
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Oberrheinisches Kochbuch oder Anweisung für junge
Hausmütter und Töchter

die in der Kunst zu kochen und einzumachen einige Geschicklichkeit
erlangen wollen

Spörlin, Margareta

Basel ; Mülhausen, [ca. 1880]

A. Gekochte Saucen.

urn:nbn:de:bsz:31-56409



Saucen . 117

halben Citrone und einem Glas voll Wasser , lasse es durch
eine Spritze in Bratwurstdärme oder einfach auf den Teig
fließen . Man schlage den spanischen Brodteig über das
Fleisch zusammen , beschneide ihn rings herum einen Finger
breit vom Fleische , streiche die Wecken mit einem Ei an , und
lasse sie in einem Backofen oder Oefelein eine halbe Stunde
backen . Sie müssen immer marin aufgetragen werden .

IV . Saucen .

Hekochte Saucen .
1 . Oliven - Sauce . Man röste einen Kochlöffel Mehl

in 4 Löffel Provenceröl , hacke 8 Schalotten , ein wenig Speck ,
ein Stückchen Citronenschaale und Basilikum , rühre es ein
wenig in dem gerösteten Mehl , gieße Fleischbrühe und eine
halbe Tasse voll Essig dazu , thue Pfeffer , Nägelein und 1
oder 2 Lorbeerblätter darein , und lasse es eine Viertelstunde
kochen . Hernach thue man etwa 78 Gram . ( 5 Loth ) aus¬
gesteinte Oliven in das Geschirr , in welchem man die Sauce
serviren will , und gieße die Sauce durch ein Haarsieb dar¬
über . Diese Sauce ist zu Wildpret , gebratenem Rindfleisch
oder zu einer gebratenen und gespickten Zunge zu serviren .

2 . Wildprct - Sauce . Man lasse einen Löffel voll ge¬
sottene Butter zergehen und röste einen Löffel voll Mehl
schön gelb darin , thue eine fein zerhackte große Zwiebel
dazu , nebst einer kleinen Hand voll würflig zerschnittenem
Speck und einer Hand voll fein geriebener Brosamen ; röste
dies zusammen in dem Mehl , bis alles schön gelb ist , und
thue dann 3 Viertelliter ( eine halbe Maß ) Fleischbrühe ,
eine halbe Tassenschaale voll Essig , 2 Citronenscheiben , Lor¬
beerblätter , Nägelein , Pfeffer und L-alz dazu . Man lasse dies
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zusammen eine gute halbe Stunde kochen . Liebt man Sardelleu
oder Anchois , so nehme man 31 Gram . ( 2 Loth ) davon , lasse
sie eine Stunde im Wasser liegen , mache alle Gräten dar¬
aus , zerhacke sie fein und lasse sie mit der Sauce kochen .

3 . Eine andere Art Wildpret - Saucc . Man röste in einer
Kasserolle 16 Gram . ( 1 Loth ) gestoßenen Zucker braun , thue
62 Gram . ( 4 Loth ) frische Butter und einen Löffel voll
Mehl daran , sowie die Bralenbrühe , Pfeffer , gestoßene Näge¬
lein und Salz , falls dies an der Sauce mangelte ; ein wenig
Essig oder Citronensaft , wenn die Brühe nicht saner genug
ist ; lasse sie einige Minuten kochen und schütte sie 1>ann
durch ein Haarsieb .

4 . Eine Wnchholderbcer - Sauce . Man röste einen Löffel
voll Mehl in 125 Grain . ( 8 Loth ) Butter , schütte die Brateu -
brühe und einen Lössel voll Fleischbrühe daran , und thue
aller Sorten Gewürz und einen Lössel voll fein zerstoßener
Wachholderbeeren daran , und lasse diese Sauce eine halbe
Stunde kochen ; sollte sie nicht sauer genug sein , so thue
man Essig oder den Saft einer Citrone dazu , und schütte
sie dann durch ein Haarsieb .

5 . Citronen - Sauce . . Man thue in eine Casserolle 125
Gram . ( 8 Loth ) Butter und einen Kochlöffel voll Mehl ,
nebst einer kleinen Hand voll fein zerschnittener Petersilie ,
gieße Fleischbrühe darüber , drücke den Saft einer Citrone
darein , zerschneide die Schaale in längliche Stücke und thue
sie dazu . Man lasse sie dann eine Viertelstunde kochen .
Ehe man sie auf den Tisch gibt , zerrühre mau 2 Eigelb
mit geriebener Milskatnuß und rühre es darein . Diese
Sauce ist sehr gut mit übrig gebliebenen Kapaunen und
welschen Hahnen , oder auch mit Enten und Gänsen zu ser -
viren ; mau kann auch das kalte Gebrateile auf einen Rost
legen , und wenn es wieder warm ist , thue man es auf eine
Platte und schütte die Sauce darüber .

6 . Saure Eiersauce . Man nimmt ' / , Liter ( >/° Maß )
kaltes Wasser , welches mit so vielem Essig vermischt ist , daß
die Sauce die gewünschte Säure erhält . Hiermit rührt mau
3 Eidotter ( wenn die Eier theuer sind 2 ganze Eier) und-
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1 Theelöffel Mehl an , gibt reichlich Ei dick Butter , auch
Muskatnuß nebst etwas Salz dazu und läßt die Sauce
auf Hellem Feuer unter fortwährendem Schlagen mit einem
Schaumbesen oder starkem Nähren bis vor ' s Kochen kommen ,
nimmt sie schnell vom Feuer und rührt sie noch einige
Augenblicke , damit sie nicht gerinne , indem man noch eben
so viel rohe Butter stückweise hinzufügt .

7 . Sauerampfer - Sauce . Man nehme eine Hand voll
junger Sauerampferblätter , wasche und schneide sie fein .
Dann röste mau in V -- Ei dick Butter einen gehäuften Eß¬
löffel Wiehl gelb , lege den Sauerampfer dazu , rühre ihn ,
bis derselbe weich geworden , was nur wenige Minuten
dauert , und gieße unter stetem Nähren so viel Fleischbrühe
dazu , als zu einer Sauce nöthig ist , würze sie mit Mus¬
katnuß oder Blüthe und Salz und rühre die Sauce , wenn
sie kocht , mit noch eben so vieler Butter und 1 — 2 Eidot¬
tern oder mit 1 — 2 Eßlöffel dicker saurer Sahne ab .

8 . Sardelleu - Saucc . Man röstet Mehl und eine Zwie¬
bel in frischer , heißer Butter , gibt dazu : 1 gelbe Rübe , >/ ,
Petersilienwurzel , Nägelein , Pfeffer und ein Lorbeerblatt ;
läßt es in der Butter dämpfen , gibt dann kochendes Wasser
hinzu , und läßt es eine Stunde kochen , sodann schüttet man
es durch ein Seihebecken , bringt es zum kochen und säuert
es durch Citroneusaft und Citronenschaale . Alan kann fein
gehackte Sardellen und Kapern dazu thun .

9 . Bnttcr - Sauce . Man lasse 125 Gram . ( ' / . Pfd .)
Butter zergehen , rühre 2 Kochlöffel Mehl hinein , schütte
etwas kaltes Wasser und Fleischbrühe daran , thue Salz
und Muskatnuß dazu , und koche es eine halbe Stunde .
Ehe man die Sauce anrichtet , rühre man 1 Eigelb und
etwas Milch hinein .
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