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Sauce.

L. Sancen.

1. Brawe Sardellenjauce,

Filr 2 Saucenjdjiifjeln werden /s Pfo. Sardellen red)t gut ge-
wajdjen und gepubt, die Grdten daraus entfernt und fein verwiegt.
Lkt 30 Gramm nuuquud)tv Butter in einer eifernen Kafferolle bHeip
fverben, tiftet bmm 40 Gramm Meehl bdunfelgelb, gieft /s Liter
falte \It‘lidjﬁrnfjt paran. JIn Crmangelung fann man aud) Wajjer
nehmen und gqut vithren. Man nimmt 3u den Sardellen 2 ERlbTFel
poll €jfig und /s Liter Wein, viihrt die Sauce durdjeinander, ftellt
fie auf ben :pub auritE und Dectt fie 3u, jo dbafp fie nicht anfist.
RNad) einer halben Stunde treibt man die Sauce durd) ein Haarfieh
und giebt fie zu Tijd).

. Gine anbere Avt Sardellenjauce, janerjiif.

Diefe Saucen giebt man gerne zu gejottenem Ochfenfleifd), nimmt
Dagu die gleiche Portion Sardellen wie gur vorigen Art, mad)t damn
30 Gramm audgefochte Butter in einer eifernen munnulle heifs, vithrt
30 Gramm ﬂJc‘thI dagu, bid e¢3 lichtgelb ift und vbftet 15 Gramm
geftoBenen dnch‘r darin, bi3 Das Weehl dunfelbraun ift, chiittet nun
1 Schoppen weifen “'m.m bie Sardellen nebft dem nidtigen g,nl und
Preffer daran, riihrt es 51,[::1&} gut. Sdineidet dann 2 big 3 Lhig:
gurfen in leine Wiirfel, lege fie in die Sauce, vithrt alled qut durch-
einanber und wenn die Sauce nod) zu dick ift, jchiittet man nody
Wein oder Wajfer davan. LWWill man die Sauce etwad fitfer, jo giebt
man noc) mehr Bucker daju.

3. Gelbe Savdellenjouce,

Sir 2 Saucenjditfjeln pube '/ Pid. Sardellen, lafje 30 Gramm
frijdje Butter in einer glafierten oder irdenen Kafjerolle vergehen und
(afie Darin 30 Gramm Weimehl ein wenig diampfen, jchiitte /s Liter
&leijchbrithe und bdie Sardellen dazu und laffe dbie Sauce /s Stunde
fodjen, diefelben diixfen jedod) uuf)t anfipen.  &ieb dann den Saft
von 2 3iimm‘n i und wenn e3 nod) nicht fauer genug ift, noch ein
paar ‘Tropfen Lmq, vithre 2 bi8 3 Cigelb mit 2 Chlbffel woll imfu'm
Rahm in die Sauce, pajfiere fie durch ein Haarfieb und gieb fie
st Tifd.
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4, Warme Wildbretjance.

Diefe Sauce mad)t man gewdhnlicd), wenn man Wildbbret Hat,
jum LWarmen, man muf jedod) audh) etwad Bratenjauce vom Wild
dazu Haben. Fiir 2 Platten werben in einer eifernen Kafferolle
60 Gramm Mehl mit 60 Gramm audgefodhter Butter Itdjtqc[b ge-
tbftet, eine Bwiebel grob bdarein gefdnitten und witd bies mit
2 Wiirfeln Buder dunfelgelb gerditet, jhiittet mun ein Liter Fleijd)-
brithe ober Waffer, 6 Wadjolderbeeren, 10 Piefferforner, 2 Jelten,
4 Gploffel voll guten Ejjig und ettwad Bratenjauce Davan, vithrt b3
®anze gut durcjeinander, dectt e3 zu und (it die Sauce eine Stunbe
auf dem Herd fochen. Sollte die Sauce nod) feinen vedhten Gejdhmad
haben, fo fann man mit Jud ober Wein nadyhelfen; man treibe fie
pann durd ein Haarfieb und wirmt dad Jiibﬂeiid] darin.

