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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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Bein-, Mild- und Objtfaucen. 399
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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Saucen.

Q.

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
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Weine Mild): und Objtjaucen. 401

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

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

402 Q. Saucen.

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




Wein:, Milch= und Objtjurcen.

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,
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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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