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413. Himbeer - Sauce.

Nimm 3wei Schoppen Himbeeren 1nd driicke: Den
Cajt duvch ein Tuch, vbjte einen Kochloffelvoll Mehl
qelb, [ojche ed ab m;t cinem Schoppen FWein, {dhitte
ben €aft t‘au[, nebft Sucer, Bimmt und b_mmu'u—
fthale, und lafje Die Sauee Fochen, ift fte ju Did,
verdinne jie mit etwad Waffer, Man fann aud)
aefochten Himbeerjaft nelymen.

414, SoDannigbeer-Sauce.

90irh wie die obige gemacht, nur dap 1 Schoppen
Sohannigbeeren genommen wird.

415. Braune Wein - Sauce.

Rofe 1 Kochlbffelvoll Mebl fchon braum, [fche
8 mit 17 Schoppen Wein ab, fhue Juder und
Gitrone bavan und laffe {ie Fochen.

Santere Saucen.

416. Maitre d’hotel lice.

Man thut in ein Cafjerel }.\mm frifche Butter,
einen Sochloffelvoll ‘lmu mL\l, feingebactte Peterfilie,
Sorbelfraut , ehwvad ‘1*1‘1.11‘111.“ und Gitragon uman
groben Pfeffer, apel Anvichtloffelvoll frijches “ ~\‘i]
etivad Saly; fege dle Sauce erft dann um muu,
werin man anvichten wifll, vithre davin, big fie fodht,
thue alsbanu ben ©aft von 2 Gitvonenr darvan; q'ic
foll faft o DicE fevyur, ioie mu Butterfauce, ift fte
vic, fo witd nod) Wajjer davan gethan.
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417. Krauter = Sauce.

@8 wird ein Kochloffelvoll Mebl in einem Stitcchen
Butter gedamypft, alsdann LPeterjilienfraut, Sellerie=
Fraut, Yauch, Sauevampjer, Thymian, Bafilifun,
Alled fein gewicgt und dau gethan , wenn died mit=
gedampft hat, wird ed mit FleijehOrithe und Weinefjig
aufgefullt, thue ehwasd Pfefrer, Saly und NMustat-
nup daran, lafje die Sauce did fochen unb vichte fie am.

418. Butter - Sauce

Yy Prund Butter {afje auf dem Feuer jevgelen,
vithve 2 Eplofrelvoll Mebl hinein, lajje e8 diampfen,
poch fo, dap e8 weip Dbleibt, [8)che e8 mit guier
Bouillon und etwad Saly ab, und lajje fie fochen.
Hebe dag Fett wieder oben ab.

419. Dfiven - Sauce.

Sdhile eine Handvoll Oliven vou den Eteinen, docdh
jo, daf das Gejchalte in einem &Stiice bleibt, rolle e
wieder jufammen, wie fie vorber ausgefehen, Dbie
Steine werben weggeworfen ; fobitte nun 2 Glajer=
poll- 3ud und &aly davan, lajje 8 einige Winuten
auffochen und vichte jte an.

420. Gurfen - Sauce.

Schneide 3 bi3 4 Gurfen in rvunbe Stiidhen, fale
fie ein wenig ein, und lajje fie eine Vievteljtunde ftehen,
rojte einen Kochloffelvoll Miebl jchon braun, [H)che ed
mit einer fein gejchnittenen Jwicbel ab, damypfe fie mit
Den ausgedriuctten Gurfen, thue ecinen €dopfiofelvoll
Sletjcbbribe davam, '/, Glad Gijig, Brefrer, Saly und
Sus, lajje fie 1 bid 2 Stunben fochen; diefe Sauce
fann u Gibrig gebliebenem  Fleifeh gegeben werder.
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421. Mordyeln - Sauce.

