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Vievter Abjchnitt. TWarme und falte Saucen. a3

bag Durchgetriebene nebjt ziemlidh) viel Pfeffer mit der PMayon-
naife 3u einer dinnfliifjigen Sauce und ferviere jie 3u Fijch, Kalbs-

)

fopf, Ochjenmaul, Junge 2.

294, Senfiauce zun Wildbret., Sauce moutarde pour le
sibier., @ine ftarfe Handvoll Chapelure Mr. 14, 3 Loffel voll
feingehactte Schalotten, 1 Loffel voll aqehactte Peterjilie, eine
Mefjerfpibe gehactte Citronenjchale, einige geftopene Wad)holber-
beeven werden mit 1 Loffel voll Senf, Ol und Eijiq, Vfeffer
und Saly su einer falten Sauce angerithrt und ju faltem LWild-
bret ferviert.

5. Rbirilung.
Werfdjichene Butterarten,

295. Sdwargverbrannte Butterjauce. Beurre noir, Fiiv
6 *Berjonen. 100 Gr. fitge Butter, 2 Loffel voll Eifig, Lieffer
utd Salz. Die Butter wird in einer niederen Cifenpfanne fchmwarz
verbrannt, jollte {ie brennen, jo wmuf jchnell ein Dectel davauf ge-
oectt werden. Man thue Efjig, Pieffer und Salz in eine gut duvd)-
wivmte Saucidve, qiefe die heiffe Butter daviiber und jervierve ed
jogletch). Ober man trdufle itber angevichtete Hirne oder Fifdh .
etin wenigq Ejjig, ftrene Pfeffer und Saly davauf und gieBe die
jchmwarzverbrannte Butter daviiber.

296. Sdwarsbutterfance, andere Art. 100 Gr. fife
Butter, 4—6 in Sdeiben gejdnittene Schalotten, ein Straup
chen Peteviilie, 112 Deciliter Wein, ebenjoviel dunflen Braten
jus, 2 Cploffel voll Ejjig, Sajt einer Citrone, Pieffer, Sal;.

100 Gr. jiige Vutter lajje man in der Pianne hei und jchwary
werden, vithre jchnell Peterjilie und Schalotten bhinein, aiefe aljo-
bald die vorgejchriebenen Flitfjigteiten bei, Lfeffevtdrner und das
notige Salz, foche die Sauce 10 Minuten, pafjtere fie iiber ange
vichtete Fijche, Hirn 2¢. oder fervieve fie in einer gut durdywarmten
Sauciéve dazu.

206 a. Siifje Butter mit Senf, Peterfilie oder Meer:
vettig., 100 Gr. jiige Butter wivd zerlafjen, geflavt und in einem
qutermdrmten Gaucier 3u Tijd) gegeben. Dann werben, je nacd) Lieb-
habevei, gebactte Peterfilie und Senf oder frijchgeriebener Meevrettiq
befonderd dazu ferviert. Sedevmann fann jid) dann die Sauce nady
feinem Gejchmact felbjt anvithren. Die Teller mitffen qut dureh-
wirmt fein.
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94 BVievter Abjdhnitt. Warme und falte Saucen.

207. Maitre d’hotel. 60 Gr. fiife Butter, der Saft von
einer halben Citvone, 2—3 Qiffel voll gebactte Veterfilie,
Pieffer und Salz. Man zerdriicte und vevmenge alled zujammen
mit einem ftarfen Loffel und verwende ed fogleid) ju Beefiteats, ju
panierten Kotelettes, ju Fijchen, Hammelsnieven ¢. Sie [aft fich
3—4 Tage aufbewabren.

9298, Sardellenbutter. Beurre d’anchois. 125 Gr. Anchois
(gefalzene Sarbdellen), 125 Guv. fiife Vutter, Pieffer. Man
wajdhe die Anchois jorafiltig, lege fie bann auf ein Tuch) und trockne
fie: Dann teile man fie vom Kopfteil an der Ldange nad), entferne
die Grdte, jchneide die Fijhlein in Stitcfe und treibe fie mit einem
ftavfen Loffel durch das Haav- oder Metalljieb. Die BVutter wird
chenfalld durchd Sieb getvieben, und nebjt Pfeffer mit ben Anchois
permengt. Sann wie Maitre d’hotel zu Beefjteats oder Fijcdh an
gemwendet werden; ferner gebraudht man fie ju Sardellenjauce, Sar
dellenjchnitten, aud) ald Beilage ju gefottenem Odhjenjletjd).

299, Stvebabutter., Bewrre d'écrevisses. Jtachdem die Krebie
im Sud Nr. 49 gefodht worben find, werden Scyalen, Scheeven,
Xiblhdrner, Gier, alles Rote und Harte tn einem mejjingenen oder
jtetnernen Morvfer fein geftofen. Das gejtofene wird in fiiger Vutter
(auf 60 Kvebje 125 Gv. Butter) auf jhwadjem Feuer gerdftet (vot,
nicht braun), indem man fo wenig als moglih davin vithet. Wenn
bie Butter die Krebsrote angenommen hat und fdhaumt, wird ein
Qiter Jleijchbrithe oder ebenjo viel Waffer zugegoijen, eine Viertel
ftunde gefocht, in eine Sdhitffel paffiert und falt geftellt, den andern
Taq die vote Scheibe (Rrebsbutier) abgenommen.

Soll fie aleich verwendet werden, jo nehme man die nod)
flitfiige Note (Krebsbutter) oben ab. Jit fie mit Fleijchbrithe gefocht
worden, fo beniipe man foldhe zu Suppe oder Sauce, Wafjer wird
nicht beniiyt.

AR
Fiinfter RA6[ it
Ragouts.

Jugrediengien (Buthoaten) ju den Ragouts.
300. Statbdmildner. Ris de veau. Die KalbSmildhner werden
613 sum Gebraudh in laues LWafler gelegt, dem man einige Loffel
Gffig beigegeben Hat. Damn werden die Rohren abgefchnitten,
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