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ichnitten, mit OI, Efjig, Pfeffer und Salz gemenagt und die Salat-
fchitfjel mit Gellerieblattcdhen garniert. uch) Fann man den Sel-
lerie und die gelbe Riiben, die in der Fleijd)briibe mitgefodht
. iperben, und jeiweild aufgebhoben twurden, zu einem Salat bver-
' fpenden.

39. Laudialat.

Wird wie Selleriefalat gemadht, nur {dneidet man den Lauch
ftatt in &Sdjetben, fo weit derfelbe iveil ift, in aweifingerbreite
Stiicte.

40. Sdveizer-Salat.

1 Teil rote Riiben, 1 Teil in Wajfer und Salz gar gefochte
Gelleriefnollen, beided in Sdetben gejdhnitten, und 1—2 Teile
gritner Feldbjalat werden mit jo vielem OI ald Ejjig, mit Bfeffer
und Salz untereinander gemifdt.

on Ermangelung ded Feldjalatd fann Endivienfalat genom-
men toerben.

41, Salnt von cingemadyten Gurfei.

Salz- oder groBe Effiggurfen werden fein abgefhdlt, in Sdet-
bent gefdinitten, mit veidhlich Ol und, wenn die Gurfen nidht febr
jauer find, aud) wobhl mit etrwad Eijfiq untereinander gemijcht.

Diefer Salat ift, 31 Suppenfletih, Braten, audh mit Kartof-
felfalat aegeben, febr zu empfehlen.

42, Galat von in Cffig cingemaditen Salatbifhunden.

&3 ird fodhendes Wafjer darauf gegoijen, die Bohnen blei-
ben eine TWeile darin fteben und werden dann mit qutem Salatol,
Bfeffer und Salz angemengt. Wud) fann eine Sped- oder warme
Sabnejauce bagu gegeben terden.

Q. Haucen.

I Warme und falte Saucen zu Fifjd, Fleijd, Gemiife
und Karvtoffeln.
A Barme Saucen.
1. Im Allgemeinen.

Die Saucen find bet einem Cijen nidht ald Nebenjade au be-
trachten, fie berdiemen pielmebr eine gang befondere Beacdhtung.
Ein quted Gericht wird durdh eine jdlechte Sauce herunter ge
jet, im andern Falle gebhoben.
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Sn den Vorjdriften iiberall bad genaue Verbaltni8 au beftim-
men, ift wobl nicht moglich, ed mup dad ugenmaf und bder eigene
Gefhmad 3u Rate gezogen tverden. Hier im Allgemeinen einige
Winfe:

&3 qgibt in bder Riiche eigentlich drei Grundjaucen und diefe
find die jog. Sauce allemande (iveiR), ©auce espagnole (braum),
und Sauce bechamel (Milchiauce).

Dag Mebl zu den bellen Kraftfaucen mwird fo lange in der
Butter gefodht, bid e3 fich hebt und gelblich ericheint; au den
brainmen Saucen wird ed mit der Butter geriihrt, Hid ed eine
fdhone braune Farbe erbhalten (fiehe A. Nr. 51); BVouillon oder
Waffer rithre man fodend hingu. Eine jede Sauce muf mehr oder
tweniger gerundet, darf nicht im geringjten fliimperig, nod) weni-
ger einem Mebhlbrei abhnlich fein, und nad) ihrer Art tveder zu
twenig, nod) zu viel Sdure Haben.

fud) mup der Sauce ein angenehmer Gejdhmad bon Salz,
Gewiirg oder Srdautern gegeben werden, inded darf fein Geiviira
oder Qraut zu fehr hervortreten. Ausd diefem Grunde darf aud
die englijhe Sauce, Magai ufw., welde dazu dient, Saucen, Ra-
gouts, itberhaupt alle Speijen, welde im Gejdymad gehoben tver-
den miiffen, pifanter und gewiirzreidher zu maden, nur teeloffel-
twetfe angemandt ferden; etwad zu biel berdirbt die ganze Sauec.

Gaucen, wozu Butter gebraudit wird, werden dadurd) runder
und milder, daf zulest etiwad rohe Butter teiltweife durd) bie fer-
tige @auce geriibrt wird. Soll bdiefelbe mit Eidottern abgeriihrt
werden, o gejdiehe died erjt beim Unrvidhten, da die Sauce, auf
pem SSeuer mit CEidottern in Verbindung gebracht, gerinnen
iirbe. Um died auch iibrigend au permieiden, rithre man zu 1
Gidotter eine fleine Mefferipibe Pehl und 1 CElofTel voll faltes
Wajjer, gebe unter ftetem Riibren nad) und nad) etiwad Sauce
bagu und giee died alddbann zu der fodjenden Sauce, indem man
fie gut dburdriihrt,

2, Gute Weike Sance (Sauce allemande.)

Die Weie Sauce wird gu einer guten Kraftiouce gebraudt.
Bur Bereitung nimmt man etroa 14 Bid. rohes, derbed Kalbfleijd),
ein Fleined &tiid vohen Sdhintfen, einige Sdalotten ober 1 Fmwie-
bel, 1 Gellerietnolle, 1 Peterfilienourzel, 1 Mohrriibe, 1 Lorbeer-
blatt, ungefabr etwad Nelfen, Nelfenpfeffer und Pfefferforner.
Obiged wird in Wiirfel gejdnitten, dad Geiviirg qroblid gejto-
en und joldes alled mit 14 Bfund Butter aufs Feuer gefeft
und guiveilen umgeriihrt, o ed eine furze Beit veify bleibt und
dann braun mwird. Bu einer tveifen Sauce gibt man dasd Webhl
binein, tvenn da8 genannte gelb geiworden, lagt e8 ebenfalld gelb
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tverden und atefit dann fogleich Fochende Bouillon hingu. Bu einer
braunenn Saice aber [aft man dad angegebene braun werden,
qibt dann erjt das Mehl Hingu und riihrt ed fortwdhrend, big e3
aleidfalls braun geworden, fiigt Bouillon und braune Reaft=
briitbe oder Bratenjab, Champignons, Bitronenjdale, griing
Qrauter, ald: Dragon, BVafilifum ufw. bingu, Gt foldes 1%
Stunde fochen und reibt ed durd) einen Sieb. Die Sauce muf gang
did fein, weil jie beim ebraud) verdiinnt ipird. Sie ift dad
befte Silfamittel, alle Fleijdhjaucen gut und fhnell zu beretten,
und balt fich im Winter wenigitend 2—3 Wodien, wenn man fie
an einem [uftigen Orte, offen jtebend, aufbewahrt und einmal
mieder durdfochen ldgt.

Iuch die englifhe Sauce dient dazu, RKraftfaucen Frdftiger
au machen. Die nweifung ift in A Nr. 32 3u finden.

Xn neuerer Beit beriwendet man anflatt der jdarfen engli-
fhen Gaucen die milderen Butaten, mie 3. B. die Maggimiirae,
aber nur wenn notia, da azubiel angetwendet, der gange Gefdmacdt
und bder Gharafter bder fpeziell fiir ein Gericht ubereiteten
Gaitce, berloren gebt. Dad Magai ift erft furg vor dem Fertige
machen in die betreffenden Speifen zu tun.

3. Braune [raftfance. (Sauce espagnole.)

Man madgt mit Butter eine gehadte Bwiebel nebjt Webhl
braun, ozt die Butter vorber gebrdaunt fein mufp, gibt hingu:
1 gelbe Wurzel, 1o Peterfilientvourzel, Dragon, Nelfen, Pfeffer-
forner, 1 SQotrbeerblatt, und bat died eine LWeile gefdymort, jo
wird BVouillon, braune Kraftbriibe oder Bratenfah hingugeriihrt.
Died alled [akt man einige Stunden Focdhen, reibt e3 bdurd) ein
Sieb und bewabrt fie bid 3um feweiligen Gebraud) auf.

4, RWeifre Kraftfance.
MWie bdie vorhergehende, jedodh mit mweifjgebranntem DMebl
und Bouillon zubereitet.

b, Tritffelfauce.

Butter und Drehl werben zufjammen braun gemadt, mit
brauner Qraftbrithe verdiinnt, hinzugegeben: 1 Qorbeerblatt, be-
liebiged Gfewiirs, Saft einer Bitrone und 1 Glad LWein. Buleht
laBt man die Triiffeln odber Mordieln in der Sauce durdyfocdhen.
Man jehe in den BVorbereitungsdregeln, wie beide zubereitet mer-
pen: die Sauce muf redht braun fein. Ein fleiner Bujah bon
Magat madt die Sauce gewiirzreider (fiehe Nr. 1). Jit man ge-
notigt, flave Bouillon zu gebrauden, fo nehme man zur Aus-
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bilfe etivas gebrannten Buder. Braune Sauce erfeht die ange-
gebenen Butaten, und ed bedarf dabet nur einer BVerlangerung
bon fraftiger Briihe, ehe die Triiffeln durdhfochen.

