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134 Saucen zu Fleischspeisen .

430 . Pikante Sauce zu aufgewärmtem Fleisch .
Rüste in 65 Gr . frischer Butler eiuen kleine » Kochlöffel Mehl

hellgelb , gib 125 Gr . gehackte Sardellen , 30 Gr . fein gewürzte Kapern
und etwas Eitronenschale hinzn , fülle mit i / -, Liter sanrem Rahm auf
und treibe die Sauee dnrch ein Sieb .

Krlncen zn

431 . Braune Fischsaucc .
Man laßt 3 Eßlöffel voll Mehl in 125 > Gr . frischer Bntter

dunkelbraun werden und gießt unter beständigem Rühren etwas Jus
zu , dampft hierauf eiuige fei » gehackte Schalotten nnd etwas Petersilie
mit einem Glase Rotwein weich , gibt die braune Sauce mit etwas
Citronensast hinzu , läßt sie noch einige Minuten kochen und treibt sie
durch eiu Haarsieb .

432 . Weiße Fischsancc .
Röste etwas Mehl in Butter hellgelb , gieße nach und nach von >

der Fleischbrühe zu , gib 2 Eßlöffel hellen Senf , einen Eßlöffel »
Proveneeröl , etwas fein gehackte Petersilie nnd den Saft einer halben I
Citrone Hinz » , lasse es kurz auskoche » , würze mit Salz nnd Muskat - I
nuß , verdünne die Sauce mit etwas Fleischbrühe , treibe sie durch ein i
Sieb uud ziehe sie mit Eigelb uud Rahm ab .

433 . Braune Buttersauce .
Dünste in etwas gebräunter Bntter eine kleine Hand voll zer¬

hackter Petersilie , Estragon nnd einige Schalotten , bestäube sie mit I
Mehl , gieße 2 Eßlöffel guteu Essig , etwas Wem uud Jus zu , koche
sie einige Minuten damit auf , würze sie mit Salz , Pfeffer uud
Muskatnuß und treibe die Sauce durch ein Sieb .

434 . Klare Bnttcrsauee .
Zerlasse in einer Kasserolle ein schönes Stück frische Bntter , gib !

eine fein geschnittene Zwiebel oder sein gehackte Petersilie zn , lasse sie ^
einmal aufkochen und gib sie recht heiß zu Tisch .

435 . Dillsauce .
Junger , grüner Dill wird gewaschen und feingehackt / hierauf 5

125 Gr . frische Butter mit Mehl geröstet , der Dill eingelegt , ^ Liter
süßer Rahm daruutergegeben , mit Salz , Pfeffer und Muskatnuß ge¬
würzt , 1/ 4 Stunde gekocht , mit etwas Fleischbrühe verdünnt , durch ein ^
Sieb getrieben uud mit mehreren Eigelb abgezogen .
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436 . Biiffcradtsaucc .

Man nimmt eine mittelgroße Zwiebel , ein paar Knoblanchftückchen ,

etwas Estragon und Petersilie nnd hackt dies alles klein zusammen ,

dann wird ein kleiner Kochlöffel Mehl in Bntter gelb geröstet , das

Gehackte darin gedämpft , gnte Fleisch oder Fischbrühe darangegossen ,

einige Lössel Weißwein nnd etwas Citronensast beigefügt , kurz ausge¬

kocht , durch eiu Sieb getrieben nnd zu Schellfisch oder Hecht anfge -

tragen .

437 . Sardellcusaucc zu Fisch .

Diese Sanee wird ans dieselbe Weise wie die einfache Sardellen -

sauee zubereitet , mir gibt man noch einige zerhackte Kapern und etwas

Citronensast zu nnd zieht sie , nachdem sie durchgetrieben wurde , mit

etwas Rahm ab .

438 . Nahiusaucc .

