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Oberrheinisches Kochbuch oder Anweisung fur junge
Hausmiutter und Tochter

die in der Kunst zu kochen und einzumachen einige Geschicklichkeit
erlangen wollen
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Basel ; Mulhausen, [ca. 1880]

V. Saucen.
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Saucen. 117

halben Gitvone und einem Gfad voll Wajjer, lafje 8 duvd
eine ©pribe in "’wuﬂnnuqt\unu oder einfach auf ven Teig
fliegen. Man fdhlage den fpanijden Brodteig iiber dad
Fletjd) ujommen, bejchneive ihn ringd herum einen Finger
breit vom Jleijche, ftreiche die Wecten mit einem Gt an, und
lajfe fie in einem Bacfofen ober Oejelein eine Halbe Stunve
bacfen. &ie miijjen tmmer wavm aufgetvagen werben.

IV. Baucen.

A. Gehodite Sancen.

1. Oliven-Sauce. Man vofte einen ﬁm[)[m fel M ch[
in 4 Loffel Brovencerdl, hacte 8 Sdalotten, ein wenig Spect
ein Stiicthen Citronenjhaale und Bajilitum, viihre e ein
wentg in dem gevdjteten Wiehl, giefe Fleijhbrithe und eine
halbe Zajje voll G‘i]"q bazu, thue Pjeffer, Nigelein und 1
oder 2 Lorbeevhlatter davein, und laffe e3 eine Vievteljhunde
foden. Hernadh thue man etwa 78 Gram. (5 Loth) ausd:
gejteinte Oliven in bad mrdjm n me[c[nm man dbie Sauce
ferviven will, und giefie die Sauce burd) ein Haarjieb dav-
1iber, ‘Eicie Gauce ijt su LWildpret, qLEmm nent Nindjleifdy
ober zu einer gebrvatenen umd ge]mtlcn Bunge 3u jerviven.

2. Wildpretz=Sauce, Wan lajje einen Loffel voll ge-
jottene Butter zevgehen und vdjte einen Loffel voll Diehl
jdhdn gelb bavin, thue eine fein erbacte grofe Bwiebel
dazu, nebjt einer fleinen Hand voll wiirflig zerfdnittenem
Spect und einer Hand voll fein geviebener VBrojamen; vdfte
pied zujammen in bem Mehl, 6i3 alle3 jhon gelb ijt, und
thue bann 3 Bievtelliter q'_cine halbe Maf) Fleijchbriibe,
eine Halbe 'Tu]'ienid)un[e voll €fjig, ? Gitror enjdyetben, Lor-
beerblitter, Nigelein, Peffer und Sals dazu. Man lajje died
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sufammen eine gute halbe Stunde fochen. Liebt man Sarbellert
ober Anchois, jo nehme man 31 Svanm. (2 Loth) davon, [afje
fie eine Stunde tm LWajjer liegen, madhe alle Wmlen bar=
aud, serbacte jie fein und lajje jie mit ver ©auce Fochen.

3. Gine andere Avt Wilbpretz=Sauce. WMan vjte in einex
Gajferolle 16 Gram. (1 Loth) gejtofenen Sucter braun, thue
62 Gram. (4 Loth) frijhe Vuiter und einen Lofjel voll
Mehl davan, jowie die Bratenbrithe, Preffer, gejtofene Nage-
fein und Salz, fall3 died an der Sauce mangelte; ein wenig
Gijig over Gitvonenjaft, wenn die Brithe nidht jauer genug
ift; lajje fie einige ° WMinuten fochen und jhiitte fie Dann
ourch ein Haarfieb.

4. Eiue "Gnﬁlﬂu[hmﬁgrr:"’mlrr Wan rjte einen Loffel
voll Mebhl in 125 Gram. (8 Loth) Butter, jchiitte bie Braten=
brithe 1nd einen ¥ofjel voll Tleifchbrithe daran, und thue
alfer Sorten Gewiivy und einen Loffel voll ic'm serjtofenee
MWachholderbeeren daran, und Ilafje diefe Sauce eine halbe
Stunde focden; jollte jie nidht jauer genug fein, fo thue
man Gjjig oder den Sajt einev Citvone dazu, und jdiitte
fie dann dbureh ein Haavjied.

