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Suppent. ©aucen. 20

Waffer, ald man Suppe Haben ill, weid), dann wird dad
Gange durdppajfiert und etwad gewiegte Peterfitie bineingetharr.

63. Mildjuppe.

Ctwa 2 Liter Milch werden focdhend gemacht und 100—125
Gramm Grie§ Hineingeriihrt, Salz, Sucer nady Gejdymact und
ein wenig Butter dagugegeben, 15—20 Minuten langfam fodjen
lafjen.  Auf gleiche Art wird diefe Suppe mit Hafermehl, Reis-
mehl oder Wondamin jubereitet.

Sitppe 64. Weinjuppe,

fid Bu einer Flajde Weifwein nimmt man 50 Gramm Nebl
umd cin Stiidhen Butter. Dag Mehl wird in der Butter
geddmpft, dev Weifiwein jugefiigt und cinige Minuten gefocht,
pant 2 Eier mit 50 Gramm Buder jhaumig gejchlagen, die
Suppe vorfichtig dazu geviihrt, damit die Cier nidht gerinnen,
pafjiert dbag Gange durd) ein Sieb und ferviert fie gleich.

V. Baucen,

Den Saucen foll man die grifte Aufmertjambet suwenden, .
dennt Diefe tragen viel zum Wohlgejchmad der verjhiedenen
©Speijen bei. Die bier folgenden find fiiv 8—10 Perfonen be
rechnet.

65. Butterjance,

Man (it DButter in einer Kajjerolle Deify werben umd
piampft fo viel Mehl darin, wie die Butter amnimmt. Giebt
mm unter fleigigem NRithren helle Vouillon, Fleijdbriibe ober,
fall3 bie Sauce zu Gemitfen bejtimmt ijt, Waifer, in welcdhem
pasfelbe gefocht worden, hingu, laft fie 5—10 Diinuten mit
pem notigen Gewiivy langfam fochern.
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Saucen.

66. $Hollindijdhe Sauce zu Fijden.

6 Gidotter viihrt man mit 1 Loffel Mebl und 40 Gramm
Butter, eine Prife Saly und Pfeffer, 1, Liter Fijchwaiier ober
Bouillon und 1—2 Lisfiel Effig, alled wird mit einem Schnee-
befen iiber dem fFeuer glatt gejchlagen, big fury vor dem uf-
focjen, damnt fiigt man nod) 80—90 Grvamm Butter hinzu,
jdligt bie Sauce nodymald tichtiq durcheinander und qiebt fie
gleid) zu Tijch.

67. Hollindijhe Sauce anf andere Nrt.
2 Cploffel voll Mehl werden mit etwad faltem Waffer
flar gevithrt, bann thut man 4—5 Eigelh, ben Saft einer halben

Citvone, '/, GRloffel Cifig, Salz und ein flein wenig Muskat
pavan, viihrt die Sauce mit der nidtigen Bouillon ober dem
Stidwafier etwa 1, Liter flar, giebt nodh 90—100 Gramm

Butter dagu, jhldgt die Sauce bei leichtem veuer, big fie eben
auffocdyt, nimmt fie dann Schnell vom mewer, {chldgt fie noch
einige Minuten und qiebt fie gleid zu Tijd). Die Sauce muf
pidlic) fein.

68.  Hollindijde Sance amderer Art.

85—100 Gramm Butter (Rt man in einer Sajjerolle Heif
werden, dimpft 2—3

Lisfrel Mehl darin und giebt unter be
jtandigem Riihren nadh und nach Bouillon ober, wemn man die
Sauce 3 Kifch haben will, etwas von dem Fijchwafier Dazu,
lapt jie langjam an der Seite 5—10 Minuten fodjen, wiirst

fle mit etwad Gitronenfaft und den nitigen Sals, pajfiert die

Sauce dburd) ein Haarfieb und viibrt jie mit 2 Gigeld und
e wenig fitfem Ralhim ab.

