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430. Johannidbeer - Sauce,

' MWird wie bdie vorftehende gemadit, nur daf ein
' Sdoppen Johannidbeeren genommen wird.

431, Braune Wein = Sauce.

Rofte 1 Kodyliffelooll Mehl {chon braun, [Gfde
I 8 mit 1%, Sdoppen Wein ab, thue Suder und
I Gitrone daran und laffe fie fodyen.

I Sanere Sancen.
432. Maitre d’hotel liée.

Man thut in ein Cajferol Y, Pfund frifdhe Butter,
einen Soch[Bffelvoll Weigmebl, feingebackte Peterfilie,
Sorvbelfraut, etwad Pimpinell und Ejtragon, etnwasd
groben Pieffer, ywei Anviditldffelvoll frifded Waffer,
etivad ©aly; febe die Sauce ecft dann jum Feuer,
wenn man anvidifen will, cibre dacvin, bid fie fodt,
thue algbann den €aft von 2 Citronen daran; fie
foll faft fo pid fein, wie eine Butterfauce, ift fie ju
picE, fo wird nod) MWaffer daran gethan.

433, Krauter - Sauce,

@8 wird einn Kodloffelvoll Mebl in einem Stiidchen
Butter gedanipft, aldbann Peterfilienfraut, Sellerie- )
fraut, Laudy, Sauerampfer, Thymian, Vafilifum,
Ales fein gewiegt und dasu gethan , ywenn died mitz
i geddmyft hat, wird e mit Fleifchbraihe und Weinefjig
il aufgefiillt, thue etiwad Pfefler, Saly und NMustat-
' nuf baran, laffe die Sauce dick fodien und ridyte fic an
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434, Butter - Sauce,

Yo Pfund Butter [affe auf dem Feuer zergeben,
tithre 2 GHIGFelvoll Mehl hinein, laffe ed dimpfen,
oo fo, Ddap ed weifp bleibt, {upd‘ ed mit quter
Bouillon und ehvad Salz ab, und [affe fie focdhen.
Hebe dad Fett wieder oben ab.

435, Oliven = Sauce,

Sdiile eine Handvoll Dliven von den Steinen,
oy fo, daf pad Gefdalte in einem Shicde bleibt,
volle ¢8 iwicder sufammen, ivie fie vorher ausdges
jelien, Die ©teine werben weggeworfen; fdritte nun
2 ®ldfer voll Jud und Sals davan, lafie e8 einige
Minuten auffoden und ridte fie an.

436, Gurfen - Sauce,

Sdineide 3 bid 4 Gurfen in rnm Gtuddien, fale
fte ein weniq ein, und laffe fie eine L umilumu mhm
rofte einen Kochldffelvoll Miehl {hon braun, [Sfde e
mit einer fein gefdmittenen Swiebel ab, P(im'p:l‘ fte mit
ben ausdgedriicten Gurlen, thiue einen Sdopfloffelvoll
Sleijchbrihe davan, Y, Glasd Giiig, Lfeffer, Saly und
Jud, laffe fie 1 bid8 2 Stunden fodjen; diefe Sauce
fann gu ubrig geblicbenem Fleifch gegeben werden.

437, Morcdheln - Sauce,

Die Mordheln werdben, nadhdem die Stiele abges
ihnisten find, abgewellt, wicder in faltes Waffer ge-
legt unod mlugmuur. umu fte fein, vofte einen
Kocb(dffelvoll Wiebl in einem Stitdden ‘bmm gelb,
i‘imrrk eine Handvoll rum Peteriilie davin, Hmm
einen Sdyopflofelvoll Fi leijdhbriihe Davan, nebjt Salj
und Musfatnuf, lajfe fie mit den Mordeln foden
und ridite fie 3u einem beliebigen MRagout an.

fo
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2 Poih Iriffeln twecben gepubt und in einem
Halben Scdoppen Wein gefoht, vofte einen Kodi-
{Gffelvoll Mehl, dampfe ein Vaar Sdyalotteniivies
beln davin, thue die Teilifeln nebit vem Wein an
bad Mehl, {dittte Fleifchbriibe davan, den Saft
einer Gitrone, Mustatnuf, Pieffer, Nelfen und Sus, !
T

438, Fritffel = Sauce, |
|
|
|

taffe fie fochen und vidhte fie a1
439, Sarbellen = Sauce mit Kaperir.

Nimm eine Handyoll Kapern, ein Paar geivafchene
Garbellen, eine Swiebel, Veterfilie, Vafilifum, Hade \
Alled recht fein, dAmpfe died in einem EStictden ;
Butter nebft cinem KodlbFelooll Mehl, fllle o8 \
mit Fleijdhbriihe und Gfjig auf, laffe vie Sauce
foden und gib fie ju wavmen Rafteten.

440, Andere Saucen 3u Pajtefen.