5. Gitronen-Sauce.. Man thue in eine Cafferolle 125
Gram. (8 Loth) Butter und einen Kodhldffel voll ‘“l[)[
nebft einer fleinen Hand voll fein zevjcdhnittencr Peterjilie,
giege Fleijehbriibe paritber, oriicte ben afjt einer Gitvone
davein, zerjdnetde die \.\{mulu in langliche Stitcte und thue
e ‘ou,u Man lafje fie dann eine Vievteljtunde Ffochen.
Ghe man fie auf den Tijd gibt, sevvithre man 2 Cigeld
mit geciebener iusfatuuf und vihre e8 bdavein. Diefe
Sauce ift fehr gut mit brig qeblicbenen Kapaunen und
weljhen Habnen, oder audh) mit Euten und Ganfen gu fjer=
viven; man fann aud) dad falte Gebratene auf einen Nojt
feqen, und menn e3 wieder wavin ijt, thue man e auf eine
Platte und jchiitte die Sauce oariiber

6. Saure Gierjance. Man nimmt 1/, Liter (1/; Maf)
faltes MWafjer, weldhed mit fo vielem b_.mq mmm ot tjt, bai
bie Sauce bie gewinjhte Sauve exhdlt. Hievmit vithvt man
3 Gibotter (wenn bie Gler theuer jind 2 gamze Cier) und
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1 Theeldfel Mehl an, gibt reichlih 1/, Gt dicf Butter, aud
Mustatnup nebjt etwas Sals dazit und [(dft bie umce
auf bellem Feuer unter jortwdabhrendem :m[nqcn mit einemt
Sdyarmbefen ober jtavfem MNiihren bi vor’s ﬁtud)ul fommen,
nimmt fie jdnell vom Feuer und vibhet jie nodh einige
Augenblicfe, damit jie nidht gerinne, indem man nod) eben
{0 viel robe Butter jhilchweife hingufigt.

7. Sanerambier-Sauce. Man nehme eine Hand voll
junger  ©auevampjerblatter, wajde und jdueive fie fein.
Dann vdjte man in 1/, Gt bicf Butter einen gebinjien Ep:
(offel Weehl gelb, lege den Sauerampjer dazu, riihre ibn,
big berfelbe weid) geworden, mwad nur menige Minufen
dauert, und giee unter |1uuu Jiithren o viel Fleifchbrithe
bagu, al8 zu einer ©auce nothig ift, wivze jie mit Mus-
fatnufy over Blithe und Saly und rithre die Sauce, wenn
jie fodht, mit nod) eben jo vieler Vutter und 1—2 Gibot-
tern ober mit 1—2 CRloffel bdicter jauver Salne ab.

8. @arbellen=Cance. Man vdjtet Diehl und eine Bwie:
bel in frijcher, heifer Butter, gibt dagu: 1 gelbe Niibe, 1/,
Peterfil wmmm[ Jdgeleint, Teffer ulﬁ ein ‘*olbeclbfﬂit'
(ifst 8 in der “lmi!m ﬁmnma‘n gibt bann fochendesd “wum
binglt, und (ARt e8 eine Stunde fochen, fobann [dyitttet man
e8 buvd) ein Seibebecten, bringt e3 jum fochen und fauert
es ouvd) Citvonenjaft und Gitvonenjdaale. Wan fann fein
gLI)ﬂkHL’ ©ardellenn und Kapern dagu thum.

9. Butter-Sauce. Man lajfe 1250 Gram. 1/, Ljd.)
Butter zergehen, vuhre 2 Kodlofiel Wiehl hinein, {fchitte
etwad faltes WWajjer und Fleifchbriihe davan, thue Salz
und Mustatnup dagur, und fodie e8 eine Halbe Stunde.
€he man die Sauce anvichtet, vithre man 1 Gigeld und
etivad Wtild) binein
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B. falfe Sancen.

1. Gine falte Sance bon Hivingen oder Savbellen.
Die Haringe werden gewajchen, abgehiutet und die Grdten
daraus gemacht. 2ud den Sarbvellen ober Anchoid madye
man nur die Gviten heraud und jerjdhneive fie fein. Man
nehme 4 havte Gigeldb und 6 fein zervjhnittene Schalotten
ober anbeve Bwiebeln; alled nebft ein wenig @dynittland
witd fo fein ald moglich gebackt, oder in einem Movjer
geftofen. Man thue e8 hevnad) in eine Schiiffel, rithre e3
mit 4 Loffel voll Baumdl und eben o viel Effig nebft
Piefier und Saly woll duvcheinander und gebe e3 mit
faltem Braten auf den Tijd.