6. Aujternfance.

PMan madie bon den Wuftern die jogenannten Birte, lafie
lebtere mit ettvad Bitronenjdale, einigen Kornern grioblih ge-
ftogenem tveiBen ‘Pfeffer und einem SQorbeerblatt in Fraftiger
Bouillon audfodien und gebe fie durd) ein Sieb. Dann jhwike
man PMehl in reichlic) Butter (jiehe A Nr. 50, Mebl zu jHiviken),
vithre dazu die bemerfte Qraftbriibe, 1 Glad Wein, Saft einer
Bitvone unbd fiige beim Anvidhten die Aujtern mit ihrer jalzigen
Sliiffigleit bingu, fowie aud) dasd bielleicht noch fehlende Sala.
Diefelbe wird mit 1—2 Cidottern abgeriihrt. Man lege bdie
fujtern in bdie fertige Sauce, foden madt fie hart. 25 Ghid
Aujtern reidhen hin fiir 6—8 Perfonen.

7. Braune Sardellenfuuce.

Braune Sauce wird mit binreidhender Kraftbriibe und 14
Pfund qut gewafdenen und feingebactten Sarbdellen nebjt Jitro-
nenfjaft eben bdurdhgefodht.

Dber man [agt Sdalotten und Mehl in brauner Butter
gelbbraun twerden, gibt bazu: Bratenjauce oder Bouillon, Dra-
gon, Bitronenjdale und twenig Bitronenfaft oder CEfjig. Dies
ird gefodht und durdygeriihrt, dbann mit Rapern, Dordeln und
auch mit feingebhactten Sarbdellen durdgefocht.

8. Weike Sarbellenfnuce.

Man fodht die Grdten von denjenigen Sardellen, welde zu
diefer ©auce gebraudyt mwerben jollen, gibt Hingu: etwad grob-
geftoBenen mweifen Pfeffer und Nelfenpfeffer, 1—2 Lorbeerblat-
ter, ein wentg Bitronenjchale und fraftige Bouillon, twelde von
Sletjchabfall gefodht fein Fann. Dann jdwite man einige gebackte
Sdalotten oder Bwiebeln in Butter, [affe 1—2 LWifel Wehl darin
gelb twerden, zerriibre dad Pehl mit der Fodjenden Briibe und
jtreide fie durdy ein feined Sieb. Danad) bringe man die Sauce
gum fodjen, mwiirge fie mit Sardellenbutter oder einigen Sar-
pellen, welde mit Butter (fiehe A Nr. 27) fein gehadt terbden,
Jitronenjaft, Vo—1 ®lad mweigem Wein und riibhre die Sauce
mit 1—2 rvedt frijhen Cidottern und einem GStiidden frijcdher
rober Butter ab.

Dag Abfochen der Griten erjest einige Sardellen. Die Sauce
muf febr rund jein.
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9. Seringsiance.

€Cin in VUl qemwdfferter Pering wird fein aebact. Dann
idhwist nan cinige feingehadte Shalotten oder Biviebeln, [dft
parin 1 bis 2 Qbffel Mehl qelb werden und vithrt o biel {letjd-
briibe oder Waffer Bingu, ald au einer redht famigen Sauce er-
forderlid) ift. Diefe Sauce Ikt man mit ettnad Pfeffer, 2 Ror-
beerblattern, 2—3 Bitronenjdheiben oder etnaz Cifia fodien und
viihet fie mit 1—2 Gidottern 1nd einem Stiiddien roher Butter
ab, baffiert diefelbe durd) ein Sieh und jhldat den fein gebhactten
Pering darunter.

3u Fifdh) und Fleifdh.

10. i anderve Nrt.

Cin qut gewdfjerter Hering wird fein aehackt. Dann {chikt
man einige feingebadte Sdhalotten oder Biiebeln, [dkt 1—2
LQffel Mebl darin qelb werden und rithrt o viel Fleifdbriihe
oder Waffer bingu, ald 3u einer redht famigen Gauce erforderlich
ift.  Nuberdbem fommt Hinau Peterfilie, Schnittlaud, Dragon,
alled fein aebadt, ein Loffel voll Genf, lakt e8 eben purdhfocien
md viihrt die Sauce mit einem Eidbotter ab.

Bu Fijh und Ileiich.

11. Sabernfance.

Wan ridte fich gang nach Ne. 8, fitae aber ftatt Sardellen
Vo—1 Raffe Qapern Hinau.

12. Braune Ehampignonsiace.

Braune Sauce mit Kraftbriihe abgeriibrt, Bitronenfaft oder
Cifig dagu und die Champiqnons darin gar gefodit, oder nach
Jtr. 7 aubereifet.

13. Weifie Chompignonsfauce.

Man richte fich nach Ne. 8, nehme jedoch Feirte Sardellen
uno gebe bie fertigaemachten und geiwiegten Champignonsd in
nie Saitce.

14. Mordelnfauce.

Gind die Mordheln nach A Nr. 16 gereinigt, fo dampft nan
fie in guter Butter weid), qibt dazu in Butter gelb gemadtes
dMebl, Bratenbriibe oder BVouillon, Mustat, Bitvonenjdale unbd
febr wenig Bitronenjaure obder Gijig, bringt die Sauce gum fo-
den und riibrt fie mit feingehadter Reterfilie und 1—2 Gidot-
fern ab.

Pajfend zu Kalbfleiich.

Cavibld-Sdneiber, fodbud.

LANDESBIBLIOTHEK
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15, Olipeitface.
Sie Oliven pom Stein mit einem fetnen Wieffer
rund aufammencollen. Dann nebme
Bratenfauce oder Bouil-

Man jdale
io ab, daR fie fidy iieder
man in Buiter braun gemadyies Mebhl,
lon, Bitronenjdhale und Gaft, fleingefdnittene @urfen, ganzen
Pfeffer und einige Sdalotten. Nachdem bdiejes allegd gqut gefocht
und durdy ein Sieb gerithrt, iverden die Oliven nebft Kapern
barin ein enig gefocht.

16. Gauce von frijden Gurfen.

DMan jhalt frijhe Gurfen, teilt fie in awei Hdlften, ninunt
dag8 Qernbaus Heraus und fdneidet fie in TWiirfel. Sie werden
in Fleifhbriibe mit €ifig, Sdalotten, in Butter gelb gebranns
tem Pebhl, Salz und einem Qorbeerblatt weidy gefocht und 3u
Qalb: undh Sammelfleiid geaebern.

17. Sollandijde Sauce mit Wein.

Man rithre 3 Eidotter und 1 Feelbffel poll feined Wehl mit
halb TWajjer, halb ieiem Wein alatt, viibre es big aum Focdhen
und fhlage die Sauce mit Y4 Riund Butter und einigen Trop-
fen Bitronenfaft auf. Man qibt diejelbe bejonders au Wrtijchoden,
frifhen Champignons, Fijden, jowie auch iiber Dchfengunge.

18, Hollandijde Sauce auj andeve Art.

9 Eidotter und 1 Teelvffel feines el jwerdben mit ftark
14 Qiter Wafjer glatt geriibrt, mit Musfainup geiniirgt, unter
beftandigem rithren big gum Fochen und rajdh bom Feuer genom-
men. Danm wird 14 Pfund Butter und etiwad Bitronenjaft dazu I
aefdlagen. e nadjpem man diofe Gauce agebraudien will, fann

man uftern, gebadte Sardellen, Kapern und Senf Hinzugeben.
} 0

19. Garnelen- (Granat:) Snuce zu perjdjicdenen Fifden, befon
pers 3u Seesungen, Stein- und Tarbutt.

Man jhwist Vo Gl Mebl mit frifcher Butter gelb, viihrt

ctiva ftarf 14 Qiter Bouillon dazu uno [at fie fochen; dann ieht

etipad Jabm und Bitronenjaft auf bem

man fie mit 3 Eigelb,
Seuer ab, fdhlagt gum Soluf V4 Pfund frijder Butter darunter;
julegt fiigt man die Garnelen bdaju.
Die Garnelen diirfen nicht fochen, mweil fie dadburd) Dbart
\perden.
20, Qrebsiauce gu feinem Fijd). '
Wird gemadit nad) vorhergebender Borjchrift. Statt Dder

@arnelen nehme man Srebie.
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21. Soljteinifhe ober Trovemiinder Sauce, Hejonders s Dorid)
und anoeren Seefijdjen.

