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Vierter Abschnitt . Warme und kalte Saucen .
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das Durchgetriebene nebst ziemlich viel Pfeffer mit der Mayon¬

naise zu einer dünnflüssigen Sauce und serviere sie zu Fisch , Kalbs¬

kopf , Ochsenmaul , Zunge rc .

294 . Senfsauce zu Wildbret . 8auos moutarcks pour 1s

gibisr . Eine starke Handvoll Ollapslurs Nr . 14 , 3 Löffel voll

feingehackte Schalotten , 1 Löffel voll gehackte Petersilie , eine

Messerspitze gehackte Citronenschale , einige gestoßene Wachholder¬

beeren werden mit 1 Löffel voll Senf , Öl und Essig , Pfeffer

und Salz zu einer kalten Sauce angerührt und zu kaltem Wild¬

bret serviert .

5 . Abteilung .

Utrschirdene Kutterartrn .

295 . Schwarzverbrannte Bntterfance . Ls , irre noir . Für

6 Personen . 100 Gr . süße Butter , 2 Löffel voll Essig , Pfeffer

und Salz . Die Butter wird in einer niederen Eisenpfanne schwarz

verbrannt , sollte sie brennen , so muß schnell ein Deckel darauf ge¬

deckt werden . Man thue Essig , Pfeffer und Salz in eine gut durch¬

wärmte Sauciöre , gieße die heiße Butter darüber und serviere es

sogleich . Oder man träufle über angerichtete Hirne oder Fisch rc .

ein wenig Essig , streue Pfeffer und Salz darauf und gieße die

schwarzverbrannte Butter darüber .

296 . Schwarzbuttersauce , andere Art . 100 Gr . süße

Butter , 4 — 0 in Scheiben geschnittene Schalotten , ein Sträuß¬

chen Petersilie , IVr Deciliter Wein , ebensoviel dunklen Braten -

jus , 2 Eßlöffel voll Essig , Saft einer Citrone , Pfeffer , Salz .

100 Gr . süße Butter lasse man in der Pfanne heiß und schwarz

werden , rühre schnell Petersilie und Schalotten hinein , gieße also -

bald die vorgeschriebenen Flüssigkeiten bei , Pfefferkörner und das

nötige Salz , koche die Sauce 10 Minuten , passiere sie über ange¬

richtete Fische , Hirn rc . oder serviere sie in einer gut durchwärmten

Sauciöre dazu .

296 u . Süsie Butter mit Senf , Petersilie oder Meer -

rettig . 100 Gr . süße Butter wird zerlassen , geklärt und in einen ,

guterwürmten Saucier zu Tisch gegeben . Dann werden , je nach Lieb¬

haberei , gehackte Petersilie und Senf oder frischgeriebener Meerrettig

besonders dazu serviert . Jedermann kann sich dann die Sauce nach

seinem Geschmack selbst anrühren . Die Teller müssen gut durch¬

wärmt sein .
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297 . Huitrv 60 Gr . süße Butter , der Saft von

einer halben Citrone , 2 — I Löffel voll gehackte Petersilie ,

Pfeffer und Salz . Man zerdrücke und vermenge alles zusammen

mit einem starken Löffel und verwende es sogleich zu Beefsteaks , zu

panierten Kotelettes , zu Fischen , Hammelsnieren : c . Sie läßt sich

3 — 4 Tage aufbewahren .
298 . Sardellenbutter . Lourro ck' anclwis . 125 Gr .

( gesalzene Sardellen ) , 125 Gr . süße Butter , Pfeffer . Man

wasche die ^ .nollois sorgfältig , lege sie dann auf eilt Tuch und trockne

sie ; dann teile man sie vom Kopfteil an der Länge nach , entferne

die Gräte , schneide die Fischlein in Stücke und treibe sie mit einem

starken Löffel durch das Haar - oder Metallsieb . Die Butter wird

ebenfalls durchs Sieb getrieben , und nebst Pfeffer mit den ^ . neliois

vermengt . Kann wie Llaitrs cl ' Iwtol zu Beefsteaks oder Fisch an

gewendet werden ; ferner gebraucht man sie zu Sardellensauce , Sar¬

dellenschnitten , auch als Beilage zu gesottenem Ochsenfleisch .
299 . Krebsbutter . Hourro ä ' eorovissos . Nachdem die Krebse

im Sud Nr . 49 gekocht worden sind , werden Schalen , Scheeren ,

Fühlhörner , Eier , alles Rote und Harte in einem messingenen oder

steinernen Mörser fein gestoßen . Das gestoßene wird in süßer Butter

( auf 60 Krebse 125 Gr . Butter ) auf schwachem Feuer geröstet ( rot ,

nicht braun ) , indem man so wenig als möglich darin rührt . Wenn

die Butter die Krebsröte angenommen hat und schäumt , wird ein

Liter Fleischbrühe oder ebenso viel Wasser zugegoffen , eine Viertel¬

stunde gekocht , in eilte Schüssel passiert und kalt gestellt , den andern

Tag die rote Scheibe (Krebsbutter ) abgenommen .

Soll sie gleich verwendet werden , so nehme man die noch

flüssige Röte ( Krebsbutter ) oben ab . Ist sie mit Fleischbrühe gekocht

worden , so benütze man solche zu Suppe oder Sauce , Wasser wird

nicht benützt . - -

Innfter Abschnitt .
Ragouts .

Iilgre !>irll ? ien ( Zuthaten ) ; u den Ragouts .

WO . Kalbsmilchner . Uis cls voau . Die Kalbsmilchner werden

bis zum Gebrauch in laues Wasser gelegt , dem man einige Löffel

Essig beigegeben hat . Dann werden die Röhren abgeschnitten .
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