5. Gurfenfauce, jouer,

i ein Saucenjditfielchen jdhile eine gelbe, ausgewadyjene Gurte,
nimm jamtliche Hmm heraus, jhneide fie in Eleine Wiirfel und [ﬂ]]L
fie augtropfen. Lege in eine Kafjjerolle 30 Gramm audgefoditer But-
ter, dampfe 25 Gramm Viehl davin, thue die gc]'cf}ntttcnen Gurten,
10 Pfefferforner, /s Liter ”nuttlumm‘ Salz und 2 bis 3 Chlbffel
voll Efjig bazu und lafje Dad Ganze 1 big 9 Gtunden fochen. Hat
man Feine Bratenjauce, jo mup dag Meehl gelb gerditet und Sleijd)-
brithe Dazu genommen werden. Vor dem Anvidjten wird die Sauce
ourd) ein Sieb getrieben.

6. Mecrrettigfance.

Diefe giebt man Fu gejottenem Ochjenfleijd) al Beilage. Wenn
der Meervetttg ausdgetrocnet ift, legt man ihn tagd zuvor in Waffer,
damit er beffer ju veiben ijt, wajdht und puht ihn gut ab. Wenn er
gericben ift, thut man ihn u 45 Gramm frijder Butter in eine weifie
Rafferolle und vithrt ihn gut durcd) und rithrt nod) 30 Gramm Weip-
mehl bagu. Giebt damn ein "‘”11111":;[11u voll falte a[lii(f]lﬂliil]t, das
ndtige Salj, " awetWiirfel Suder und /s Liter ungefodhte Mild) dagu,
viifrt alles gut durdheinander und Gt e8 ')+ Stunde fochen.

Sollte der ““mmttm, noch 3u dick fein, jo giepe noch ungefodyte
Mild) davan. Died ift der befte Meervettiq zum Dchjenfleiidh. Cin
mittelgrofed Stitct Meerrettig ift fitv diefe Portion berechnet.

-

7. Nujternjauce.

2 Dupend Aujtern werden aufgemacht, die jdjonen, zavten be-
jonders gelegt und das Aujternivafjer dazu, die gevingere Portion
fommt zur Sauce und die jdhone Portion wird blandjiert. 60 Gramm
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frijche Butter (dpt man in einer SKafjerolle vergehen, 36 Gramm
Piehl davein gerithrt, ein wenig geddampft, dann Ya Liter fiife Mild),
dad notige Salj, die geringen Auftern, eine Prife voter Pfeffer, rote
und jdwarze Sauce und eine Nelfe, zujammen 10 Minuten gefocht,
pann pafjiert itber die {chone Portion. Diefelben bditcfen nicht fochen,
blof Deif werden.

8. Gumberlandjauce,
1y Qiter dicfe Johannigbeer-Gelee, '/« Liter dicer Notwein und

awei Chloffel voll Senf wird gut gevithrt und ju faltem Fletjh) ober
Sdhinfen gegeben.
9. Sauce a la Bernaise.

Laffe 60 Gramm frifche Butter in einer weifen Kofjerolle ver-
gehent, viihre fie glatt und laffe fie mit 2 Gigeld, 30 Gramm Weif-
mehl, /4 Qiter guter Fleijchbriihe, den Saft von 2 Citvonen, eine
grofe gejdydlte Bwiebel feingejdnitten, einem Stiid Gelbriibe, einem
Mejjeripib voll Senf, 4 Vfefferforn und */: Lorvbeerblatt, /s bis
1 Stunde langjam dampfen. IMit ehwad Jud ober Weifwein durd)
ein Sieb paffiert, auf dem Herde vithren, daf die Sauce nicht fuollig
wird.  Diefe Sauce ift gut zu englifhem Beefjteat. Diefe Beefjteats
werden von einem halb gebratenen Lummel fingerdic gejchnitten, noch
1 Minute in der Omelettepfanmne gebraten, mit Jug und der Smuce
ferbiert.