Man redne auf die Perjon 30 Gr. gute ausgeivaichene But-
ter und eine reidhliche Mejjeripite Diehl. Daz Mebl lagt man
in der Butter heif werden, rvithet 24 Sijdmajjer und 14 Weik-
ein oder jobiel fodhende Vouillon bingu, dak e3 eine gebundene
Sauce tverde, gibt Mustatnul und etivasd feingejtoBenen Pfeffer
hingu, aud) dasd vielleicht nod) fehlende Salg, rviibrt die Sauce
bis gum fochen, gibt dann nod ein Stiid rohe Butter und etmad
Sitvonenjaft hinein, riibrt jie nad) BVelieben mit einem Eidotter
ab und vidhtet fie fogleich an.

22. Gidfijde Fijdiauce.

Dan lapt Mebl in Butter gelb verden, gibt etiwas feinge-
badte Sdalotten — Fijdhbriithe —, doch nicht 3u biel, dbamit bdie
Sauce nidht falzig twerde, etwas weifen AWein, Jitronenjaft,
reiflid) Senf, wenig Weineffig, nady Belieben aud) etimad Buder
bingu, laft die Sauce ein wenig langjam toden und riibrt vor
pem nrichten nod) ein reichlich Sttt Butter burd), tvoran bier
bei nidyt gefpart werden darf.

23. Gevithrte Butterfauce, bGefonbders su fetnen gefodjten See-
fijden, als: Seczungen, Stein- und Tarbutt,

Vean ftellt frijdhe ausgewajchene Butter in einem irdenen
Gejchirr gum Weichiverden einige Diinuten auf fodendes Wai-
jer, viibrt fie jolange, big jie Blajen wirft, gibt dann unter ftetem
vithren langjam nad) und nady etiwas Fifhwaifer, audy ein enig
jehr fein gebacfte Veterfilie bingut  und riibrt die Sauce nod
o Minuten,

24. Butter 3u Fijd) und Kartofjeln.

€5 bdarf biefe nur zergehen und Dbeify werden, nidht Ffochen.

Dder: €3 wird die Halfte der beftimmten Butter in etmwasd
Mehl umgedreht: it jie jdhwach gefalzen, mit einem Teil Fifd)-
waffer, wo nicht, mit Wajjer aum Fochen gebracht, bdbie anbdere
Halfte der Butter hHinzugegeben und mit 1 Gidotter abgeriibrt,

25. Genfiauce zu Fijd).

Cin reidlides Stiid abgeflirte Butter, einige EHloTTel
Senf, balb Fifhwafier, halb Wafjer, werden mit 1—2 Teeldifel
Sarvtoffelmebl, weldhe mit etivas faltem TWajjer angeriibrt ird,
gefodht, mit 1 @idotter und 1 Stiid voher Butter abgeriibrt.

25"
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26. Senffauce zu OLeliebigem Gebroud), aud) iiber Gier
anguridten,
Ein reichliches Stiid Butter und reidlid) Senf, 1—2 Riihr-
[6ffel faltes YWajjer werden unter beftandigem Rithren
aum foden gebradyt.

27, Mt anbdere sk

Wajjer nebjt einem reidhlichen Stiid Butter wird gefodt,
jobiel Rartoffelmehl mit faltem Wajjer zerviihrt Hinzugetan, dbap
die Sauce die gemwiinjchte Samigleit erhalt, und ein guier Feil
Senf durdygeriihrt.

28. Genfjauce zu Suppenileifd.
1 fleiner Teeloffel voll Wehl, 2 Cidotter, 1 Chloffel Juder,
9 Qiffel Senf, 116 Tafie Waffer, Eifig nad) Gejdymad und ein
Stidh) Butter. Dies wird unter bejtdndigem MRiihren durdgefodt,
Pan Fann aud) einige feingejdnittene Gurten DHingugeben.

29. Sauerampierjauce 3u weidlidem Fijd) und Suppenileifd).

Pan nehme 1 Hand poll junger Sauerampferblatter, wajde
und fhneide jie fein. Dann jdwike man in 15 €1 grop Butter
einen gebauften Glofiel Mebhl gelb, gebe den Sauerambfer dazu,
tithre ibn, big derjelbe jveidh gelvorden, wad nur einige WPMinu:
ten dauert, und giefe unter jtetem Riibren jobiel Fleifdhbriihe
bingu, al8 3u einer jamigen Sauce notig ift, wiirge fie mit Pus-
fatnup und Salz und riihre die Sauce, wenn jie focdht, mit nod
eben jo vieler Butter und 1—2 Eidottern oder mit 1—2 Ehloffel
dider jaurer Sabne ab.

30. Gefodyte Meervettidhiauce zu Suppenileijd).

Der Deerrettich wird gerieben. Llinterded wird Fleijdbriibhe
mit einem Gtitdden Suder, Salz, Butter und gejtogenem Weik-
brot gefodht und der Meerrettich durchgeriibrt. Die Sauce mup
jebr did fein. Man gibt fie gu gefoditem Rindfleijd), Kalbfleijd,
aud) Raudfleiid.

31. ‘Peterjilienjauce, forwohl zu Suppenileijd), al8 aud) zu
Kartoffeln.
Butter und Peehl werden jujammengejdwitt, Bouillon oder
Wajjer und Salz dazugegeben, nad) dem Durdfoden ein reid)

lidhed Stiid frifche Butter und feingehacdte Peterfilie durdygerithrt.
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32. Dragonjauce ju Suppenileifd).
BWird wie Peterfilienjauce gemadht, ftatt Beterfilie tird
Dragon genommen und die Sauce mit etmas Sitronenjaft oder
€ifig und 1—2 Eidottern abgerithrt.

33. Sajtanicnjance zu Raudileijd.

Die RKaftanien werden mit Fodendem Wafler aufs Feuer
gebracht, gar gefodht und abgeidhalt, dann in einem Topf, worin
30 Gr. Buder fdon gelb geworden, ein ivenig gerditet und bie
Gauce Nr. 3 dazugegeben, iedod obne Rapern, Sardellen und
Ehampignons,

Diefe Sauce gibt man zu Raudyfleijd) mit braunem Kopl.

34. Note Weinfauce mit Rofirnen, 3um Durdbdampien von Odifens
fleifd), fouren Jollen und Rinbdileijd.

2 CEgloffel voll Mehl werden mit einem Stidh frifdher But.
ter gebraunt, mit fodjender Sungenbriibe, Bouillon oder TWaifer
abgeriibrt, dagu 60 &r. Rofinen, 1 Taffe Rotiwein, Bitvonenjaft
over etiad Effig, Bitronenjdale, Dustat, etivasd gejtoBene els
ten, etwad Buder und Galz. $Hat man Bratenbriihe, {o gebe
man fie hingu, die Sauce gewinnt dadurd) an Gejchmad und
darbe. Die Bunge wird in diefer Sauce jolange gedampft, bis
die Hofinen weid) getworden find. n Crmangelung der braunen
Sraftbriibe, laffe man ein SHid Buder in der Butter braun
werden, ebe dag Mebhl Hingufommt,

35. Nofinenfarce auf andere Art, gefodytes Nindbfleijd) darin u
dampfen.

PMan Iloffe Butter pellbraun unp 1—9 Loffel Pebl bdarin
braunlid) werden, viibre jolded mit Vouillon oder focdhendem
Waifer gu einer gebundenen Sauce, gebe etivasd gejtofene Nelfen,
Salz, reidlid) Rofinen und in fleine Wiirfel gefdnittene einge-
madyte Gurfen hingu, laffe die Rofinen tveidh fodhen und gebe
eine Kleinigleit Buder obder Sirup hingu.

36. Weife Sauce, Odjenzunge und gefodites Rindfleifd bdarin
au bampfen,

Man lafje einige Eleingeidnittene Bwiebeln und Mebl in
reidjlic) Butter gelb jdywigen, riibre dazu bon der Briibe, worin
die Bunge weid) gefodit ijt, 2—3 Norbeerbldtter, ettwad geftofenen
weiBen Pieffer, Mustat, einige Bitronenjdheiben, nady Belieben
aud) ein paar gebadte Sardellen und etvad teiben Wein ober
in feine Biirfel gejdmittene eingemadite Gurfen.

, BADISCHE
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390 Q, Gaucen.

Xn diefer Sauce lafje man Ddie recht veich aefochte, abgezo-
gene, in dide Sdeiben gejdnittene Bunge 4 Stunde fdmoren
und rithre fie beim Anrichten mit einem Cidotter ab.