2. Gine Cenf-Sauce. Man vithre 2 Ljjel Senf,
eben fo viel Gfjig, 3 Lfiel voll jeines Baumol, 3 over 4
fein gerjdnittene ©Sdalotten, Peffer und Saly eine DHalbe
Riertelftunde durdheinander, und gebe e8 mit faltem Wild-
pret quf den Tijd.

3. @ine griine Sauce. Man zerduitcfe 4 Havte Cigeld,
fhneide 4 Sdjalotter, Schnittlaud), junge @chnittyviebeln
and ein wenig Peterfilie jo fein ald moglich, und jerhacke
oder wiege jie noch ein wenig mit den Giern. Dies ger-
rithre man mit Cjjig, Baumdl, Lieffer 10 Salz, bis die
©auce ein wenig dict wird. Dieje Sauce fanu man aud)
ofne Gigelb beveiten. Sie ijt su allem talten Fleijdh jehr
gut, bejonderd aber su faltem Rindleijd.

4. Gine andere grime Sauce. Wian zerdriicfe 6 Eigelb
fein, nehme eine fleine Hand voll Peterjilientraut, Schnitts
Taud), cinige Bldtter Bajilitum, Eftvagon, ein wenig Kovbel-
fraut und Saverampfer; reinige und wajche alled vecht, hacke
¢8, zerftofe e8 mit bem Gigelb in einem Widrjer und thue
e3 in eine Sdiifjel, nebjt 6 Loffel feinem BVawmbdl, 3 Lojfel
Weinefjig, Saly und Piefjer, man vithre died eine guie
halbe DBievteljtunde lang untereinander. Man Fann eine
9Art Senfjauce davaud maden, inbem man 3 Ljjel voll
Genf baju thut.
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Gemiife.

@erithrie Mayonnaije. 2—3 Eigelb werden in
einer engbobigen @dyijfel mit 1/, Liter (*/,, Mafy) feinjten
Deled, basd tropfenwetfe unter bejtdndigem Julf)lm beigefiigt
wird, gerviifhrt, bid ein bicter Teig entjteht. Sodann werben
3 Lofjel Gjfig, feined Saly und der Sajt einer Dhalben
Gitvone davin vereibt.

V. Geniie.

A. Griine Gemiife.

1. @elfer Kafhl. Der Kohl wird zerlefen, gewajchen,
im Waffer gefocht, indem man ihn Bjterd binunterjtopt.
@obann lege man ihn eine halbe Stunbe in falted Lajier.
Unferbeffen werden fiir 6 Perjonen etwa 125 Gram. (ein
Biertelpfund) frijdhe Butter, auch Suppen- oder Ginjefett,
beify gemacht, 4 fchon zerjdhnittene Schalotten hinein gerorfen,
und dann der Kobl mit Pieffer, Salz, ein wenig Wiehl
und einem 2nvichtldifel voll Fleijdhbriibe eine Lievteljtunde
[ang dagu gefodht. Die Pfanne vecte man wohl s, und
pon Reit 3u Reit vithre man davin. Wil man thn red)t
jhmacthajt Haben, fo thue man ein wenig Wiustatenblitthe
in gwei Cidotter, die man mit etwad Wajjer anrithrt, werfe
8 1tber ben Kobl und febre ihn davin wm, ehe man ihn
anvichtet. Sollte e nicdht fett genug jein, o thue man nod
mebr jrijche Butter dajt.

2. Griinerz ober Blatterfohl mit Sdweinez osber
Hammelfleifd). Wit diejem verjdhrt man beim Brithen gerade
wie mit dem gelben. Wian wajde \nn wletfch jauber, jeise
¢ mit et Becferr Wajjer in einem Topf ju, lajje e8 eine
&Stunbe hmg fochen, und thue ein paav tlein zerjdnittene
Sdalotten ober Swiebeln dazu. Nadypem basd Fletih her=
ansdgenommen worden, thue man den Kohl Hinein und vasd
Jleijd) oben auf ober auch an den Nand des Topfes; man
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