T
N
13

Gine Hanbooll Veterfilienivurzeln, ein
beln und einige LWedjchnitten werven in g
brithe und einem Stitcidien Butter gefocht
@arrellen, fiofie fie mit Butter fein, (afie ¥
ein ©ich laufen, laffe die Sauce twicher :
werden, bride den Saft einer Gitrone dazu: belm

Anvicdhten legive die Sauce mit 2 Giergelb ab.
441, RKalte Saucen.

8 werden 2 Mildiner Hiringe gepubt, vie Mildh-
ner bei eite gelegt und vie Haringe in feine Stitce
gefhnitten, fiede al8bann 3 big 4 Gier havt, nimm
pag Gelbe Beraud, menge die Havingdmildien mit
einer Hanvwoll Fein gebacter SReterfilie, cben fo
iel fein gehadten Kapern, etwasd Pleffer, verrithre
Aled vedit zavt, giefe 4 GHlOfFel voll Provencers

BADISCHE :g}
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



| 149

Del und eben fo viel (iﬂ'iq pajtt, jo, daf ed eine
bide Sauce ift, rithre die fein qtrfnntc.wn Haringe
! parunter, ridhte fie an; man fann fie ju jebem
‘ falten Braten geben,
|

442, Borajd) = Sauce,
Eine Handvoll Bovafdh wird gewajdien und fein

gefbnitten, tann mit Effig, Lel, Saly und Preffer
angemact.

443, Mandel = Sauce.

Eine Handwoll gefhilte Mandeln werben mit etivad
Suder, 6 bhavt gefottenen Givottern im Morfer fein
geftofen, al8vann in cine Saucicre _getban, nebft

Fein finittlaud) und Beterfilie mit Effig und
¢l angemadt, tod) fo, dad die Sauce didk Hleibt.

444, Kalte Sancen u Feldhithuern,

Dad (SHI[L vort 6 Giern 'mm mif ulum .snnfqlaé
'J,\ii\“t nee 3 Gflbffelvoll Senf, einer Mief |LllDl}L
feinem ‘P\wm etivad \_\1I,, langfam ditt gerithet,
Dann ein ‘!qltm‘u‘-\':cé Stiddien Suder auf eciner Po-
neranie abgerieben, dagu getban, nebjt dem Saft
einer Pomeranie.

445, ®riime Nemoulade,

Nimm eine Handvoll Korbelfraut, bHald o viel

Pimpinell und Efteaqon, qriine Jn\it[wln und Sdiniti=

; laudy, Dbrithe diejed in fodbenvem 2Wafer ab, thue ¢
gleidy wieder in falted Waffer, damit e fdhdn grimn

bleibt, thie groben *Bfefier und ein guted Gladvoll

&enf dbaran, ftofie dies Aled miteinanver in einem
Movfer, wenn ed fein ift, thue ed hevaus, ribre nad

und nady Y4 Gladooll Baumdl hinein, thue aldbann
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2 bid 3 rohe Gibottern daju, freibe Aled durch ein
Haacfted mit 5 bid 6 Loffelvoll Effig, ed muf aber
gut Did fein, wie ein Purée; ware e8 nidit geiin ges
nug, fo thut man einen Epinataparat daju.

446, @auce a la majonaise.

Eintige  Giergeld twerden vedht ftarf mit ecinigen
Fropfen Provencersl gertibrt, fo, daf fie gani bid
werdert, damn [ifit man wicder einige Tropfen Oel
und Gfiig sufliefen und fo fort bid fie cine Stunde
qn“u'\t‘t find und die Sauce fliffig ijt, aber dody auf
pen Magoutd fiehen bleibt, 1iber *u‘ man fie ieht,
namentlich 1iber Salinen oder fonjtige Fifde, bic
werdent dann mit den Hevien von Kopffalat und
Bavtgejottenent Glern garnivt.

447, Orbinaive NRemoulade,

Man nimmt ein Gladyoll Senf in' eine Schitifel,
4 hart gefottene Gibotter verrithrt m.m m’t dem Senf,
bade einen quten "3 il Sdinlotten, Veterfilie, Korz
belfrauf, Gtragon und Rimpinell, nmf.\ etivad K=
mm 1111" &Sardellen ; wenn died ‘Jlllw‘ fein 1ift, thue
Y, ®lag "mumv , eben fo i‘ul Eftragon: (qu, Sfefz
fee und €aly darvan, tibre e8 wobl untereinander
und gib ﬂc su faltem (}Scf!!'ig]r! oder Fifden.

448, Kalte Sauce gum Rindffeijdy.

Ginige Hartgefottene Giergeld werden durd) ein
Haarfted. gedriicft und mit etiwvad Senf qlﬂtr ge
nifhre, dann werben Sardellen, Kapern, Sdnift-
laudy, MPeterfilie, grine eingem 1adite Gurfen und ein
wenig Gierweif und Nothritben, jeded befonders rein
gemadit und bagu gemommen, wieder vedt geriihrt
und mu t Gfiig, Del, uder, Sals, Pfeffer und nod
etvad Eenf angemadt.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



	Seite 146
	Seite 147
	Seite 148
	Seite 149
	Seite 150