37. Sauce 3u Kalbzfopi.

Man ikt einige Schalotten oder 2 Bwiebeln in gelbbraun
gemwordener Butter braunen, dedgleiden 9 Ggloffel Mebhl, qibt,
wenn man jie hat, braune Kraftbriibe dazu, rviibrt bdied mit
Xleifdbriibe glatt und lagt die Sauce mit 2 Wohren, Peterjilien-
tourzeln, 1 Sorbeerblatt, etwad Capennepfeffer und Bitronen=
jchale 16 Ctunde foclen. Dann reibt man fie durd) ein S1eb,
fiigt einige Bitronenjcheiben, ein Stiid Butter, Eijig, etioad
Buder und Salz bingu, ldpt jie fodjen und riihrt dann 1 @las
Mabdeira oder Sognaf oder aud) nadh) Belieben etwasd englifde
Sauce durd).

38. Auf andere Art.

Mebl wird in braungemadyter Butter gebraunt, mit brau-
ner Kraftbritbe verdiinnt, mit weiem Pfeffer, Senf, etwasd
Buder, einer Lrife Cayennepfeffer, einigen Bitvonenfcdeiben und
etinad Gfjig gewiiragt und zum KRoden gebradit und fleingehadte
Tritffeln oder Champignond hingugegeben, in Ermangelung bder-
felben efiwad Gurfen.

39. Sauce 3u einem Suppenhubn.

Man laffe einen gebauften Teelbffel bom feinften Wehl mit
einem Gtitct frijher Butter anziehen, gebe dagu °/; Liter Bouil-
lon, PMustat, etivad Bitronenjaft und Sals, lafje die Sauce fo-
dient und rithre fie mit 3 Cidottern und einem Stiid frijcher Bui-
ter ab. Pan fann den Cidottern 1 Teeloffel jehr fein gebadter
Peterjilie beimijdien, ober audy 1—1% CEhloffel Kapern in der
Gauce foden. €38 muf dieje jo gebunden fein, daB fie am
Sleifche hangen bleibt.

Hinveichend fiir 6 Perfonen.

40. Bwiebelfauce, 3u jedem gefodten Fleijd) pajjend.

Man lafie etiva 6 Stiid in fleine Wiirfel gejdnittene Jiwie-
beln in Butter geld jdhvigen, gebe 1 Chloffel Mehl hinein und
vithre, jobald das Meb! fich hebt und gelb geworden, jobiel Bouil-
lon bingu, ald8 3u einer gebundenen Sauce erforderlid) ijt, und
ftreidhe fie durd) ein Sieb. Dann laffe man die Sauce mit fein-
geftoBener Mustat, Salz und einigen Jitronmenjdeiben eine Meile
langjam fodjen, nehme fie bom Feuer und viihre fie mit einem
Stiid frijder Butter und 2—3 Cidoftern ab.
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41, Auf andeve Wrt.

Feingebadte Schalotten twerden mit etvad Bouillon fdnell
gat gefodht, dann gibt man Ejjig, Buder, geriebened IWeifbrof,
jobiel, daR die Sauce gebunden wird, 1 Cloffel voll Senf hinau,
und riitbrt jie mit einem CEidotter ab.

42, fircbsfauce a l'anglaise gum Blumentohl,

4 Eidotter, 1 CRloffel Mebl, Musdiatnup, Salz, 1 Tajfe voll
Strebsbutter: biefed mit 34 RQiter Bouillon angeriihrt und unter
beftandigem Riihren bid ;um Koden gebradt, jdnell bom Feuer
genomutent und aud) dann nod) eine fleine Weile geriihrt. Die
Sauce mup redht gebunden fetn. Itber Blumentohl angericdhtet,
mad)t Devjelbe eine feine, jhone Sdyiifiel.

sn Crmangelung der frebsbutter nehme man gute Butter,
riibre den dritten Teil mit der Sauce und die iibrige, wenn bdiefe
bom Feuer genommen, teilweife hinzu.

43. Gewdhulide Sauce zu Blumenfohl,

Pan lajfe frifche Butter mit 14 ERISFFel voll Piebl etivad
angiehen, gebe frifde Wil oder Bouillon, je naddpem man die
Sauce [iebt, nod) ein Stitd Butter, Musdfatnuf und Salz hinzu
und rvithre jie mit 1—2 Cibottern ab. Die Sauce mup bdidlich
jein.

44, Gpargeljauce.

Man nebhime fiir 4 Perjonen 3 Cidbotter ober 2 ganze Eiet
und einen gehauften Teeloffel DMebl, riihre 2 CRIGFfel fiike
©Sabne und */; RQiter Spargelbriibe Hinsw, gebe Muskat, 1 Ei
grof frifhe Butter, joviel Eifig, daf die Sauce einen Gejdymact
pabon erhalt, und 1 Hafelnuf grok Buder dazu, [dHlage bdie
Sauce iiber rajdem Feuer mit einem Schaumbejen bid um
fodgen, riibre nod) ein Shidden Butter durdy und gieke fie
jcnell in eine Sauciére. Sollte die Sauce von der Butter nidht
jalzgig genug fein, jo fiige man eine Kleinigfeit Salg hingir. Die
Sauce muf, gleid) der borigen, did jein.

45. Mui anbere Art.

diir 4 Perfonen 2 Ei grop Butter, 3—4 ERloffel Spargel-
wajfer, 1 Chloffel boll feingeitoBened Weikbrot und Pusfat.
Man gebe der Sauce einen Gefdmad bon Eijig und bringe fie
unter fortwabrendem Rithren zum Koden,
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46. Auf andere Art.

Fiir 4 Perjonen 2 Eidotter, 1 Egloffel dide jaure Sabhne,
nicht ganz 14 CEgloffel Mebl, 2 Walnuf arofs Butter, etivad
Mustat, reidhlidh 116 Tajje Spargelivajier. Died alled mwird bid
aum fodien ftarf geriihrt. Sollte die Sauce zut did werden, jo
fann man mit etiwvagd Spargelivajfer nachbhelfen.

47, Gaure Gietfauce mit Safhne zu Salatbohnden. Nr, 1.
€8 terden 3 Eidotter nebjt 1 Teeloffel Mebl mit */. Riter
junger Gabne obder frijder Mild) angeriibrt, ein febr reicdhlicher
Gticdh frijdhe Butter, Musfatnup und joviel Eifia dazu, daf bdie
Gauce etnen fjauerlichen Gejchmad erbalt, und iiber Feuer bid
aum foden mit einem Sdaumbefen ftarf gejdlagen. Sollte die
Butter fdyivad) gefalzen fein, jo viibrt nian nodh ein wenig Salj

ourc).
i

€

3—4 Perjonen Dhinrvetchend.

48, Saure Gicrfauce 3u Salatbshndien, jowie audy u Kartoffeln.
Ne. 2.

Man nimmt 2/, Qiter falted TWajjer, mweldied mit fo bielemn
Eifig permifcht ift, dak Ddie Sauce die geiviinjdite Saure erbhalt.
Hiermit vithrt man 3 ECidotter (wenn bdie Eier teuer find,
2 ganze Cier) und 1 Teeloffel Ptebl an, qibt reidhlidy Yo Ci groh
Butter, aud) Musfatnup und, wenn die Butter [dhivad) gejalzen
ift, etivad8 Salz dazu und lapt die Sauce auf hellem Feuer unter
fortimabrendem ©djlagen mit einem Sdawmbefen ober ftarfem
Riibren bis zum foden fommen, nimmt fie fdnel vom Feuer
und rithrt fie nod einige ugenblide, dbamit Jie nidt gerinne,
indem man nodh ebenjobiel robe Butter jhidmwerfe hinzufiigt.

49, Saure Gierfauce desgleiden. Ne. 3.

Man bringt 2/, LQiter Wajfer, mit CEifig nady Sejchimad, und
einem Stiid Butter, oder mit frijdem Subpenfett, zum Foden,
rithrt dann etiva 2 Teeloffel oder jobiel Wehl mit etivad Waifer
bingu, dal e3 eine redit gebundene Sauce werde, lagt diefelbe
gut durdhfodien, gibt, falld fein Fett dazu gebraudht ware, ein
Stitddien Butter und dasd bvielleicht nody fehlende Salz dazu und
rithrt die Sauce, nachvem fie bom Feuer genomumen, mit einem
frifhen Eidotter, audh nad) Gefallen mit etiwad PMusfat ab. €3
pakt bdiefe Sauce zu einem Geridit Kartoffeln und nad) der
&letjdhjuppe, wozn das Suppenfleifdd mit jauren Gurfen ges
aefjen wird.
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50. Bwiebeljauce mit Butter au Sartoffeln.

