Pfeffer, Saft nmt 7 Bttrum ober CEffig.

Gtelle zuerft alleg fehr falt, laffe eine Porgellanichiiffel
einige Minuten unter der laufenden Wafferleitung ftehen.
Godann gerviibre den gefochten Dotter glatt mit Ol, fiige
Galz bet. Dann fommt der rohe Dotfter und langfam fo
viel O, big eine 3ibe Maffe entjteht. Gib nun Pfeffer
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und langfam Bitvonenjaft unfer ftetem Riihren zu. Dies
ift ber Grundftod aller Maponnaifen, die nun mit Senf
oder Schnittlauch oder gemwiegten Krdutern varitert werden
Eonnen und je nad) Dide ald felbftindige Sauce ober zum
Anmadhen von Salaten dienen. Im Sommer empfiehlt e
fich, etivad aufgeldfte Gelatine ober Fleifchfuly davunter
ju rithren.

5. Tomatenfauce.

Lafh 2 Loffel Mehl in eigrop Butter mit etwad Paprifa
und 3wiebel angiehen; verviihre ertra 1 Loffel Tomaten-
marf mit heifem Wafler, (6{che dDamit Dag Meh! ab; wenn
¢8 fich verdickt baf, {alze und filge 3 Loffel Milch dazu,
fodann {o viel heipe Fleifchbriibe oder folche aus Maggi’s
Fleifchbriibiivfeln, bid es die richtige Didke bat.

6. Senfiauce.

Laffe 1 Teeldffel Sucfer in 1 Loffel Butterfett hellgeld
werben, dbann fitge 1 Coffel Mebl dazu, [Bfche mif 1, Lit.
Fleifchbriithe aud Maggi’s Fleifdbriibmiirfeln ab, fiige
2 Liffel Senf, eine Prife Saly und 1 Liffel KRapuginer=
effig (fiehe diefen unter Ver{chiebened) an und fo viel BVriihe,
bi3 die richtige Dicke erveicht ift.

7. Sauerampferfauce,

3 Hiandevoll Sauerampfer werden voh verwiegt, In 70 g
DButfer dampfe einen Loffel Mebhl, fitge den Sauerampfer
yu, Galy, Preffer und fo oiel Fleifchbrithe aus Maggi’s
Wiivfelchen, dafy die ridhtige Dicfe entjteht, Julest fiige
1 Gigelb und 1 Loffel Nabm bei. 3u Ochfenfleifch.
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8. Chaubdeau,

Jerihlage 1 €i mit 1 Glag Wein; etwasd febr fein ge-
mwiegte Jifronenfdhale und 2—3 Loffel Sucfer mifche damit
und fd)lage died mit dem Schneebefen iiber dem Feuer
fdhaumig. 3u und iiber Kudhen, 3. V. fiiv Schnitten von
Leefuchen (Langddorff).

9, Gchte Cumberlandfauce,
von Fabrice, Gottlieben,

1 Topfchen Johannidbeergelee (nicht Marmelade, wegen
der KRbrner) zerriibre ftarf; 1 EHldffel englifdher Senf wird
mit Rotfwein angeriihprt. 2 Pomerangen oder 1 Orange
wird fein ge{chdlt, die griine oder gelbe Schale in fehr feine
Stiftdhen gefchnitten, mit fochendem Waffer begofien, diefes
nady einiger Beit abgeleert und abgetropft. Gelee, Senf
und Orangeftiftchen twerden gemifdht; dazu fommt eine
Prife Cayenne, der Saft von 15 Orange und fo viel Rot-
wein, big die Sauce didlich [Guft.

3u faltem LWildbbret und gerdudbertem Schiweinefleifch,
Die Sauce halt fich im RKRiiblen 10—14 Tage frifch.

=



	Seite 64
	Seite 65
	Seite 66