10. Braune Fwiebeljauce,

Mache 30 Gramm audgefochte Butter in einer eijernen Kafjerolle
heif, viihre darin 20 Gramm Diehl jhaumig, gieb dann 30 Gramm
jeingejdynittene Zwiebeln und einen fHalben EHloffel voll geftoBenen
Buder dazu, vihre dag Gange bid e8 duntelgelb ift, jchiitte Dann
Ya Qiter falte Fleijchbriithe oder Waffer darvan, laffe die Sauce
Y ©tunde mit 2 CRloffel voll Eifig fodhen und treibe alled durd
ein Haarfieb.

Sit die Sauce nod) ju did, jo giefe nod) etwad Wein dagu und
rithre fortwifhrend, daf fie nidht fnollig wird.

11, Weige Jwicbeljauce.

Bu Y= Pid. feingejchnittenen reiffen Bwiebeln giefe 1 Liter
gute Fleijchbrithe, decte jie zu und laffe fie auf dem $Herd in einer
eifernen Kafjerolle langjam 2 Stunden fodjen. Wenn bdie Swiebeln
ganz weid) find, madhe aud 15 Gramm Mehl und Mild) ein Teigle,
rithre dagjelbe in die Jwicbeln, laffe e8 nody b Minuten fochen, treibe
ed durd) ein Haarfieb und ferviere die Sance zu Hammelfleiich.
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12, Griine Sauce.

giir 12 Perjonen wird das elbe von einem Hartgejottenen
Et in einer \::ri)um[ feint gecdriict, dDann mit Salz, 3 wf}n:u Cibottern,
'z \,d}uppm Dlivenol und einem Rnﬂumm[ qu[ Senf gang qiait
vervithrt. Hievauf werden iL,nmthn 2 EBloffel voll RKapern, etwas
Peterfilie, Sauerampier, griiner Utmguu, Pimpernell, THYmMian 3u-
jammen fein verwiegt, jodann in die Sauce etwasd Ctragon-Cijig
und Salz. Wenn die Sauce noch zu dick fein jollte, dann wird weiker
Wein Fugeqoijen.

Dieje Sauce fanm man Fu jedem falten Fleifd) verwenden,
auch ift fie qut zu Fifchen.

13. Tomatenjnuce.

1 Bfp. Tomaten, welde gan uwiri] und vot jein miifjen, twerden
fauber gewajdhen und in einem irdenen Topf ﬂnmutt auf den Herd
geftellt, laRt jie '/ Stunde fochen und tveibt jie durch ein \Jnmm’h
Wenn died gejdhehen, jo (iht man 60 Gramm frijhe Butter in einer
Kafferolle jdhdwmen, viiprt 30 Gramm Deehl davin ganz glatt, legt
pie Tomaten nebft Salz, ztemlich Pieffer und einigen CHffeln voll
Weikwein dazu, |]t 1u nod) fnollig, o muf fie duvch ein Haarjieb
getrieben werden. Diefe Sauce fann man zu jedem Fleifd) jervieren.

14. Hollindijde Sauce.

90 Gramm frijdhe Butter werden in einer Kafjerolle mit 45 Gramm
feinem Weifmehl duvchgeriihet, vithre e8 nod) einmal mit /s Liter
sletfjdbriihe glatt, [(dBt died hievauf mit '/a Liter Fijdhjud und dem
\.,mt einer Citvone unter muﬁmun ithren fochen, vertlopit dann
3 bis 4 Cigelb mit 4 CHlbffel voll jaurem Rahm und 4 CHlH{fel voll
Weipwein, vithrt alled qut durdjeinander, rvidhtet die Sauce an und
giebt fie zu Fijhen in 2 Saucenjdiifjeln gleich u Tifd).