3—1 Ctiid feingefdhnittene Bwiebeln in Butter gelb ge-
madt, 1 QWffel Mehl darin gerditet und dann Bouillon oder
Bajfer, €fftg, Salz, Butter, aud) nach Belieben Senf dagugege-
ben und gefodht,

51. Braune Bwicheljauce mit Sped zu Kartoffelu.

€8 wird Sped in Fleine Wiirfel gefchnitten und langjam
gelb gebraten, wabrend oft darin gerithrt terden muf: dann
werden redjt viele Biebeln, ebenfalld in fleine Wiirfel gejdynit-
ten, dagugegeben, und wenn audy bdiefe gebraunt find, mwerben
verhaltnismipig 1—2 GERloffel Piehl eine Weile darin durdge-
tithrt, Cffig, Waffer und ©alz nad) Gejdymad hingugefiigt und
die Sauce durchgefodt.

52, Delle Bwicbeljauce mit Sped st Sartoffeln,

sn - Wiirfel gefdnittener Sped ird langjam ausgelajfen,
oder Butter heif gemadt, WMehl barin gelb gejdhivitt und tfo-
dendes Wajfer hingugeriibrt. Dann werden reichlid) in Wiirfel
gejchnittene Bmwiebeln darin eich gefocht und zulegt Salz, etivas
Preffer und Eifig hingugefiigt.

Diefe Sauce erforbert wenig Fett und jagt augleic) einem
nidgt ftarfen Magen mebhr gu, ald die vorbergehende,

b3. Spedinuce.

PMan brat feingewiirfelten Spedt langjam dunfelgelb, nimmt
die gebratenen Gpediiirfel beraus unp tithrt 1m  Berbaltnis
gur Portion 1—2 Liffel Mehl hinein, [akt die Sauce mit fochen-
oem Wafier, €ffig, etwasd Pfeffer und Salz purdhfochen unbd gibt
beim Anvidhten die Spediirfel Hinein oder DAz,

54. Gpedjauce zum GSalat.

Sn Wiirfel gejdnittener und gelbbraun gebratener Gped
wird mit 3 Gidottern, 1 Roffel Mebl, 4—5 LWifel Eifig, etas
Bajfer und Salz angeriibrt und unter fortmabrenbem Rithren
ju einer redht gebundenen Sauce gefocht.

Die Sauce muf, bevor man den Salat pamit anriditet, gang
srfaltet fein.

55, Girupjouce zum Salat und wleifd,

Pian nebme biergu Butter, ausgebratenen Sped ober an-

veres gutes Fett, fwige 2 CpIoffel Mehl gelb, gerriibre e8 mit

LANDESBIBLIOTHEK
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fochendem Wajjer au einer glatten runden Sauce, gebe jobiel
Gifig, Girup, Salz und Pfeffer hinzu, dap die Sauce einen fiih-
jauerlich pifanten Gejdmad erhalt. Riinjcht man Fleijdh darin
aufguddmpfen, jo fiige man nod) 60 Gr. Qorinthen, 4 Qorbeers
Dlatter und etwad feingeftofene Nelfen hinzu.

9uch Fann man 3u pdiefer Sauce, welden Bwed fie auch
baben foll, 1—2 feingejchnittene Biwiebeln im Jett jchmoren und
dann das Webl hingufiigen.

56. Saure Sahnejauce,

Man laffe im BVerbiltnid zur Portion 1—2 Eploffel voll
Mebl in heipgemadter Butter oder gquiem Fett gelb iverbden,
viihre foviel frijhe Mild) hHingu, daf die Sauce gebunben ird,
laffe fie durchfochen und riihre, wenn fie bom Feuer genontmen
ift, einige QWffel jdharfen Cifig, ein Stiid Butter, Salz und
etipad PMusfatnup durd).

Diefe Sauce dient zu gefodhten Qartoffeln, aucd) befonberd
Galatbohnden davin durdidampien, falt ju Gnbivien- und Kopf-
jalat.

B. Ralte Saucen.
57. ©Gauce a la diable, bejonders zu Wildjdweinstohi, pod) aud
st jedem andern Falten Fleijd) pafjend.

4 partgefodite, feingerithrte Gidotter, 6 GRI6ffel toten Wein,
4 Qoffel feines OI, 2 Senfloffel Senf, Saft bon 9 faftigen Bi-
tronen, etimad gejtoBener Pfeffer, Salz, gehadte Sdhalotten, wenig
Suder, und twenn der Sauce nod) Saure feblt, etwad Eijig.
Dies wird jolang geritbrt, i3 dad O nid)t mebhr herbortritt.

Statt Bitvonenjaft fann aud) Weinefjig genonumen fperbert.

58. Sauce NRemoulade,
2 grofe geriebene Jiviebeln, 3 hartgefodite und feingeriebene
Gidotter, 8 Teeldffel voll Senf, 4 ERloffel feines O, 1 Egloffel
Buder, ®/, R[iter Cijig, Preffer und Sals, nad) Belieben aud)
34 Ctid gebadte Sardellen. Died alled ird eine Weile ge=
rithrt, nidht gefodyt, und durd) ein Sieb gegeben, wo alddann
auch $Sapern bhingugefiigt twerden ¥onnen.
Die Sauce pafst zu jedem falten Fijch, Brafen und Pofel-
fleifch.
59. Mayonnaife, su Faltem Fijd und Gefligel, aud) Fijd- und
®efliigeljalat damit anjumengen.
Man nimmt die Dotter von 3 gans hart gefodhten Eiern
und 1 frijdes rohed Eidotter, reibt fie mit 2 Teeloffel gutem
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Genf, 1—2 Teeloffel Bucer, 1 Teeldffel poll geriebener Sha-
lotten, Salz, rveidlich 1 Defjeripike tweifem Pieffer und dem
Gaft einer Bitrone oder etiwad Weineffig 1o fein iwie Butter, qibt
pann unter fortwdhrendem Rithren tropfeniweife /e Qiter Pro-
bencerdl bingu, und wenn bdies verriibrt ift, nadhund nadeine
Zafje flave Bratenbriibe oder friftige BVouillon und nod) jobiel
jdarfen Weineffig, ald man fiir qut findet. Die Sauce muf
febr rund jein. Der Gejhmad der Mayonnaife fann mit Sar-
dellenbutter, Kapern, in feine Wiirfel aejdnittenen Cifiggurfen,
Dragon und Peterfilie verdndert merden.

Bet riditiger Mayonnaije wird in eine runde irdene Shale
4 Cigelb getan und mit Salz, Bfeffer und etivas Bitronenjaft
sufammen feft geritbrt. Sernach wird Gifia dazu getan, dann
ird nad) und nad) OI dazu eingeriibrt, weldesd die Sauce did
madyt, mun ivieder foviel Cijig, dak fie ibre fritbere Konfifteny
wieder erlangt und jo fort gefabren, big 1% Qiter I mit dem
entjpredienden CEffig perarbeitet ijt. Mit diefer Sauce fanm nan
dann alfe unter dem Namen Dayonnaife geqgebenen Platten
masfieren (iiberziehen), ald das find: Fijh-Gefliigel, Summer,
Radhg ufw., nur wird jie damn pementibrediend getviirst und
garniert,

Mud) 31t Sauce-Remoulade bermendet man jie mit den no-
tigen Butaten an Gewiirsen und Qrdutern.

Am bejten eignet fid) Olivenol zur BVereitung.

60. Wohljdymedende Mayonnaife auf andere Art.

2 Gtid) frifche Butter, 2 Dotter hartgefoditer Cier, 4 Ef-
[0ffel Probencerdl, desgleidhen Effig, 2 Deefjeripiten feingemab-
[ener weifer Pfeffer und nitigenfalld etivaz Sals.

Die Butter wird fdhaumig gerieben und abwedielnd ein
Lffel O und ein LWifel Efjig dagu geriibrt. Die Gidotter wet-
ven allein mit etiwad Eifig vberrithrt und nebjt Bfeffer zulest
bingugefiiat.

61, Gauce fiir falte Feldfiihner und RolldGen von Sdhtvcine-
fleijd) in Gelee.

2—3 Cjloffel flare @elee bon Kalbsfiigen, 3—4 ERlffel
Brovencerdl, 2 Eloffel Dragonefiig, Dragon und Sdalotten, bei-
ped febr fein gebadt, etivad Pfeffer und Salz. Dies alled iird
jolange geriibrt, bis es fid) verbunden und eine dide Sauce qe-
worden ift; al8dann mit Mayonnaife nod) gebunden.
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62. Angenehmer Gewdirsfenf su verfdiedenem Fleifdpe.