Die Morcheln werden, nadhdem die Stiele abge-
fchnitten find, abgewellt, wieder in Faltes Wafjer ge=
legt unbd ausgedriuctt; fchneide fie fein, vojte einen
Sochloffelvoll Mebl in einem ESticdchen Butter gelb,
dampfe eine Handvoll jeine Peterjilie davin, fchitte
einen € ddpfléfelvoll Fleifchbriihe davan, nebit Sal
und Muskatmug, lafie fte mit den Morcheln Focen
und vichte fie au einem beliebigen Nagout an.

422, Triiffel - Satuce.

2 Qothh Triiffeln werben gepust und in einem hal-
bert ©chopyen Wein gefocht, rofte einent Kochlofjel-
poll Mehl, dampfe ein  Laar Schalottenziviebeln
parin, thue bie Jriiffeln mnebft bem Wein an das
Mehl, febiitte Fleijhbrihe daran, ben Eaft einer
Gitrone , Mustatmuf, Bfeffer, Melfen und Jus, lajje
fie fochen und vichte fie an.

423, Sarvellen - Sauce mit Kapern.
Nimm eine Handvoll Kapern, ein Vaar gewajchene
Sardellen, cine Jwicbel , Peteriilic, Bafilifum, hace
9[[es vecht fein, dimpfe Dies in einem Stitckchen But-
ter nebjt etnem Kocdhlofelooll Mehl, fille ed mit
Fleijchbriitbe und Gijig auf, (afje die Sauce fodyen
und gib fie ju wavmen *Bafteten.

424, Anvere Sauce ju Pafteten.

Gine Handwoll Veterfilienmvurzeln, eine Paar 3vie=
beln und ciniqe Wedfdhnitten werden in guter Sleljch=
brithe und cinem Stictchen Butter gefocht, wajdhe 4
Sarbellen, ftofie fic mit Butter fein, lafje Alled durcy
ein &ieb laufen, lajje die Sauce wieder fochend wer-
pen, briicfe den Sajt einer Gitrone daju; beim An-
tichten legive bie Sauce mit 2 Giergelb ab.
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Kalte Saucen.

€3 werden 2 Mildhner Havinge gepubst, die Milch-
ner bei k_tm \Itqut und die Havinge in fleine Etiice
gejchnitten, {iede algbann 3 bis 4 Gier hart, nimm
bag Gelbe hevaus, menge die Havingsmildhen mit
eier Hanbvoll flein gehadter Peterfilie, eben ]J iel
fein gehactten \t.u\un, etiwag Preffer, verviihre Alles
recht 3avt, qiefie U;,iuml*\ul! ‘~wmmrLl[ uud
eben o viel G'ﬁig Daiu, fo, daf ed eine dide Sauce
it, vithre bie flein gejchnittenen Havinge darunter,
vichte fie an; man fann fie 3u jedem falten Braten
geben

426. DBorafd - Sauce.

Gine Handvoll BVorafdh wird qnmu{un und fein
gejhnitten, bann mit Gjjig, Oel, Saly und Piefjer
angemacht.

427, Mandel - Sauce.

Gine Handvoll gefehdlte Viandeln werden mit ehwad
Suder, 6 bart qef nmun Sibottern im MWiorjer feir
geftofen, alsbann in eine Sauciere gethan, nebjt etrwas
feinem Schnittlo ih und ‘Blm‘ﬁliL mit Qnm, und Osl
angemadht, dody fo , daf die Sauce dict bleibt.

428. Kalte Sancen ju Feldhithnern.

Dag Gelbe von 6 Giern wird mit einem Trinfglas
Provencerdl, 3 Cfldfielvoll Senf, einer Mefjeripiie
feinem Bf LH’L[, etivad Salz, langjam Dic gevithyt,
pann ein Nufgrofes Stidchen Jucker auf einer Po-
meranje abgevicben, Dbagu gethan, ncbft dem Sajt
einer Pomeranze,



429, Guiine Remoulade.