15. Anbere Art hollandijde Sauce.

Dierzu rithrt man alled falt an. 90 Grvamm frijhe Butter
(dpt man in einer Kajjerolle vergehen, giebt 45 Grvamm Mehl, /s Litex
falte Fleijchbrithe, Y4 Liter falten Fijhjud, den Saft von 1 Citrone,
4 mrf[upftc Eigelb und 8 Eilofiel voll jauren Rahm dajzu, vithet died
auf dem Feuer, bid e3 fod)t und dick ijt, und die Sauce ijt fertig.
Salz oder Gewiivy ift nufjr nitig, demn Fleijdhbrithe und Fijdhjud
haben ihre Buthaten. Sollte diefe Sauce 3u bdick fein, fo giefe
weifen Wein daju.

16, Sapernjouce mit Gjjiggurfen.

60 Gramm frijde Butter (it man in einer ‘.mnuul[c bergehen
und rithrt davin 30 Gramm Weimehl glatt, jchiittet */a Liter Fleijdh
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briie daran, et e3 gu und ftellt es abjeits auf ben Herd, daf es
langam fnd}t verwiegt inzwijden 4 bid 6 f[clnc (E‘pilqgurfcn thut
fie mit 2 Ghlbffel voll Kapern und etwad ‘Pfeffer in bie Sauce, ber-
flopft nun 2 Cigelb mit 4 CRloffel voll fitgem Mildyrahm, riil)rt (35
gut in die Sauce, weldje mun fertig ift.

17. Burgunder Sauce.

Diefe Sauce Jdymedt vecht gut u gefodhtem Schinfen; man Llaft
dazu 60 Gramm frijde Butter in einer Kafferolle vergehen, viihrt
darin 43 Gramm Weimehl glatt, giebt dann ecine Flajde Burgunder-
Weint, 15 Gramm Jucer, jehr wenig Salz dagu, dectt e ju und laft
3 cine halbe Stunde fodjen, treibt fie durd) etn Haarfieh mm jerviert
fie warm.

18. Madeivajarce,

Diefe Sauce ift gu Dchjenfilet pafjend, 30 Gramm frijdje Butter
(aBt man in einer Kafjerolle vergehen, vithrt darin 20 Gramm Weip-
mehl glatt, giebt die Bratenjauce von Fleijd) ober Filet, su dem man
die ©Gauce geben will und */s Liter Wabdeiva dazu, nimmt dad Fett
oben auf der Sauce weg und giebt fie gleich zu Tifdh.

19. Binaigrette.

Etwad Peterjilie, ein wenig Shnittlaud), ca. 10 Kapern und eine
fleine Cifiggurfe werben zujammen jo fein al8 moglid) veriviegt, dann
in eine Beilagenjdiifiel 1 Kaffeeldifel voll Senf, etwad Pfeffer und
Salz und gutes Del geviihrt, den nbdtigen Pfeffer hingugethan und
pie Sauce ijt fertig.

20. Spargeljace,

Bu 4 Pid. Spargeln [apt man 60 Gramm frijdje Butter in etner
Rafferolle nujd]vn vithrt 8 glatt mit 30 Gramm Weehl und */a Liter
Spargelwafjer dazu, [t dies 10 Minuten fochen, vertlopft nun
2 Gigelb mit /s Qiter gutem jitgemn Mildyrahm, vithrt e3 an Ddie
Sauce, [iBt ed heifs werben, aber nicdht fodhen und die Sauce ift fertig.

21. Blumentohljouce,

Fiir einen jehr grofen Vlumenfohl ldkt man 90 Granmm m]d)-.
Butter und 60 Gramm guted illu'm parin glatt gevithrt in  einer
Rafferolle 3 bid b WDlinuten dampfen, ]kf]lifil‘l 2 Kiter Blumentohl=
waffer daran, viihrt e3 gut und lapt e8 /. Stunbde Tfodjen. Hievauf
m'rl,uf]rt man 3 bid 4 Gigelb mit /s Liter jiigem Mildjrahm, legt nod)
30 Gramm frijche Butter in die Sauce, dann die verflopften Eier,
riif)rt ¢3 glaft und vichtet die Sauce itber dem Blumenfohl an.
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22. Senfjauce falt.