58 werden 4 Bmiebeln, 4 Behen fnoblaud) und 8 Lorbeer-
blatter flein gejdhnitten, mit 1 Riter Weineffig in einem irdenen
Rodgefdhirr, pugededt, 10 Minuten gefodht, durdigefiebt, 4
Rfund brauned und 14 Bfund gelbed, fein pulberifiertes und
durdaefiebted Genfmebl bingugefiigt und joldes mit einer
SReibefeule, in Grmangelung mit einem bholzernen Loffel folange
gerieben, bid e3 ein bdidlicher Brei geworden. AlBdann tverden
180 Gr. feingeftofener Buder, 5 Gr. Gemiirznelfen, ebenjobiel
quter Bimt damit vermifcht, und in einem veridloffenen Glafe
aufbemabhrt.

63. Saurcr Gewiirzieny.

Gdarfer Cifig wird mit gejdnittenen Biwiebeln, Knoblaud),
Dragon, Jorbeerblattern, gangem Pfeffer, Nelfen und Salz ge-
Focht, durdy ein Sieb gegoijen und, nadhdem er erfaltet ift, mit
feinem Genfmehl angeriihrt.

Bu faltem Kleijdh paffend. Diefer Gifig lakt jich, in Fla-
jdhen verforft, lange aufbemwabhren.

64. Deringdfauce.
Gin in Jild gewdfferter und entgrdteter Hering wird mit
3 hartgefoditen Gidottern und einigen 3Bwiebeln gang fein ge-
Badt undb mit Bfeffer, HL und Effig au einer Sauce gerithrt.
Bu faltem Braten.

65. Note Meerretidfnce mit Sahue, Nr. 1.

Man rithre 1 Taffe dide jiige Sabhne und 14 Taffe €fjig mit
Salz und Buder und mijde foviel Meerrettich, welder aber nidt
lange vorber gerieben fein darf, hingu, daf esd eine dide Sauce
mwerde. 8 wird diefelbe neben gefdhimolzener Butter zu gefodh-
tem {ijch, befonders zu Rarpfen agegeben.

66. Auf andere rt. Nr. 2.
tan rithre 1—2 frifhe rohe Gidotter mit €ffig, O, Buder,
Pfeffer und Salz eine gute Weile und mijde den feingeriebenen
Meerrettich. BVorziiglicdh zu Fifd pajfend.

67. Auf andere Art. Nr. 3.

&3 toerden Meerrettidh und gelbe Ritben (Mobren) zu gleis
den eilen auf einer Reibe gerieben, O, Efjig und etwad Salz
eine Weile geriihrt und dad Geriebene damit angemengt.

AT
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68. Nohe Rettidijauce.

Jtan wajdie und jdale die |Divarzen Rettide gans bditnn,
reibe fie auf einem Neibeifen, vermifdhe fie mit ettwad Sals,
jdarfem Effig und gutem O und gebe fie su Suppenileifd.
Nudy ald Beilage zum Butterbrot,

69. Snuee 31t Faltem Fleifd.

Man nimmt einige E’u‘u‘igtcf’m‘[}‘m, feingeriebene Cibotter oder
bide jaure Sabne, qibt einige LWwffel feined OI unter beftandigem
Riibren langfam Hingu und riibrt ed nody eine Weile, daf e3 did
werde und fid) verbinde, dann Ffiigt man Gijig, feingehadten
DOragon, Sdhalotten oder Biviebeln, Vfeffer und ;:afq dazi. Diefe
Sauce, iiber faltes, in diinne Scheibden qeidhnittenes Sindfletich
gegeben, ift eine fhone Veilage jum Salat, aud zu Kartoffeln.

Nimmt man zu diefer Sauce Eidotter, o muf man folde
mit etivad Gjfig anriibren, ehe O dazu Fontntt, weil O und Gi-
potter fid) fchiwer verbinben.

70. @auce gu faltem Hamburger Raudfleifd.

Bu 2 eile frangdfifdhem Senf wird 1 FTeil dider Nohannis-

beerjaft einige Minuten qeriibrt.

71. Cauce 3u Biilze, folwic aud) 3u ciner Geleefdiiffel und a1
faltem Fleifd). Ne. 1.

Cinige bartgefochte, feingeriebene Gibotter, Weineffig, feine
Ol, @enf, Buder, etivasd Pfeffer und einige Kornden Sals.

Pan gerriihre die Eidotter mit etivad Efjig und gebe unter
ftetem Jtiibren bdie iibrigen Teile nad)y Gejdhmad langfam Hinzu.
oie GSauce muf gwar pikant, dodh nidht 3u jauer, aud ber Senfge-
jdhmad nidht vorberridhend jein. Nad) Gefallen fann man nod
fapern, feingehactte Sardellen und Sdhalotten durdhmiichen.

72, Anf anbere Art. Nr. 2

@eriebene faure 9ipfel, Senf, feined OI, Eifig, Buder, etnige
fornden Salz, alled gut durdgeriibrt.

73. Auf andere Art. Nr. 3.

)

itlze obne iweitered aeriebenen Buder und

Man agebe aur
3 er nach Gejdhmad miiden fann.

quten

Senf,
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74. Seaiterbutter.

Man nimmt 1 CBloffel feingebacdter ‘Peterjilie, Sdalotten
und Kerbel, mijcht ed mit 14 Bfund frijcher, abgeflarter und
iveichgeriebener Butter, gibt den Saft einer Bitrone, etwad Salz,
Preffer und WVusdtatnup dazu. Dauptiadlidh zum Beefiteak.

75, Sahnejauce 3u Salat.

Dide jaure Sahne mit jharfem Efjig und Saly eine Weile

gerithrt, fo ift dDie Gauce fertig. Bejonderd pajjend it Endibien.

76. Gine gute Salatfaice.

2—3 frijche Dartgefochte Cier, ein frijches rohed Eibdotter, et-
iwad Weinejjig, 4 CHl6ffel quted Provencerdl, 1 E{loffel NRotivein,
1 Teeloffel Senf, Salz, wenig Buder, 1 Meijeripike tweiker
PBreffer, 2 feingebadte Sdalotten, 2 eeldffel feingehactter
Dragon.

Man reibe die 3 Eidotter mit 14 Loffel Efjig moglichit fein,
gebe bann unter ftetem Ritbren Senf, Pfeffer, Schalotten, Dra-
aon, weniq Salz, und mwo e3 gebraudhlich ift, etivad Buder hinzu,
jote aud) nad) und nadh 1 LWwifel O und Wein. Buleht mifde
man o biel Cffig durch, ald zum angenehmen Gejdhmad einer
Salatfauce gebort; zu biel Cijig berdirbt den Salat. — Die
©Sauce mup Hidtig geriibrt werden, damit dad Ol niht Hervor-
tritt. €in Bujak bon 1 CRlEffel Sardellenbutter madht bdiefelbe
fitr manche bejonderd wohljdymedennd.

IT. Wein=, Milch- und Objtjaucen.
77. Weife Weinjauce.

Man rithre einen gebhauften Teeldffel Diehl nebjt 5 Eibottern
mit 146 RQiter Wein an, gebe hingu: 3 gehaufte ERloffel Buder,
Bitronenjchale und etivad gangen Jimt, bringe died unter be-
ftandigem Rithren bi3 bord Kochen und giege die Sauce rajd)
in eine &diifjel, worin fie nod einige Mal durdhgeritbrt wird,
pamit fie nicht gerinne.

78. Weige Sdiaumiatice.

9 grofe frijdhe Gier, ftart gejdhlagen, ®/; RQiter Wein, 1 Tee-
[6ffel boll Mehl (fein Kartoffelmedhl, weil bad dad Sdyaumen ber-
Bindert), etiva 2 gehaufte Chloffel Buder, einige Jitronenideiben,
ganger Bimt. Dies alled wird mit einem Scdhaumbefen auf rajdem
Seuer ftarf gejdlagen, bid der Schaum fteigt (fochen darf die
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GSauce nidt), rajd in ein bereit ftehenbdes Gejdyire gefchiittet und
nodh) 1 WVinute gejdhlagen, um das Gerinnen 3u verbiiten.

Diefe Quantitat ift fiilr 6—8 Perjonen hinrveidgend. Eine
Beimijhung von Waffer iviirde bdiefer Sauce einen faben @e-
jchmad geben.

79. Weife Sdaumjauce mit Junt.

s/ Qiter Wein, 1 Teeldffel feines Wehl, 2 gange Eier, von
einer Sitrone Saft und Sdale, 3 CEloffel Buder, mit einem
Schaumbefen beftindig gejdhlagen, bid der Schaum fic) bebt, dbann
jdnell in ein Gejchive gejchiittet, 1 GSlas FRum durdgemijdht und
angerichtet.

Sierber gehort aud) der Sabayon:

100 Gramm Bucer, 4 Cigelb und 1 ganges €1 merden nrit
vem Gaft 1 Bitrone und etiwad gutem Weikiwein, am beften
Sherry oder Wabeira in einem Wafferbad jhaumig aufgefcdhla-
gen und in ZTaffen mit LWifelbisfuits oder jonftigent fleinen
Gebid ferpiert; aud) fann man bdenjelben al3 Sauce jerbieremn,
au irgend einem Pudding.