Einen Kochlöffel seines Mehl rührt mau mit wenig kaltem Wasser

ab , gibt dann W Gr . süße zerbröckelte Butter , wie auch das Gelbe

von 3 — 4 Eieru , uebst Salz , Muskatnuß und Fleischbrühe oder Fisch¬

sud hinzu , rührt hiervon ans mäßigem Fener eine seimige Sauce , läßt

sie laugsam dämpsen , gießt ^ Liter sauren Rahm zu und trägt die

Sauce zu Stockfisch : c . : c . auf .

439 . jlnpcrnsancc z » Fisch .

Der eiusacheu Kapernsauee zu Fleisch werdeu noch 2 sein gehackte

Sardellen , sowie etwas Citronensast beigegeben und die Sauce auf

die gleiche Weife zubereitet .

440 . Citroneusaucc .

Eiu Stück frische Butter läßt man gelb werden uud röstet 3

Eßlöffel Mehl darin , gießt eS mit guter Fleischbrühe oder Fischsnd

auf , gibt eine feingeschnittene Zwiebel und die Schale einer halben

Citrone darein , fänert eS nach Belieben mit Citronensast , kocht die

Sauce Stunde , würzt sie mit Salz nnd MnSkatnnß , treibt sie

durch ein Sieb und zieht sie mit Eigelb und Rahm ab .

44l . Sauce zu Seefischen .

60 Gr . frische Butter werden mit 2 Löffeln Mehl hellgelb geröstet ,

mit dem nötigen Fischsud bis zum Seimigwerden ausgefüllt , mit

schwarzem Pfeffer , Salz und Muskatnuß gewürzt , mit Eigelb und

Rahm abgezvgen nnd Citronensast hineingetränselt .

442 . Sauce zu gekochte » uud gebackeucn Fischcu .

125 ) Gr . frische Bntter nnd 2 Löffel feines Mehl werden mit
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4 frischen Eidottern ans mäßigem Feuer langsam abgerührt , hierauf >' !()

Gr . Zucker und 1 Löffel kaltes Wasser beigegeben , nachmals gnt vcr

rührt , mit Fleischbrühe oder Fischsud und Citranensast vermischt , mit

Salz , Pfeffer uud Muskatnuß gewürzt nnd angerichtet .

44 :! . Henngsnucc .

Rüste etwas Butter , Mehl uud eine feingeschnittene Zwiebel

gelblich , fülle mit Fischsud auf , gib eine » feiugehackteu Hering mit

etwas Essig , Citranensast , Pfeffer nnd Salz darunter uud treibe die

Sauce durch eiu Sieb .

Holländische Sauce zu Fisch .

Man rührt einen Eßlöffel Mehl mit etwas kaltem Wasser glatt

ab , mischt nach und nach 6 Eigelb , etwas Estragonessig , Eitronensast

uud eiue kleiue Tasse Fleischbrühe zu , schlägt das Ganze mit einer

Drahtrnte über mäßigem Fener dick , gießt den nötigen Fischfnd

und etwas zerlassene Bntter zu und würzt mit Salz , Pfeffer und
Muskatnuß .

445 . Sauce -> lu

Eine Hand voll Kerbel , Schnittlauch , Estragon , Pimpernell uud

Petersilie wird gewaschen , 5 Minuten in Salzwasser gekocht ,

mit frischem Wasser abgekühlt , ausgedrückt , mit einem Stückchen

Butter fein gewiegt nnd durch ein Sieb getrieben . Hieranf bereitet

man die Sauce Hollauäaiss , vermischt diese knrz vor dem Ans

tragen mit den Kräutern , einein Eßlöffel Tafelsenf , etwas weißem

Pfeffer und einem Stückchen Sardellenbutter lind gibt diese vorzügliche

Sanee zu feineren Fischen .

446 . Schnittlauchsnucc .