2 Eloffel voll Senf, 2 CRloffel voll Effig, etwas fein vermwiegte
Bwiebeln oder Scalotten, Pieffer, Salz und 4 big 6 ERloffel voll
Vel werden /s Stunde qut durcheinander gerithrt und zu faltem
Wildbret gegebern.

23. Salte Sauce von Hevingen ober Sardellen.

Gut gepubte Heringe ober Sarbellen, wovon die Haut und die
Griten jauber entfernt jein mitffen, jdineidet man jo fItiu ald mig-
lih, verwiegt damn ein hartgejottenes Eidotter und 3 rohe Eidotter
und einige fein gejdynittene Zwiebeln oder Schalotten gan fein oder
verftot e8 in etmem Morfer, rithrt 6 hzn 8 Cploffel voll Dlivendl

nebjt €fjig, Pieffer und wa[,, dagu. Died wird nun mit den ge-
jdnittenen Hevingen ober \_,atDL‘[It‘u qut durcheinander geviihrt und
su faltem Fleifd), Braten u. j. w. gegeben.

24, Olivenjauce.

4 Cploffel voll Dlivendl giebt man in eine Kafferolle, riihrt
30 Gramm Wiehl davein, rodjtet ed3 gelb mit einer fein gejchnittenen
Bwiebel, ein wenig Sped, ein Stiid SJitronenjdjale und Bafilifum
werden fein zerhact dazu qmtl}lt uno mit Fleijdhbriihe, €ifig, etwasd
Preffer, Nelfe und einem Lorbeerblatt '/ Stunde gefodht, legt nun
90 Gramm Dliven, worausd die Steine entfernt find, in dasd Gejdhirr,
i weld)ed man die Sauce anvichten will und giept die fodjende Sauce
durd) ein Haarfiedb iiber die Dliven. Diefelbe ift qut zu Wildbret
ober 3u einer gefpicten Dchienzunge.

25, Bergermelle-Sauce.

Diefe Sauce wird Fu gefpicttem Kalbsriiden gegeben. BVon
Y2 Riter Champignond jdyneide den Stiel vom Kopj, vermviege die
Stiele fein mit '/z Pid. vohem Schinfen. Nun werden in einer Kaffe-
volle 60 Gramm frijdje Butter, 24 Gramm feined MNiehl, der verwiegte
Sdyinfen und Ehampignonftiele mit /> Liter nuifat‘l‘ Fleijdhbriihe gqut
perviifrt, zugededt und 2 Stunden gefocht. Der Kalbsriiden muf
mit */z Qiter jiigem Mildyrahm begoffen werden. Die Kalbjauce wird
nun dazu gethan, ﬁmd} ein Sieb getrieben und die Champignons:
fopfe ﬁmciu, [affe €8 nod) etnmal unter NRithren auffocdjen und fjer-
biere Die ©auce zum Kalb3viicen.

26. Saucrampierjauce.

Je nachdem man viel ober twenig machen will, werden 2 ober
3 Hinde voll ausgelefener Sauerampfer, woraus ber Stiel in ber
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Mitte entfernt fein muf, gewajden und fein verwiegt, laft 30 Granm
frijche Butter in einer weifen Kafferolle mit 20 bis 30 Gramm Mehl
fdumen, thut den verwiegten Sauevampfer dazu, vithrt s glatt
und giebt /s Liter Fleijdhbrithe nebit Pfeffer, Salz und etwas Kitmugel
dazu, (ARt e3 eine Stunde fochen, thut nod) 2 Chloffel voll jauren
Rahm dazu, treibt die Sauce duvc) ein Haarfieb, wenn man’ fie
nicht jower qenug findet, jo fonm man nod) etwad Effig ober eine
gejchnittene Cfjiggurfe dazu thun und gicbt jie dann gleidh zu Tijd).