80. Ralte Punjdjnuce.
Bird ebenfo gemadyt, nur nehnre man jtatt der gangen Cier
3 grofie oder 4 Fleine Eidotter, riihre die Sauce big zum SKoden
und mifcge falt 1 Glas Yrraf durd.
Bu falten Puddingd pajjend.

81. Mote Weinjauce.

Man laffe 34 KQiter voten Wein, T4 Pfund Auder, - einige
Stitd Rimt, Sdhale einer halben Bitrone und 9 Eploffel Him-
beer- oder Johannisbeergelee, gugebedt bigd gum SQodgen fommen,
rithre Qartoffelmehl mit faltem Waijjer an uno gebe davon fo piel
aum Wein, daB die Sauce in efiwas gebunden wird und fitlle fie
jogleich in eine Sdale.

82. 9iote Sdaumiouce mit Korinthen.

&3 mwerden 50 Gramm gereinigte Korinthen, o in Sdjeiben
gefdinittene Bitrone — bdie Kerne entiernt — und einige Stiid-
den Bimt in reidlih 2/, Lter Wajfer gugededt 14 Stunde lang-
jam gefodt, wo alddann die Korinthen weid) fein werden. Dann
gebe man 14 Maf Wein und Juder hingu und riibre, wenn die
Sauce por pem foden ift, fo piel Kartoffelmedhl mit etivad Waf-
jer hinau, ald ndtig ift, fie etwas Fu bindent, toozu mur eine
Qleinigfeit gebort. Dad Kartoffelmehl bedarf gum ®arwerden
nur ded  Nuffodens.
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83. Kalte rote Weinfauce mit Rum.

€2 wird diefe gemadht wie rote Weinjauce, jedoch jtarfer per-
jiigt. Naddem fie vom Feuer genommen 'ift, wird 2 Walnuf
pid frijde Butter durchgerithrt und etwad abgefiihlt mit einer
tfleinen Taffe Rum vermijdht.

84. Weiger Wein und Suder.
oeded allein gu Blancmangers u. dgl. gegeben, ijt jehr ers
jrifhend und mandem angenebhmer, alg eine jiige Sauce.

85. Note Sdauminuce.

Man vidte jich Hierbei gany nad) der teiBen Sdaumjauce.
Gtatt Bitronenjdeiben fann man dem Rotivein etivad Frudtiaft
und Johannidbeergelee beimifchen.

86. ©auce von edtem Sago.

Wird die Sauce bon rvotem Wein gemadht, o nehme man
braunen @ago, bon tveiem Wein, weifen Sago. Man redhne auf
6 Perfonen ungefahr 60 Gramm, wajde und lojje ibn langjam
mit etiwad Waffer, Bitronenjdale und gangem Bimt weidh und
furg einfocdhen, gebe dann Buder, den Saft einer Bitrone und
Wein hingu. Bu roter Sauce ift aud) etiwad Gelee oder Him-
beerejfig au empfeblen, der Bitronenjaft bleibt pann weg.

Der edite Sago mup ungefahr 2 Stunden foden, ooch fann
man gu bdiefer Sauce aud) Perlfago nebmen, toelder mur
16 Stunde gum Garmwerden bedarf,

87. Banillejauce.

Man [dkt ein fleined Stild BVanille in 34 Liter junger Sabhne
ober frifder Milch 1 Stunde ausziehen, viihrt dann 1 Feelodffel
Mehl, 6 Eidotter, etvad Juder hingu und bringt died unter be
ftaindigem HRiihren big zum Kodjen. Man gibt die Sauce jo-
wohl tarm ald falt. Die Vanille fann zwei Mal gebraudt
veroen.

Da die Vanille teuer ijt, jo fann man etivad mit Suder ge-
itogene LVanille Iofe in ein abgebriihies Rappdien binden und in
der Sauce ausfoden lafjen. (Siehe Borbereitungsregeln.)

88, Sdjofoladefauce.

Man [akt 60 Gramm Sdofolade ju einem feinen Brei foden
(fiebe Getrinte, Abjchnitt U. MNr, 4. u. 5.), giept dann 2/, RQiter

Badt:n—\‘ifﬁ_rttcmbcrg
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jiige ©abne, */; LRiter Wildh), worin ein Stiid BVanille ausge-
focht ift, nebit Bucter Hingu und riihrt die Sauce mit 2—3 Cidot-
tern ab.

89. Wanveljauce.

30 Gramm geftogene Panbdeln, worunter 2 Stiid bittere
jein fonnen, werden mit Bitronenjdale in etwad Mild) 14 Stunde
langjam gefodit, durd) ein Sieb gegeben, mit 34 RQiter junger
©abne ober Mild), 2 Teeloffel Mebl und Buder gefodht und mit
4—5 CEidottern abgeriibrt.

90. Mildfauce zum Pudbding von Gerjte, Neid und Bwetjidigen.

Man jdwigt mit etnem rveidliden Stid) Butter einen ge
jirichenen CBloffel Mebl, viihet 34 Riter Phld) hingu, [agt died
mit Buder und etwvad Saly foden und rviihrt e8 mit 1 Gibdotter
ab, notigenfalld fann die Sauce aud) ohne Ei gemacht werden.

91. Gejdlagene Sahue 3u Gierfife.

Saure Sahne wird mit Buder und geftogener Vanille jdhiu-
mig gejchlagen.

92. Salt Sabhuejauce mit Gelee vder rotem Wein. Bu Mild)-
fpeifen paffend.

1 Zajje fliifita gemadhted Himbeer- oder Jobannisbeergelee
ober Gaft {hlage man mitteljt eined Sdaumbefens mit */, KQiter
vider fiifer Sabne und 1 Chloffel Wrrat jhaumig.

Oder: Man jdlage halb roten Wein, halb dide Sahne mit
Juder und Bimt jdhaumig. Dod) darf feine Wild) mit der
Sabne vermijdt fein, weil andernfalld fein Sdaum entjteht.

93, Sauce von frijden Johannisbeeren, jolwofhl falt ald warm
au geben.

% Riter frifder Jobannidbeerjaft, 14 Pfund Buder, etivasd
Bimt.

Die Johannisbeeren werden wie zu Gelee ausgepreht. Dann
jebe man ben bemerlten ©aft mit °/, Qiter Wajjer, Suder und
imt aufg Feuer, nehme beim Koden den Schaum davon ab und
madje die Sauce mit etwas Kartoffelmehl — ungefibr 2 Tee-
16ffel voll mit Waifer geriihrt — etivasd jamig.

94. Auf andere Art.
e Riter frijder Johannisbeeriaft, 14 RQiter Wafjer, 14 PBfd.

Suder, worauf 14 Bitrone abgerieben ijt, einige Stiidden Bimt.

Davivig-Sdneiber, Rodbud). 26
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Das Waffer wird mit Suder und Jimt gefodt, bielleicht ein
gehaufter Teeloffel Kartoffelmehl, mit etwasd PWaifer angerithrt,
hingu gegeben und mit dem Safte aufgefocht. Die Sauce mup
etiad gebunden, darf aber nidht didlich fein. Statt ded frijchen
Safted fann man aud) eingefochten Frudtiaft jeder Art nehmen,
oobei dann weniger Buder erforderlich ift.

95, Gauce von rofem Johannisbeerjaft.

Nadpem die Johannisbeeren wie zu Gelee aqusgepret find,
qebe man den Saft in eine Schale und rithre ihn furz vor vem
Inridhten mit geriebenem durdgefiebtem Juder T4 Stunde. Man
fann zu 1 Pfund Saft 16 Piund Buder rechnen.

Solhe Sauce, ebenjo fhon bon Farbe, als erfrijchend und an-
genebm von Gejdmad, it zu allen Siigipeifen und falten
Reizjpeijen unvergleid)lic.

96. Himbeerjauce.
Simbeerjaft oder Gelee wird mit Waffer und gutem Weig-
ein, Simt und Buder aufgefodit, dann mit einer Qleinigteit Kar-
toffelmedl etiwasd jamiag gemadht.

97. Sdaumiouce von OHimbeer- oder JIohannisbeerinit,

4 redht frijche gange Gier jtarf gejchlagen, 2 Teeloffel Webl,
34 Qiter frijdher imbeer- ober Johannigbeerjaft, mit Juder ge-
borig verfiigt und mit einem Schaumbejen ftarf gejdhlagen bis es
fteigt, nicht fodht. Bu eingefodhtem Saft fann man ein Drittel
eien Wein ober Wafjer mifden.