RNimm eine Handvoll Kovbelfraut, balb fo viel Bim=
pinell und Gijtragon, griime Jwiebeln und Edhnitt-
[auch , briibe biefes in Fochendem Wajjer ab, thue ed
gletcy yoieder in faltes JBajier, damit ed jchon grimn
bleibt, thue gqroben Pfeffer und ein gutes Glasvoll
&enf bavan, ftofe died Alled miteinander i einemt
Morfer, wenn ed fein ift, thue ¢ heraus , ruhre nad
und nach 7 Glasdvoll Baumdl hinein , thue alsdann
9 big 3 rofe Gidottern dagu, treibe YAlled durdh ein
Haarfied mit 5 big 6 Lofelvoll Gijig, e8 mup aber
qut dict feyn, wie cin Purde; wave e8 nicht griin ge-
g, o thut man einen Epinataparat dazu.

430, SGauce a la majonaise.

Ginige Gicrgelb werben vecht ftarf mit  etnigen
Tropfen Provencerdl gerithrt, jo, dajp fie gany Dic
werDert, dann [dft man wieder cinige Tropfen Oel
und Gfjig aufliefen und fo fort bid fie cine EStunbe
gerdibrt find und die Eauce fififfiq ift, aber doch auf
ben Maqouts ftehen bleibt, fiber die man fie 3ieht,
namentlich ‘{iber Salmen ober fonftige Hijche, Ddie
werden dann it ten Heryen von Kopfjalat und
hartgefottenen Gicrn garnivt,

431. Orbinaive Remoulade.

Man nimmt ein Glasvoll Senf in eine Edijjel,
4 bart gejottene Gidotter vervithrt man mit dem Eenf,
Backe einen quten Theil Echalotten, Peterfilie, Kor-
belfraut, Gftragon und Vimpinell, aud) etwas Ka-
pern und Eavdellen; wenn dief Ales fein. ijt, thue
17, ®lag Baumsl, eben o vicl Gftragon-Cfjig, Pref-
fer und €aly bavan, vibhre ed wobl untereinander
und qib fie qu faltem Gefligel ober Fifchen.
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i 432, SKalte Sauce gum Rindfleijd).

Sinige havtgejottene Giergelb werden bdurdh ein
Haarfied gedriickt unb mit etwad Eenf glatt ges
vibrt, dann werden Sarbellen, Kapernn, Sdynitiz
lauch, BVeterjilie, quime cingemachte Gurferr und e
wenig Gievreif und Rothriiben, jeded befonders rein
qtnmnt und daju genomuien, iwieder vecht gevitht
und mit Gfjig, Ocl, Jueter, Saly, Pheffer und wody
etwas Seny angemacht,

Bratern

433. Auerhabhn gebraten.

Der Habn wird bid an den Kopf gerupft, ausge-
nomimen, die Brujtinochen nady Innen bineingebogen,
bamit er eine biibjche Form erbalt, gut ausqewajen,
innen mit €aly unb Preffer ausgevicben, die Brujt mit
fleingejchnittenem c"pm‘ feavt bejpictr, mit einer Sped-
jheibe tibevbunben unbd drefjivt. ‘Hmlmm nin dies ge-
jchebert und der Kopf mit Papier umbunden ijt, wird
er in ein fihidliches Gefchive. gethan, nebjt Butter,
Syped, Schinfen, Citronenrdddyen, Fwiebeln, Gewiig,
mit Saly eingericben, mit einem Schoppen Wein und
; nothiger Fleijchbrihe weich gedampft, jedoch nie fu
1 | wiel auf einmal, dann (@t man ibm Favbe geben, hebt

j bag Fett bon ber Sauce ab, nimmt die Spedjheibe
wor Der Bruft, [dft bdie Sauce durdh ein Haarfieb
1 laufen und lll‘-‘ tf ibny Der Habn fann audy einen

Zag vorher in Gjjig gebeizt werben.

; 431. Fafan gebraten.

Der Fafan wird big an ben Kopf gerupft, unbd diefer
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