27. Strebsjnuce.

Diefe Sauce fann man Fu Fijchen ober Fleijhpudding geber.
Fitr 10 Perfonen nimmt man 50 Krebje, die Sthwdnze werden gejdhilt
und jugedectt, damit fie nicht audtrocnen, das Uebrige wird fein
geftofen und eine gute SKrebsbuttecr davon gemadht, [dft /s Pid.
RKrebabutter in einer Kafferolle vergehen, tithrt 60 Grvamm Weil-
mehl dazu. Die Sauce darf nur vedht dick werden und nidyt focdhen.
Nachher giebt man die Krebsjdhwinge, die aber nidt gefocht, jondern
nur heif gemacht werben bitrfen, und 6 big 8 Cflbffel voll weifen
Wein dazu. Die Souce fann man mm vevwenden, wie man will.

28. Gdite Holldnderjauce gu Fijden.

Fiiv 12 Perfonen thut man Y= Pd. gute frijdhe Butter in einen
Blechtopf, [aRt fie vergehen, dazu 6 Cigelb, den Saft von einer
Gitrone, 6 GOl voll Fijchjud und einen Hhalben Kaffecldffel voll Sals,
ftelle Den Topf in fochended Wafjer und vithre mit einem Holzlbffel,
bis die Sauce it ift. Diejelbe darf man erft machen, wenn die Fijdpe
angerichtet find, denn wenn die Sauce fange fteht, jdheidet fie aus.
Died ijt die bejte aller Fitjchjaucen.

29, Triifieljauce.

Fiiv 12 Perjonen (it man 60 Gramm frijdje Butter in einer
Rafferolle vergehen, riihrt dies mit 15 Gramm MViehl glatt, Hernad)
fchittte 1/ Qiter gute Nindsbratenjus dazu, [t e8 2 bis 3 Mal
auffochen, jchneidet /o Bfd. Tviiffeln u Fleinen Wiirfeln in Ddie
Gauce, [Gft €8 nodh) einmal auffochen, hiittet darm 6 Cplbffel voll
Mabeiva dazu und die Sauce ift fertig. Frijde Tvitffeln find zu
biefer Sauce jehr zu empfehlen. Diejelbe ijt bejonders zu jungen Enten
gut, ancy fann man fie zu DOchjenfilet, Weljhhahnen, Anuerhahnen
pder zu Beefjtents geben.

30. Ghampignonjauce.

Will man diefe Sauce weify macjen, fo Lt man 60 Gramm
frijche Butter in einer Kafjevolle vergehen, vithrt einen Kocdhlbffel voll
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Mehl glatt dagu, jchiittet etwas Fleijehbriihe davan umbd (Rt 3 fodjen.
Snawifchen hat man von s Pid. Champignons die Stiele fein ver-
wiegt, die KOpfchen [ft man gang, und thut ed mit bem Uebrigen,
mt‘[d}cu gany bleibt, in die Sauce, [afit e8 nod) /s Stunde foden,
giebt Dad nitige € nlﬁ den J_mm, 2 secflopfte Cigelb ucbit 4 CRlbffel
voll faurem ‘hnl m Ddagu, viifrt alled qut durcheinander und rvichtet die
Sauce an. Diefe Sauce fann man zu verjchiedenem Fleijd) geben.

31. Mayonnaije,

Seh will mur cine Heine YPortion angeben, jo wie es am bejten
wird. Cin fleined Hartgefottened Ei [dft man ervfalten, dann treibt
man bad Gelbe durch em Haarjied in eine Sdiiffel, in welcher man
bie Mayonnaife vithet, nebjt jehr wenig Salz und Pheffer dazu, dann
3 rohe Cigelh oder 4 fleine. Man vithrt ed tmmer nur nad) einer
Seite qut durcheinander, jhiittet tropfemweife imt NRithrem 'fs Liter
quted Olivendl dazu, welded aber nidyt mu,,u; fein darf, nadher
einige Tropfen jdarfen Gjjig. Je nad) Belicen fann man etwas
Genf betmijchen. Wil man eine grofere Portion vithren, fo nimmt
man mehr Eiev und Del, aber nur nad) diejem Rezepte. Nian fann
Die *}er}mumiﬁ auch 2 big 3 Tage vorher viihren und ind Kalte jtellen,
aber feft zudecen und dann beim Ge bmmh wieder qut durdjeinander
vithren, 018 bie Mayonnaife jchon glatt ift. AUngegebene *Portion
reicht fiiv 8 bis 10 SBerjonen.