98, Gnuce von Johannidbeerjaft.

Die Jobannisbeeren iverden bon vden Stengeln abgepflidt
und aufgefocht, durd) ein Haarfieb gerieben, dann mit Buder,
3imt, etivad Nelfen und Sitronenjchale nod) einmal aufgefodyt
und mit gang wenig Kartoffelmehl jamig gemacht.

3u Sii- und Reigjpeijen.

99. Gauce von iibrigaeblicbener Briihe cingemadter Bwetjdgen.

Man vermijdhe die Briihe zur Hilfte mit Waffer, riihre, wenn
fie focht, etad Maizena oder Vondamin hingu und gebe Die
Sauce au falten Reid- ober Griegmehlipeifen.

BadenWiirttemberg
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100. Hagebuttenjatice.

CEine Hand voll Hagebutten mit 34 Liter Wajjer 14 Stunde
gefocht, durd) ein Sieb gejtrichen, mit weigem Wein, Buder und
Jimt gefodht und jo biel Kartoffelmehl mit Waijer Hingu aeriihrt,
bafy die Sauce didlidh wird.

101. Sauce von getrodneten ober frijden Kiriden.

Man jiofe in einem Morfer jaure getrodnete Qirfcdhen oder
die Steine von frifden, fodhe fie mit den Rirjden 14 Stunde in
Taffer, einigen Nelfen und Bitronenjdheiben und rithre fie durd
ein qrobed &ieh. Dann lafje man die Sauce iieder foden, gebe
Suder, geftoBenen Zimt und etivad Nelfen Hhingu und riibre fo
biel Maizena oder Mondamin mit etivad Waffer dburch, dak bie
Sauce redht gebunden werde. Audh ein wenig Arraf tft nidht iibel
paran. Statt der Kirjden fann man aundy Rirjdhenmusd nehimen.

102. Preifelbeerjauce.

Wan [agt eingemachte Preijelbeeren mit ithrem Saft 111 Wai-
jer, Suder, 3imt und einigen Nelfen zum Koden fommen und
rithrt gum Samigiverden Maizena an die Sauce.

Oder man [at KRartoffeljago mit Wajfer, Bimt und 1—2
aeftoBenen Getiirgnelfen sum Kochen Formmten, gibt Breijelbeeren

. - - - }
binaut und [agt die Sauce qut durdfoden.

103. Sance von frifden Swet{daen.

Die Swetidgen werden gut gewajden, audgejteint, mit et-
inas Waffer, eintgen Nelfen und einigen groblich zerjtoferten Rer-
nen aud den Bwetjchgeniteinen weidh qefodht, dburd ein Sieb qe-
rieben und ieder sum Koden gebradht. Sollte die Sauce nicht
didlich genug fein, jo fodhe man einen Teeldffel Kartoffelmebhl
purd) und perjiife fie nady Gutdiinfen mit etiwad Bucker.

104, Sauce von getrodneten Smetidigen.

Man madht aud 146 Pfund getrodneten, gut abgefodien
Bivetihgen die Steine, zerjtoBt den bdritten Teil im Morfer und
focht beibed mit 14 Qiter Waffer fo lange, bid die Bwetidhgen weid
find. Dann reibt man jie dburd) ein Sieb, qibt tweiffen Wein,
Bitronenfaft und Sdale, Buder und Jimt Hingu und fodit died
purd). Sollte dbie Sauce nidht jamig genug fein, fo fitgt man nod
etiwad zerriihries Maizena HinziL
26*
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105. Gance bon frifdhen Hpfeln.

Saure 9pfel werden gejdhalt, in 4 Teile acjchnitten und ge
inajdien. Bu einem Suppenteller voll nehme man ettwa 34 Qiter
TWajfer, einige Bitronenideiben und ein Walnuf aqroh Butter,
fodje die dpfel darin tveid) und rithre jie durd ein Sieh. Dann
[affe man in diefer Gauce 14 FTaffe Korinthen weidh foden und
fitge ettvasd feingeriihrte Starfe hinzu.

106. ©auce bon getrodneten Jpieln.

Diefe wird ipie borhergebend bereitet, jedboch nehme man 2
Drittel dipfel weniger und einmal o biel Waffer. Huch fann man
2 Gtiid bittere Mandeln und getrodnete Hagebutten hinzufiigen.

Die 6 lehten @aucen pajfen zu KIdgen oder einem getvohn-
[ichen Pudding.

107. Gier-Sauce.

3 Cier mwerdben bart gefodht, dad Weike fein gewiegt, bdad
&elbe gut zerdriidt, gibt died bdann in ein Sdiiffelden, tut ein
Roffel Efjig, Del, Senf und gemwiegte Reterfilie dagit und madht
nied gut untereinander.

108, Sypanifdie-Sauce,

Einige Riffel Wiehl mwerden in qutem Fett oder Butter leicht
braun gerditet, ziwei Bmwiebel, etinag gelbe. Riiben, Vfefferforn,
Nelfenn und in Wiirfel gejdnittenen mageren Sped nodh mitqge-
roftet mit Fleijdhbriibe ober Bratenjusd abgeldiht und dann mit
etiwad Wein einige Shinden langfam ausdfodien laffen. It fie gqut
abgefettet wird fie in eine Sdiifjel pafjiert und falt qgeriibrt.
Diefe Sauce ift eine Grundjauce und bildet dann den Beftand-
teil faft ieder anbderen bBraumnen Saitce,

109. Robert-Sauce.

Cine aroBe Biviebel wird in gang fleine TWiirfel gefdinitten
und in Butter bellgelb gerojtet, aldbann [Gkt man die Butter
ablaufen, gteht 1 Glad Wein zu den Biviebeln, tweldhed man be-
reitd gang einfodien [akt: etwad jbaniide Sauce aufgefiillt, aud
bielleidht bon Tomatjauce etivad mit ettvad Senf und Geiviiry ab-
gefdhmedt und nod) langjam aufgefodht.

Diefe Sauce fann man 3 bielen Geridhten geben.

110. Tomaten-Saitce.

Die Tomaten werden bom Stiel befreit und in der Rafferolle
auf der Platte ziehen lafjen. Wenn dad Wajjer, die fie gezogen,

Badt:n—\‘ifﬁ_rttcmbcrg



, BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Badmer!,

R.

405

abgeaofjen ijt, jo twerden fie durch ein Sieb paffiert. linterdei-
jen bat man eine gelbe Meblichmike gemadht, fiillt diefelben mit
pemt Tomatenpiirre auf und wiegt dasd Ganze; Ilat e8 nody
einige Beit focdhen, und wenn moalid, {dHldat man etwasd frijde
Butter darunter bor dem Gebraud.

111. Genf-Sattce.
Pan madt eine Butterjauce nidht zu dic, lakt fte gut durd.

fodjen, und gibt furz vor dem Anrichten 2 Loffel guten Sent
pagit.

112. Meervettid.

Der Meerrettid) wird gemwafden, abgejdhabt und auf bem Retb-
eifen gerieben. Man qibt in ein Sajferolle ein Gtiidchen Butter,
dann den Meerrvettich, ftreut ein Loffel Wiebl dariiber, [akt diefes
[eicht anzieben, [ofchtd mit Fleifchbriihe, Mildh oder Waffer ab,
tut bad notige Salz, Buder, Pfeffer etivad Rabm dazu und lakt
thn gut auffoden.

R. Darfituerk.

. Torten und Kuchen.

1. Regeln beim Baden.

Bum guten Geraten der Torvten und Kutden dient, die Be-
ftanbdteile berfelben wenigjtend einige Stunden, in falter Jabhres-
geit abendsd borber, in die warme Riide zu ftellen, um fie zu et-
tdrmen, und dad Einrithren an einem ugfreien, warnien Orte
borgunehmen. Blatter- und Butterteig maden bHier eine Aus-
nabnme. Die Cier aber, wobon dad Weife zum Sdoum gejdlagen
ferden joll, bringe man nicht vor dem Gebraud) in die Warme.
MWie dad Eiweif jhnell und feft gejdhlagen werben fann, ift in
A Nr. 46 bemerft. MNad) dem Crivarmen mup jorwohl dad Webhl
ald aud) der geriebene Buder durd ein Sieb geriibrt werden, an-
pernfalld wird man feinen feinen Teig erbalten.

Man wende, wenigjtensd azu feinem BacimerE, nur gute Butter
an und entferne durd) Wajden 1und Kneten bdie jalzigen und wafjeris
gen Teile. TWo man gendtigt ift, jhledhtere Butter zu nebmen,
da reicht fedboch dad Audmwajdhen nidyt hin, jie mup nady langjamem
Sdmelzen pon fdfigem Bobdenjake, melder dem Gelingen ded zu
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