Schneide eine Handvoll gewaschenen Schnittlauch klein , gib

ihn mir 135 Gr . Butter und einem Löffel Mehl in eine Kasserolle

und lasse es unter fleißigem Umrühren dämpfen ? gieße die zur Sauce

nötige Fleischbrühe darunter , setze etwas Essig und das nötige Salz

zu , lasse sie noch etwas aufkochen nnd rühre sie vor dem Auftragen
mit Eigelb nnd Rahm ab .

447 . Senfsance . ,

Verrühre 60 Gr . zerlassene Bntter mit 4 Eßlöffeln Hellem Senf ,

gib noch 1 Tasse Essig , 1 Tasse Fleisch oder Fischbrühe , eine Prise

Zncker , Salz und einige Eitronenscheibchen darunter und lasse es

kocheu , quirle sodauu 2 Eidotter mit 3 Theelösfeln Mehl nnd Wasser

recht klar und ziehe die Sanee beim Anrichten damit ab .
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448 . Sauce Robert zu Fisch .

Man rastet 4 Eßlöffel fein gehackte Zwiebeln mir 4 Eßlöffeln

Mehl in 12s ) Gr . Bntter kastanienbraun , gießt etwas warme Fleisch¬

brühe nnd 4 Eßlöffel Essig zu , würzt mit 3 Nelken , 6 Pfefferkörnern ,

einem Lorbeerblatt nnd 2 Citronenscheibchen , kocht die Sauce ^

Stunde lang , treibt sie durch ein Haarsieb und mischt dann noch 2

Eßlöffel seiueu Senf darunter .

449 . Specksaucc .

Verquirle 4 Eidotter , ^/ z Tasse Essig uud einen Eßlöffel Mehl

zn einer Sauce , schneide dauu ' > ^ ilo Speck iu Würfel , lasse ihn
ausbraten , gib klein geschnittenes Weißbrot in den heißen Speck nnd

lasse es schön gelb rösten , schütte dann die verquirlte Sauee hinzu

und koche sie unter beständigem Rühren nicht zu dick ein . Beim

Anrichten lege die gerösteten Speck - nnd Weckwnrsel ans die Sauce .

Mayonnaisen .

450 . Billige Mayonnaise .

4 frisch gekochte Kartoffeln werden geschält und nach dem Er¬

kalten mit 1/ 4 Liter Fleischbrühe , 2 Eßlöffeln gutem Estragouesfig , 1

Löffel Proveuceröl , etwas feinem Zucker , Eitronensast und geriebenem

weißen Pfeffer gut verarbeitet . Sodauu verrührt man 4 harte Ei¬

dotter mit 2 rohen Eidottern , mengt sie unter die Masse , treibt

hieraus die Mayonnaise durch ein Sieb nnd stellt sie kalt . Man kann

auch ein Glas Madaira unter die Mayonnaise mischen .

4 ' iI . Estragoumayvnnaise .

4 hart gekochte Eidotter nnd 2 frische Eidotter werden unter

Znthat einer Prise Salz gnt verrührt , 2 Eßlöffel feines Mehl nnd

2 Löffel Ins nach und nach darnntergemengt nnd soviel Weißwein

und Estragouessig zugesetzt , daß die Sauee eiueu säuerlichen Geschmack

bekommt . Hieraus mischt mau unter die Mayonnaise noch einen Löffel

voll gehacktem Estragon nnd treibt sie dnrch ein Sieb . Diese Mayon¬

naise wird zn Hummern , krebsen nnd marinierten Heringen aus¬

getragen .

4i2 . Hamburger Mayonnaise .

Die kalten Dotter von 6 hartgesottenen Eiern werden zerdrückt

und mit tropfenweise zugesetztem feinsten Proveneerol schön klar ver¬

rührt . Unter diese Masse mengt man nnn etwas fein geriebenen

Zucker , anf welchen eine halbe Eitrone abgerieben wnrde , eine halbe

Tasse Estragonefsig mit dem Eitronenfaft vermischt , nnd znletzt ein
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