32. Ehaudean-Sauce.

Sn einer gelben Pfamme werden 5 bis 6 gange Cier tidtig
perflopft und cbenfo viel CRH{Fel gejtofener Jucer gut mitetnander
geriihrt. Dazu 'Ye Liter guter alter WeiRwein (der neue Wein focht
fich bitter). Dann flopjt man mit dem Schnecbe p:i Die Sauce auf

pem Feuer, bid fie gang Dict mlb jhaumig ijt, thut da3 Abgericbene
pon einer Citvone dazu; dieje Sauce ift gut zu jedem warnien Pudding.

33. Arat-Sauce.

Dieje Sauce fann man ju falten und warmen Puddingd geben.
Wean vithet 6 Cigeld mit /2 PBfd. feinem Hucer glatt, jdyiittet
qang langjam /= Qiter WeiRwein an die Cier, qeht dbamit auf dad
Feuer (dies alles muf in einer weiBen oder gelben Lianne qlfrmhuu
vithrt bid e3 dick wird, Lt es ja uuhl fochen, dann hinweg vbom Feuer
und 6 Eflofiel voll Araf davein gegoffen, fdhnell burdheinander vithren.
it 8 micht ftact genug, fo fann nody mehr Araf nadygejchiittet werden.

34. Madeira-Sauce.
uﬂ[f[)i. ©aucen giebt man gerne zu braunen Vraten, wo man
> Jud hat. Wan nimmt cin Ei grofy Butter in eine h{uﬁuulh.
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[dgt die Butter vergehen, dazu ein fleiner Kodhloffel Wiehl und riihrt
Died glatt. Laft beibes ein wenig dampfen, dann {dhiittet man /e Qiter
qute abgefettete Bratenjauce dagu, - vithrt e8 gut, damit es FLeine
Snollhen giebt. Decdt e8 zu und [ift e3 /4 Stunde auf der Seite
fochen. Bov dem Gebraud) jchitttet man ein Trinfglad Mabdeiva dazu.

35. Weinjauce 3u Spifle, Rudeln u, dergl,

Fiir eine grofe Saucieve [t man in einer Kajferolle /s PBid.
jrijhe Butter vergehen, viihrt dies glatt mit 20 Gramm Weifmehl.
Sehiitte jett /4 Liter alten Weifwein nebjt dbem nidtigen Salz dazu
und loffe dies '/> Stunbe fodjen. Nad) Velicben fann man qud) eine
Swiebel mit einer Gewiivznelfe beftectt mitfochen laffen, oder ein wenig
Gitronengejdymad beifiigen. Jnzwijchen verviihrt man 4 Cigelb mit
6 Cploffel voll Wein oder fiigem WMilchrahm. Schiittet diefes in die
Sauce, weldje nun aber nidht mehr foden darf. Jjt die Sauce u
oic, fo fann man nod) etwad Wein nad)jchiitten. Nad) meiner An-
]Edjt ijt e3 jebr gut, jede Sauce vor dem Unvichten nod) durch ein
Haarfieb zu treiben.

36, Cultaninen-Sauce.

'+ Bid. Sultaninen werden jauber verlejen und gewajcdhen.
\Junad) giebt man jie mit einem A,untqm BWaffer, '/a Liter Weifwein,
100 (‘hautm 8udn und einem Stitcdhen Simmt in eine Panne und
[dBt Dies /= Stunde focdjen. Nun nimmt man einen Kaffeeldffel voll
Rmtnﬁdlml}[ vithrt 3 glatt mit etwad Weiwein; viihrt died vor dem
Anrichten in die fochende Sauce, weldhe nun u Tijd) gegeben wird.
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