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418 . Himbeer - Sauce .

Nimm zwei Schoppen Himbeeren und drücke den
Saft dnrch ein Tnch , röste einen Kochlöffelvoll Mehl
gelb , lösche es ab mit einem Schoppen Wein , schütte
den Cast dazu , nebst Zucker , Zimmt und Zitronen¬
schale , und lasse die Same kochen , ist sie zu dick ,
verdünne sie mit etwas Wasser . Man kann auch
gekochten Himbeersast 'nehmen .

414 . Johannisbcer - Sauce .

Wird wie die obige gemacht , nur daß 1 Schoppen
Johannisbeeren genommen wird .

415 . Braune Wein - Sauce .

Röste 1 Kochlöffelvoll Mebl schön braun , lösche
cS mit 1 '/ 2 Schoppen Wein ab , thue Zucker und
Zitrone daran und lasse sie kochen .

Sauere Saueeu .

41 ft . Zlnitie ä ' liolel lifte .

Man thut in ein Casservl ' ft Psnnd frische Butter ,
einen Kochlöffclvoll Wcißmehl , feingchackte Petersilie ,
Körbclkraut , etwas Pimpinell und Estragon , etwas
groben Pfeffer , zwei Anrichtlöffelvoll srischeö Wasser ,
etwas Salz ; setze die Sauce erst daun zum Feuer ,
wenn man anrichtcn will , rühre darin , bis sie kocht ,
thue alsdann den Saft von 2 Zitronen darenn sie
soll fast so dick sevn , wie eine Buttersauee , ist sic zu
dick , so wird noch Wasser daran gelhan .



417 . Kräuter - Sauce .

Es wird ein Kochlöffelvoll Mehl in einem Stückchcir
Butter gedämpft , alsdann Pctersilienkraut , Sellcrie -
kraut , Lauch , Sauerampfer , Tlwmian , Basiliknm ,
Alles fein gewiegt und dazu gelhan , wenn dies mit -
gcdämpfr hat , wird eS mit Fleischbrühe und Weinessig
aufgefüllt , thnc etwas Pfeffer , Salz und Muskat¬
nuß daran , lasse die Sauce dick kochen und richte sic an .

418 . Butter - Sauce

Pfnnd Butter lasse auf dem Feuer zergehe » ,
rühre 2 Eßlöffelvvll Mehl hinein , lasse es dämpfen ,
doch so , daß es weiß bleibt , lösche es mit guter
Bouillon und etwas Salz ab , und lasse sie kochen .
Hebe das Fett wieder oben ab .

419 . Olivcu - Saucc .

Schale eine Handvoll Oliven von den Steinen , doch
so , daß daö Geschälte in einem Stücke bleibt , rolle eS
wieder zusammen , wie sie vorher ansgesehen , die
Steine werden weggcworsen ; schütte nun 2 Gläscr -
voll Ins und Salz daran , lasse eS einige Minuten
aufkochen und richte sie an .

420 . Gurken - Saucc .

Schneide 3 bis 4 Gurken in runde Stückchen , salze
sie ein wenig ein , und lasse sie eine Viertelstunde stehen ,
röste einen Kochlöffelvoll Mehl schön braun , lösche cs
mit einer sein geschnittenen Zwiebel ab , dämpfe sie mit
den ausgedrücklen Gurken , thue einen Schöpstöffelvoll
Fleischbrühe daran , Glas Essig , Pfeffer , Salz und
Jus , lasse sie I bis 2 Stunden kochen ; diese Sauce
kann zu übrig gebliebenem Fleisch gegeben werden .
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421 . Morcheln - Saure .

Die Morcheln werden , nachdem die Stiele abgc -

schnittcn sind , abgewellt , wieder in kaltes Wasser ge¬
legt und ansgedrückt ; schneide sie fein , röste einen
Kochlöffelvoll Mehl in einem Stückchen Butter gelb ,
dampfe eine Handvoll seine Petersilie darin , schütte
einen Schöpflöffelvoll Fleischbrühe daran , nebst Salz
und Muskatnuß , lasse sic mit den Morcheln kochen
und richte sie zu einem beliebigen Ragout an .

422 . Trüffel - Sauce .

2 Loch Trüffeln werden geputzt und in einem hal¬
ben Schoppen Wein gekocht , röste einen Kochlöffel -
voll Mehl , dämpfe ein Paar Schalottenzwicbelu
darin , thue die Trüffeln nebst dem Wein an das
Mehl , schütte Fleischbrühe daran , den Saft einer
(Zitrone , Muskatnuß , Pfeffer , Nelken und Jus , lasse
sic kocheil und richte sic an .

424 . Sardellen - Sauce mit Kapern .

Nimm eine Handvoll Kapern , ein Paar gewaschene
Sardellen , eine Zwiebel , Petersilie , Basilikum , hacke
Alles recht fein , dämpfe dies in einem Stückchen But¬
ler nebst einem Kochlössclvoll Mehl , fülle cs mit
Fleischbrühe und Essig auf , lasse die Sauce kochen
und gib sie zu warmen Pasteten .

424 . Andere Sauce zu Pastetcu .

Eine Handvoll Pctcrsilicuwurzcln , eine Paar Zwie¬
beln und einige Wccksckmitlcn werden in guter Fleisch¬
brühe und einem Stückchen Butter gekocht , wasche 4
Sardellen , stoße sic mit Butter fein , lasse Alles durch
ein Sieb laufen , lasse die Sauce wieder kochend wer¬
den , drücke den Saft einer Citronc dazu ; beim An¬
richten legire die Sauce mit 2 Eicrgelb ab .
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425 . Kalte Saucen .