69.  Sapernjance.
Man bereitet eine

Hollandijche Sance gleich vorfergehen:
er, pajjiert fie b

or

ued) ein feined Sieb und giebt Kapern je
nad) Belicben hinein, das nitige Salz, ein weniq Vaprifa und
viihrt bie Sauce mit Cigeldb und fitgem Rabm ab.
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Zaucen.

0. Micerrettigiauce.

1 Stange Meerrettig wird qut gewajden, abgefdhalt und
gerichen, ein wenig Milh dazu gethan damit der Meerrettig
jehom tweify Dbleibt; banm Beveitet man eine ditnne Butterfauce
giebt ben Meerrettig, fowie dag nitige Salz ein wenig Suder
dagu und ikt die Sauce 5—10 Mimuten langjam fochen, ferviert
jie u gefochtem Rindfleifch.

71, SKalte Meervettigjauce.
1 Stange Meevrettig wird gefchilt und aevieben, mit einem
Lijfiel feingejtofenen Bucer und etwas Weinejfig verriihrt und
aut getochtem §Fijch gegeben, namentlich zu Sarbfen.

2. Cenfjauce.

2 Qiffel Meehl (100 Gramm) werben mit 65 Gramm
Butter und 1 Kafjeeliffel feinem Sucer in einer Kafjernlle
braunlich gerijtet, mit Bouillon 1 einer glatten Sauce verviibrt,
Senf nach Gejchmad dazu, dad ndtige Saly und ein wenig
Pieffer, diefed 5—10 Dinuten langjam fochen [(affen, Ddaun
ourdypaffiert; follte die Sauce zu Ddicf fein, etwas Vouillon
daran geben.

3. Giie Senjjauce.

6 CRloffel Senf rviihrt man mit einem oz Wein ai,
180—200 Gramm feinen Bucer dazu, fo viel bheifies Waffer,
ald gur Verdiimmmg notig und it die Sauce auffochen.

4.  Awiebeljance.

65 Gramm Butter werden mit 1 EHI6Hel Bucter aelh gerditet,
eine feingejchnittene Swiebel mit geddmpft und etwa 2 Kody
Lorel voll Mebl dasu gethan, doch darf alled nicht zu braun
werden, mit Bouillon aufgefiillt, etwad Weifwein oder Citronen-
jaft Davan. Die Sauce mup gut und langjam foden, jo daf
bie Jwiebeln gany verfochen, bas nitige Sals, ein wenig Preffer
und durchpajjieven.
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Wan dampft einige qefdhnittene Jwiebeln in Butter weidh,
eintert Lofjel Meehl und die nitige Vouillon dazu, [dFt die Sauce
langjam gqut fochen,
etas fiten Rabm,

0.

Zaucen.

Weipe Bwicbeljance.

pajjiert fie durd) ein Haarfieb und giebt
Saly und ein wenig Paprifa dazu.

Weipe Sardellenfance.

65 Gramm Butter werden mit ein enig feingefchnittener

Bwiebel und 2 Liffel
Bouillon aufgefiillt,

Citronenfaft und

Aeehl i einer Kafjevolle gedampft, mit
glatt gevubrt und langjam mit etwas
10 feingewiegten Sardellen 10—15

Minuten fochen laffen, Dann die Sauce ourchpajfiert und mit

Cigelh und fiifem Rabhm abgeviihrt, nach Belieben etivad Brate;

jauce zufiigen.

1.

HEll=

Braune Savdelleniauce.

100 Gramm Mehl werdben in 90—100 Gramm Butter und

etwad feingefchnittener

Jiebel in einer Kaffevolle braun gerijtet

Prund Sardellen gepubst und fein gewiegt mit Waffer auf

gejtellt wnd audqgefocht,
Cauce geriihrt, fitllt Bouillon auf, etwas

oann mit dem Mehl zu einer glatten
©alz und Pfeffer dazu,

[afit fie noch) 5 Veinuten foden und pajjiert fie durd) ein Sied

] e 9

78. Tomatenjance,

5—6 {djone Tomaten werden purdhpafiiert, dann [Aft man

it einer Kajjerolle

I Liffel Miehl darin,

Bouillon dagu, wiirst

muf eine chone Rojafarbe Haben : jollte fie

65 Gramm

Die
und [dft fie 10 Minuten langfam an

Dutter Dei werden, dampft
giebt bie Tomatenjouce und die nitige
Sauce mit Saly und ein wenig Peffer
der Seite fochen; die Sance

u jauer jein, etwad

feinen Suder davan und durchvaiiieren.

