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ITI. Saucen (Beigiijje).

Die Grundlage zu fajt allen Saucen bildet die weifie oder braune
Mehjchwige. Sie bdient allein veriwendet aucd) Dbdazu, die Speifen
rohlfchmedender zu macdjen und Fu binden, mut emer Fliijjiglert
glatt gevithet, bilbet fie mit Jujdaben wie Senf, Biviebel etc. die verjdie
denjten Saucen,

21. Weige Grundjance ju Blumentohl=, Jwicbel=, Meervettidy-,
Peterjilienjauce ete.
Butaten: 30 g quted Fett oder Butter, 40 g Mehl, /5 1 flave
Hletjch- oder Gemitjebrithe.

Dad Mebhl witd in Jett oder Butter unter ftetem Mithren geoampit
bis e3 Fraud, aber nicht gelb ift, bann mit der gewimjchten Flitjjigkeit ab
gelofcht und mit den ndtigen Gewiivgen /,—1/, Std. langjam gelodt.
Durch) Werwendung von  Blumenfohl-, Spargelbrithe etec. entjtehen
Die 3u diefen Gemitjen verwendeten Beigiijje , durch Sujab von Wieer
rettid), Bmwiebel, Peterjilie, Sardellen etc. die Saucen mit Ddiefen
MNamen. Nad) Belieben fonnen einige diefer Saucen beim AUnrichten
mit Eigelb abgeriihrt twerden.

22. Braune Grundjauce.

Sutaten von Fett und Mebl mwie oben, 1/, 1 Bratenjauce,
1/, 1 Wafjer ober Fleijchbriihe, 1 Jmwiebel, Gemwiirze.

Diefe findet zu allen dunflen Speijen und Saucen Verwendung.
Dag Mehl ird nach Belieben mit Sugabe von Jmwiebel, wie vorjtehend
angegeben, braun gevdftet. Jum Glattrithren vertvendet man Ffriftige
Nleijchbrithe, Bratenjauce, oder Wajjer mit einent Bujal von Flefjchertrakt.
Man  qibt noch die gemwiinjchten Geiviivze (Biejjer, Nelfen, lorbeer
blatt, Gfjig) Hingu und laft die Sauce die erforderliche Jeit Fochen.
Dieje Sauce verwendet man zu braunem Kartoffelgemiife, Hajchee ete.

IV. Gemiije und Kartofjeljpeijen.

Bei der Bubereitung der erfteren unterjcheidet man joldhe, welde
ihres ftrengen Gejchmacd twegen abgebritht und joldhe, weldye geddampit
erden. Dad Abbrithen Hat im offenen Topf mit rveichlich fochendem
Waffer und Saly 3u aejchehen, bei gritmem Gemiife unter Sugabe bon
etivad Natron, um die Farbe zu erhalten. Dad Gemiife darf nicht
linger a3 nbtig darin gelafjen twerden, notigenfalld it bad Wafjer
etrunal 3u erneuem. Dad Kodywajjer von Blumen-, Nojentohl, Kohl-
tabi efc. veviwendet man sum Veiguf oder zu einer Suppe. Junge
Gemiije wie Crbjen, Karotten, BVohnen, auch fein gejchnittenes Weik-
und YRotfraut (-fohl) werden nicht abgefocht, jondern in Fett gediinjtet
und mwenig Wajjer ober Fleifchbrithe zugegeben. E3 muf jtetd joviel
Brithe daran fein, dafy man jie beim Schraghalten ded Topfes jehen farmn,
um das Unbrennen zu verbitten. Bum Nachjitllen joll nur fochendes
Wajjer vermwendet werden. Gemiife mufy ftetd vbor dem Femjdneiden
gemajcen merden.
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