ES werden 2 Milchner Häringe geputzt , die Milch¬
ner bei Seite gelegt nnv die Häringe in kleine Stücke
geschnitten , siede alödann 4 bis 4 Eier hart , nimm
das Gelbe heraus , menge die Häringömilchen mit
einer Handvoll klein gehackter Petersilie , eben so viel
fein gehackten Kapern , etwas Pfeffer , verrühre Alles
recht zart , gieße 4 Eßlöffelvoll Provenecr - Oel und
eben so viel Essig dazu , so , daß eS eine dicke Saure
ist , rühre die klein geschnittenen Häringe darunter ,
richte sie an ; man kann sie zu jedem kalten Braten
geben .

426 . Borasch - Sauce .

Eine Handvoll Borasch wird gewaschen und fein
geschnitten , dann mit Essig , Ocl , Salz und Pfeffer
angemacht .

427 . Mandel - Sauce .

Eine Handvoll geschälte Mandeln werden mit etwas
Zucker , 6 hart gesottenen Eidottern im Mörser sein
gestoßen , alsdann in eine Saneiöre gcihan , nebst etwas
feinem Schnittlauch und Petersilie mit Essig und Oel
eingemacht , doch so , daß die Saure dick bleibt .

428 . Kalte Saucen zu Feldhühnern .

DaS Gelbe von 3 Eiern wird mit einem Trinkglas
Provcneeröl , 3 Eßlöffelvvll Senf , einer Messerspitze
feinem Pfeffer , etwas Salz , langsam dick gerührt ,
dann ein Nnßgroßes Stückchen Zucker ans einer Po¬
meranze abgericben , dazu gcthan , nebst dem Saft
einer Pomeranze .
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429 . Grüne Remoulade .

Nimm eine Handvoll Körbclkrant , halb so vielPim -

pincll und Estragon , grüne Zwiebeln nnd Schnitt¬

lauch , brühe dieses in kochendem Wasser ab , thuc es

gleich wieder in kaltes Wasser , damit es schön grün

bleibt , thue groben Pseffer und ein gntcS Elasvoll

Senf daran , stoffe dies Alles miteinander in einem

Mörser , wenn eS sein ist , lhne cs heraus , rühre nach

nnd nach ' / - Glaövoll Baumöl hinein , thne alsdann

2 bis 3 rohe Eidottern dazu , treibe Alles durch ein

Haarsieb mit 5 bis ü Löffelvoll Essig , cS muff aber

gut dick scvn , wie ein Puröe ; wäre es nicht grün ge¬

nug , so thut man einen Spinataparat dazu .

430 . Sauce si ln innjounise .

Einige Eiergelb werden recht stark mit einigen

Tropfen Provcneeröl gerührt , so , da ff sic ganz dick

werden , dann läffl man wieder einige Tropfen Oel

nnd Essig zuflieffen nnd so fort bis sic eine Stunde

gerührt sind und die Sauce flüssig ist , aber doch auf

den Ragouts stehen bleibt , über die man sie zieht ,

namentlich Tiber Salinen oder sonstige Fische , die

werden dann mit den Herzen von Kopfsalat nnd

hartgesottenen Eiern garnirt .

431 . Ordinaire Remoulade .

Man nimmt ein GlaSvoll Sens in eine Schüssel ,

4 hart gesottene Eidotter verrührt mail mit dem Sens ,

hacke einen guten Thcil Schalotten , Petersilie , Kör -

bclkraut , Estragon nnd Pimpinell , auch etwas Ka¬

pern nnd Sardellen ; wenn dieff Alles feiw ist , thne

V , Glas Baumöl , eben so viel Estragon - Essig , Pfef¬

fer und Salz daran , rühre es wohl untereinander

und gib sie zu kaltem Geflügel oder Fischen .
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432 . Kalte Sauce zum Rindfleisch .

Einige hartgesottene Eicrgclb werden durch ein

Haarsieb gedrückt unb mit etwas Senf glatt ge¬
rührt , dann werden Sardellen , Kapern , Schnitt¬

lauch , Petersilie , grüne eingemachte Gurken und ein

wenig Eierweiff und Rothrübrn , jedeö besonders rein

gemacht und dazu genommen , wieder recht gerührt

und mit Essig , Oel , Zucker , Salz , Pfeffer und noch

etwas .Sens angcmacht .

Beaten .

433 . Auerhahn gebraten .

Der Hahn wird bis an den Kops gerupft , ausge¬

nommen , die Brnstknochen nach Innen hineingebogen ,

damit er eine hübsche Form erhält , gut ausgewaschen ,

innen mit Salz und Pfeffer ansgerieben , die Brust mit

kleingeschnittcncm Speck stark bespickt , mit einer Speck¬

scheibe überbnnden und dressirt . Nachdem nun dies ge¬

schehen und der Kopf mit Papier umbnnden ist , wird

er in ein schickliches Geschirr >gelhan , nebst Bntrer ,

Speck , Schinken , Eitroncnrädchcn , Zwiebeln , Gewürz ,

mit Salz eingerieben , mit einem Schoppen Wein und

nöthigcr Fleischbrühe weich gedämpft , jedoch nie zu

viel auf einmal , dann läßt man ihm Farbe geben , hebt

das Feit von der Saure ab , nimmt die Sprckschcibe

von der Brust , läßt die Saure dnrrb ein Haarsieb

laufen und servirl ihn ; der Hahn kann auch einen

Tag vorher in Essig gebeizt werden .

43 l . Fasan gebraten .

Der Fasan wird bis an den Kopf gerupft , und dieser
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