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Bievter Abjchnitt. Warme und falte Saucen 79

Kivjchen, Bucer, Jimmt, LWaifer, gerdjtete Vrotwiicfel von
| AWecken werden 1 bis 1'/> Stunden miteinander gefodht und iiber
oie zuviicbehaltenen Brotwiirfel angerichtet.

Bon Hetbelbeeren, Himbeeren 2¢. fonnen auj bdiefelbe letfe
Suppen beveitet mwerben.

AN
Riorter LAb[huits.
Warme und falte Saucen und verjdicdene Butfer.

1. Rbfetlung.

Aarme Zaucen. Sauces chaudes.

245. Bemerfendwerted itber die warmen Saucen.

1) Bei braunen Sauncen vijte man dad MWeh [ nie auf ftarfem
aeuer, da fonft dbas Mehl ftellemweife anbrennt, wdbrend ed anbder-
feitd noch weif oder bell ift, auch ftelle man fich die falte Fliifjig-
feit, mit weldher angevithrt werden foll, jhon zum Voraus in Be-
veitfhaft und aiefle anfangd immer nur ein fleined Quantum zu,
mdem man jemweilen wieder qlatt vithet, ehe wieder nadygeqofien wicd.

2) Man bervechne die Farbe der Sauce fe 1111’chh‘i‘m man helle
over Draune Flitfjigleiten yum AWnvithren hat. Jjt zu einer braunen
Sauce Jus vorhanden, fo vdjte man das Mehl etwas heller, indem
per Jud zur Farbe beitrdgt; hat man dagegen Fleifdhbriihe, jo muf
oas Mehl ein weniq dunfler gerditet werben.

3) it eine Sauce oder Jus zu bhell audqefallen, fo giefe man
einige Tropfen Eavamelle Nv. 55 hinein.

4) Gang dunfelbraune Saucen mitffen fehr forgfaltiq und
langfam gerdjtet werden, fie diixfen nicht Dbitter ober angebrannt
fchmecfen; biesu vofte man etwad geftofienen Sucker damit, woduvd
pie Sauce eine glingend {chone Farbe erhalt.

b) Bu Ragoutd beftimmte weife oder braune Saucen miifjen
stemlich Dictfliifjig fein, damit fie die darin vorhandemen Jngre-
diengien (Buthaten) qehorig bebecten und 3u einem Ganzen verbinden;

auch desgleichen die Siibutterfaucen und Hollandaises, wenn {ie
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ju Gemiife dienen follen. Diefelben miijjen gehovig einfochen, oder
nicht zu fehr verdiinnt werden.

6) Bei allen SGauwcen it e3 aqut, vor dem Anrichten ein
Gtiictchen Butter betzufiigen, wenn nidht etwa Krebs- oder Sarbellen
butter hinzufommd.

7) Siigbutterjawcen werden durdh NRabhm, oder in Cr
mangelung duvedh Mild) und Citronenjaft jehdn weif und duveh Bei
fiigung von einem Sfiicichen Butter vor dem Anvichten ftehend.

8) Gine {dnellbeveitete Sitpbutterfauce . 251 darf blos
auffochen, duvdh [angeve3 Kochen wird jie immer diinner, wdbrend
<M. 250 wdbrend ded Kochens dicfer 1wivd.

9) Giner zu ditnn ausgefallenen Sipbutterjauce fann mit
einem Miehlieiglein Nr. 100 nachgeholien werben, weldhes man davin
unter Nithren auffochen [apt.

10) Braune Saucen, weldhe lingere Seit fochen mitjjen,
werden wabhrend ded Kocdhend entfettet, damit jie, wenn jpater Krebs-,
Savdellenbutter 2c. beigefiigt werden, nicht su fett find. Man nehme
jedboch) Deim Sdjten nie weniger BVutter ald vovgejdyrieben ijt, da
jonft die Saucen nicht feinjchmectend ausfallen, fonbern ben Mehl
gejchmact betbehalten.

11) Alle Saucen miiffen vor dem Unvichten pafjiert werden,
pamit f{ich nidht Gavnitur, Haut und Knollen davin befinden und
jollte in feiner Kitche dad Saucen- oder Suppeniied fehlen.

12) Saucen, weldhe 3u Hagouts beftimmt {ind, ober auc)
jolche, au weldhen noch) andeve Juthaten fommen und davin bleiben,
mitjfen vorher pafjiert werden, ehe man jolche Hineinlegt.

13) Die Saucen mitffen tmmer beip pajfiert und wenn moglich
vor der Vevwendung noch einmal jchnell exhist werden.

2, BRbfetlung.
OGranbdlancen,

246. Sellbranne Sanee. Sauce espagnole. 60 Gr. fiifze
Butter und 70 Gr. Mehl, Saucengarnitur M. 23, 12 Deci-
fiter Wein, 11/ Deciliter Jus MNv. 37, 1Y Liter Fleifchbriihe
(in Grmangelung von Jus nur Fleijchbriihe), Saft einer 'z Citrone.

Man vojte das Mehl in der Vuiter hellbvaun und vilhre es
nach und nad)y mit ven Flitjjiafeiten an. Vefonderds am Anfang darf
nur halbglagmweife zugegofjen und mup jededmal glatt gevithrt werden,
ehe man wieder zugieft; man vithet fo lange davin, 0i8 e focht,
fitgt die Garnitur bei und [dft die Sauce zugedectt jehr langjam
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