(). Tomatenjauce anderer t,

Nan dampft

8—10 m bdie Hiljte gefchnittene und von

pem Samen und wiflevigen Teil befreite Tomaten in ehwa
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Soucert.

33
65 Gramm Butter mit !/, Pund wiirflid) gejchnittenem rohen
©djinten und Kalbileijh, einer mm;mhtm;unn Swiebel eich,
bid das Fleijh) etwad braun angejchlagen hat, vithrt 2 Lifrel
Meehl davan wund fiillt jo viel Bouillon, ald man Sauce brandy,
oagu, kit dag Gange nodh 30—40 NMimuten langjam fochen,
fiigt bad nidtige Gewiiry u und pajfiert die Sauce durd) ein
Haarfieb.

80. Tomatenjauce anderer Art.

Ubrige Bratenjauce wird mit Meb!l etiwas verdict, einiqe
purchpaifierte Tomaten mit dem nitigen Salz Dazu gethan.
Alles auffochen lafjen und nodmalad purchpaifieren.

81.  Peterjilienjauce,

Cinige feingejchnittene Swicbeln werben in 80 Giramm
Butter gelblich gevbijtet, feingewiegte Peterfilie, 2 Kodhlisfrel
MNeehl mitgedampit. Die Sauce mit Bouillon glatt vithren, etivas
Milh oder Rabm jzufiigen, Salz, ein wenig Preffer. Das
Gange einige Winuten langfam 3u einer gebindenen Sauce fodyen
[afjen.

82, Canerampferjnuce.

Gauerampfer wird entftielt gewajchen und fein gewiegt,
in 70 Gramm Butter mit 2 Loffel Mehl geddmpft und mit
ver nitigen BVouillon zu einer glatten Sauce geriihut. Einige
Minuten fochen laflen und mit 2 Gigeld und faurem Rahm
abrithren.

83. Mabhmjauce,

80 Giramm Butter [dht man in einer Kafferolle heif werden,
reibt et wenig Swiebel darvan und damypit dieje gelblich, Dievau
2—3 Liffel Mehl geben, mit Bouillon qglatt viihren und mit
Yo Liter fiigem Mabm auffiillen. Dad Ganze auf dem Feuer
ichlagen bid jum Kodhern; einige Minuten langjam Fochent Laffern,
etwad Salz und Paprifa nach Gejchmact und die Sauce mit
2—3 @Eigeld abriifren.
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Zaucen.

84. Feine weife Rogoutjauce.

100 Gramm Butter werden mit etwa 125 Gramm Miehl
in einer Raffevolle geddmpft, mit quter Geflitgelbonillon untex
beftiindigem Nithren aufgefiillt und glatt gevithet, langjam an
der ©eite 10 Minuten fodjen lafjen, 1 Glas TWeifwein, dasd
nbtige Saly und ein wenig Laprifa dagr. G2 muf eine dicfliche
Sauce fein, diefe mit einigen Gigeld legieven, damn fommen
tHeme FFletjchtdFchen, CHampignons und Triiffel, auch etwad
bon - der Champignon- und Triiffelefjeny Dazu, wiirst fie noch
mit e tenig Citronenfaft und giebt dieje Sauce itber in
4 ZTeile {dhon trandjievte Sabnchen ober Poularben.

