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394 Q. Saucer.

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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Ralte Gaucen zu Fijd), Fleifd ufm. 395

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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396 Q. Gaucet.

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.
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Ralte Saucen zu Fijd,

wletjd) ufm.

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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