85. Feine braume Ragoutjauce.

[« Pfund roher Schinfern und 1, Pfund Kalbfleifdh werden in
Ctiifhen gefdnitten, mit Butter oder Bratenfett wund eintigen
Awiebeln in etner Kaljerolle angebraten, bi3 dad Fleifch unten
braun angefebt hat. Dagu viihrt man 2—3 Liffel Mehl und
giebt nun joviel Bouillon 3u, ald man Sauce nitig hat; je Friftiger
diefe Sauce wird, um fo feiner iit fie. Gtwas Vavrifa aber
borldufig fein Saly baran, ba fie leicht fcharf wird, 1aft S
2 Gtunden langjam fochen, paffiert fie durdh ein feines
und giebt 1 Glaz Mabdeiva, Champignond und Triiffel

€
Eift'i‘
aud)
etwad von deren Efjeny davan. Man verwendet diefe Sauce 3
verjchicdenen Ragouts. Bei Salmi von Gefliigel wird nodh
die Bratenjus dazu geqeben, das efliigel Halb gar gebraten,
tfranchiert und in der Sauce fertig geddampft.

86. Pifante braune Sance.

| Dierzu [ift man 80 Gramm Butter oder Bratenfett in
' einer Rafferolle heify werden, 1 feingejchnittene Sichel mit
L GRloffel Suder bdarin gelblich tiften, bamn 2—3 Kodlsfiel
Mebl dagu riihren, wenn das Viehl Drdunt,
fitllen, Salz und RPreffer Davan, b

D

20 Minuten fochen [lafien

mit Bouillon auf
ie Sauce gut glatt vithren wmd
Die Sauce wird durchpaifiert,
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Saucet, 35

2—3 gebacfte L,mqqmtf}m ll[lll}t stapern und ein paar fein-

getiegte Sarbellen b pazi gegeben, desqleichen ein wenig Eitronen-
jaft oder Wein.
N?. Bedameljauce,

, Bd. Ralbfleifch, /s PFo. rohen magern Schinken in Tiirfel
:‘;vidmmm mit 2—3 qejdinittenen Awiebeln und 65 Gramm
Butter tn einer Kafjerolle gedimpft, gut geriihrt, nicht anbraten
laffen, Dazn 1—2 Loffel Miehl dDitmpien, mit Heller Bouillon
glatt vithren, ), Liter jitBen Nahm dazu geben und 1, Shube
langjam fochen. Gtwag Paprifa und Saly nad) Gejchmack.
Die Sauce durdy ein feines Sieb paffiert.

88.  Bearnaije-Sance,

Jn eine fleine Kafferolle, weldhe in fochendes Wajjer gejtellt
wird, giebt man 4 Cigeld, ein Stiicfdjen Butter und vithet dies
fleifig, 018 die Gier anfangen {ich ju ve rbiden, damm nad) und
nach immer etwad Butter dagu, i3 etwa 125 Gramm elnges
viihrt find und die Sauce ein rvedt yavted usfehen Hat, die
Cier Dbitvfen nidht " gerinnen, giebt dann noch 4—5 GHlbTel
Bouillon dazu, tiirst die Sauce mit etwad Gitronenjaft, Salz
und Pieffer und giebt fie ju BVeefiteals : diefelbe mufy gleich
ferviert werben.

89. Englijhe Brotjance,

Oeriebened Weifibrot wird in Heiffer Mildh oder Rabm
mit 1—2 feingefchnittenen Bwiebeln, Salz unbd weifiem Pleffer
gefocht, big e3 zart ift und fich vervithren [(ait. Man ferviert
die Sauce ju Gefliigel.

90.  Englijdhe Pieffermiingjauce.
Preffermiingblitter werden entitielt gewafchen, mit einem
Tud) abgetroctnet und fein gewiegt. Auf 1 Loffel gewiegtes
Pheffermingfraut 1 Loffel feinen RAuefer und 6—8 Ehloffel ver
viinnfen Weineffig, Daf e3 angenehm jdhmedt. Giebt diefe
Sauce 3 Lammbraten.

"
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26 Saucen.

Halte Saucen.

91, Mayonnaije.
Peayonnaije bereitet man am beften in einer glacierten, nidht
su breiten Schiiffel m11 Ei8 oder an etnem Fiif blen Ort. 3—4
Eigelb werden mit ein wentg @alz vervithrt, thut damn tropfen-
wetfe unter hcn:m‘raquu Riithren etiwa o Ziter gutes Salatdl,
hmu Olivendl dazu, ebenjo auch etwas Gifig. Die Mayonnaije
daxf nicht gerinnen und muf; recht javt unod cremeartiq augieben.

92, Griine Srinterjauce.

Salatfrauter, wie Pimpernelle, Borrajd), Citragon, werden
fein gewiegt, etwad Sdmittlaudy fein gejchnitten, ebenjo eine
tleine Bwiebel, alled mit etivad Eiitg, Salz und Prefier, 2 Lofel
Senf und jaurem Rabhm gut vermijdht, dann fommen etnige
Loffel qute Mayounaife und swei hart gefochte, nicht i fein
gewiegte Cier dazu, qut verriihrt und it getodhtem Ochieniletich
gegeber ;

93.  NHemouladenjauce.

3 3—4 Lifiel Mayonnaife giebt man einige feingemwieqte
Sardellen, veidhlich einen GRIHTel boll Senf, eine fleine Fein-
gejdynittene Jwiebel, etwa 1 Theelvfiel voll gehactte Sapern,
Salz und Pfeffer, nach :ia..w'(l}:nm'f nod) ein wenig Gfjig und
Bucker dazi und vithrt died alles 3 miglichft im Salten 2u einer
dictlichen Sauce. Man ferviert die Sauce s i) ober faltem
Sletfch. i
: 94. Cumberlondjauce,

1 &3 \‘\L‘-fm1:nt\=E=-'vr'qc"-' wird mit 2 EHloffeln RNotwein
gut verrithrt, dazu 2 Theeloffel trocenen englijchen Senf, Paprifa,
etwad  Nelfenpfeffer und ein wentg gebaclte Orangen- obex
Gitronenjhale. Diefe Sanuce wird hauptjachlich su I8l D}d]mci:z»&:
braten ober anderm falten Wildbraten gegeben.

!!.-l Stalte Senfjance.

Wian foche drei G v hart, ftoe Dad Gelbe in einer Schiiffel

mit gewiegter ‘.L‘*tt\ﬂ[l.t 1[11‘1 etwad Swiebel fein, gebe 3 ERlbffel
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Saucen.  Fleijdipeijen und Braten. 37
voll guted @alatdl, 3 GRliffel Senf, 2 GRELffel Buder, ben
Sajt und das3 Marf einer Gitrone, ein wenig Saly bazu, ver:
riifre alled gut und paffiere die Sauce durch ein Sieb. Das
LWerfe der Cier wird fein gehackt und davimter gemengt. Die
Sauce ferviert man zu faltem Fleijch: jie [aft fich lingere
Jeit aufbewalhren.

VL FleilthIpeilen und Braten.
O chijenfleijch.

96. Gelodites Odjenileijdy.

Dievzu eignet fich am beften ein quteds PaftetenfHict ober
Bruftlern.  Eritered it mageres Bletfch, leptered mit Tett
durdpwadhien. Dad Fleifdh wirh tiihtia geflopft, leicht geroajchen
und in fochendem Waffer aufgefet, nach fuvzer Beit wird das
yletfh) gefchaumt, Sellervie, Xaud), 1 Bwiebel, etwad Sal; da-
gugethan; fo [t man e3 langfam 8—4 Stunbden Fochen. ayitr
10 Perfonen vedhnet man ungefihr 4—>5 Prund Fletjch. BVeim
Anvidhten etwas Salz und gewiegte Reterfilie pariibergeftrent
und mit Peterfilie jhin garniert. Man giebt jede beliebige Sauce
DajlL.

97, Odjjenfleijdy a la jardiniére.

Cin jdones Paftetenftiic wird gefoht, damn in egale
Scheiben tranchiert, auf eine Platte gelegt und mit verichiedenert
Gemitfen, wie gelbe Riibchen, Bolhnen, Rrautedlchen und gerdijteten
Kartoffeln jdhon garniect, eine Senfjauce (Itr. 72) daz jerviert.

98. Gepideltes Odjenileijd.

Piersu eignet fich am beften Derbes, fajtiged, mit Fett
purchwachiened Fleifeh, wie Vrujtfern ober ein Sttt aud der
Steule.  Dad Fleijh) wird gut von allen Seiten mit Salz, ein
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