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394 Q. Saucen.

fodhendem LWajfer au einer glatten runden Sauce, gebe jobiel
Gifia, Sirup, Salz und Pfeffer hingu, daf die Sauce einen fiih-
jauerlidh pifanten Gejdmad erhalt. Wiinjcht man Fleifd darin
aufguddampfen, jo fiige man nod 60 @r. Korinthen, 4 Rorbeet-
blitter und etwad feingeftohene Jelfen hinau.

uch fann man gu Ddiefer Sauce, welden Bwed fie aud)
baben joll, 1—2 feingejdnittene Biviebeln im Fett jchmoren und
pann bas Webhl bingufiigen.

56. Saure Saluejauce.

Man lafie im BVerbiltniz zur Portion 1—2 Ehlofiel poll
Mepl in Heifgemachter BVutter oder gutem Fett gelb erden,
vithre jobiel frijde Mild hingu, bap die Sauce gebunden ird,
lafie fie durdhfodhen und riihre, wenn fie bom Feuer genommen
ift, einige Qffel jdarfen Cffig, ein Stid Butter, Salz und
etioad SMustatnuf durd).

Diefe Sauce dient zu gefodhten Sartoffeln, aud) bejonders
Galatbobnden darin durddampien, falt au Endivien- und Kopf-
jalat.

B, alte Saucen.
57. @auce 4 la diable, bejonders 3u Wilbjdweinstopi, dod) aud
su jedem anbern Ealten Fleijd) pafjend.

4 Bartgefodhte, feingeriibrte Cibotter, 6 Eploffel roten Wein,
4 Qofel feinegd I, 2 Senflbffel Senf, Saft von 2 faftigen Bi-
tronen, etwas geftofener Piefjer, Salz, gehadte Sdalotten, foenig
Quder, und wenn der Sauce nod) Saure feblt, etwad E€ifig.
Died oird folang aeritbet, big dad Ol nidht mebr hervortritt,

Statt Ritronenjoft fann aud) Weineffig genomimen iverden.

58. Sauce Remoulabde.
2 qrofe geriebene Bwiebeln, 3 hartgefodte und feingeriebene
Eibotter, 8 Teeloffel voll Senf, 4 ERloffel feined £I, 1 Eploffel
Buder, */, liter Cjjig, Lieffer und Salz, nad) Belieben aud)
3—4 Gtiid gebadte Sardellen. Died alles wird eine TWeile ges
viibet, nidt gefocht, und durd) ein Sieb gegeben, wo aldbann
audy Sapern bingupefiigt werden fonnen.
Die Sauce paht zu jedem falten Fiid, Braten und Pofel-
fleijd.
59, Mayonuaije, 3u faltem Fijd und Gejlitgel, aud) Fijd)- und
Geflitgelinlat dbamit anzumengen.

Pan mimmt die Dotter von 3 gang bart gefoditen Eiern
und 1 frifded robes CEibotter, reibt fie mit 2 Teeldffel guiem
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Genf, 1—2 Teeldffel Juder, 1 Teelbffel boll geriebener Schas
Iotten, ©alz, reidhlich 1 Mefjeripike iveifiem Bfeffer und dem
Saft einer Jitrone oder efivad Weinefiiq fo fein inie Butter, qibt
pann unter fortwabhrendem Ritbren tropfemuveife 1/e Riter Pro-
bencersl bingu, und wenn bdied verrviihrt ift, nad und nadj eine
Zaffe flave Bratenbriibe oder friftige BVouillon und nody fobiel
jdarfen LWeinejfiq, ald man iftr lmt jfindet. Die Sauce muf
febr rund fein. Der Gejdymad der Maponnaife fann mit Sar-
dellenbutter, Sapern, in feine ‘l\.*ltzlLI gejdnittenen Efjigaurfen,
Dragon und Peterjilie verdndert werden.

Bet ridhtiger Mayonnaije wird in eine runde irdene Schale
1 Cigelb getan und mit Salz, Pfeffer und etwas Bitronenfaft
aufammen feft qerithrt. Sernadh wird G g bazu getan, dann
witd nad)y und nad) O dagu eingeriibrt, weldesd die Sauce dic
madt, nun wieder foviel Cijig, dah fie ihre friibere Sonfiftens
wieder erlangt und jo fort gefabren, big 14 Qiter HI mit dem
entfpredienden Cffig verarbeitet ift. Mit diefer Sairce fann man
pann alfe unter dem Namen DMaponnaife geaebenen Platten
mastieven (iibergieben), ald das find: Fijdh-Gefliigel, Hummer,
Qa3 uflv., nur wird fie dann dementjpredhend gewiirat und
garniert,

Audh) 3u Sauce-Remoulade verwendet man fie mit pen nd-
tigen Butaten an Gewiiraen und Srautern.
Am beften eignet fich Dlivensl zur Vereituna.

60, Bohljdymedende DMayonnaife auf andere Art.

2 Gfid) frifdhe Butter, 2 Dotter Hartgefodhter CGier, 4 Ef-
[Offel Brovencerdl, desgleidien CEfjig, 2 Mefjeripiken feingemabh-
lener meier Pfeffer und nodtigenfalld etwad Sals.

Die Butter wird {ddumig gerieben und abwedielnd ein
Loffel OI und ein Loffel Ejfig dazu geriihrt. Die Eibofter ver-
ben allein mit etwas Cifig verriibrt und nebjt Wfeffer azuleht
bingugefiiat.

61, ©auce fiir falte Feldhithuer und Rolden von Sdweine-
fletid) in Gelee.

2—3 Cgloffel Flare Glelee pon Salbsfiigen, 3—4 ERldfel
Provencerol, 2 Eiloffel Dragonejfig, Dragon und Schalotten, bei-
de3 febr fein gebadt, etwad Rfeffer und Salz. Died alled wirh
jolange geriihrt, bi3 es fich verbunden und eine dide Sauce ge-

torden ift; algbann mit Maponnaife nod) gebunden.
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2. Anaenchmer Gewiirzienf su verjdiedenem wletidye.

G3 oerdben 4 Bwiebeln, 4 Behen fnoblaud) und 8 Korbeers
platter Elein gefdinitten, mit 1 Liter Weinejfig in etnem irbenen
Sodaefchivr, gugedbedt, 10 WMinuten qgefodt, purdgefiedbt, 14
Pfund brauned und 14 Rfund gelbes, fein pulberifierted und
durdhpefiebtes Senfmehl bhingugefiigt und joldes mit einer
Reibefeule, in Ermangelung mit einem blzernen Lwffel jolange
gerieben, bid ed ein bdidlicher Brei gemworden. AlSpann erden
180 ®r. feingeftofener Juder, H Gr. Gemwiirgnelfen, ebenjobiel
guter’ Bimt damit vermijdit, und in einem perfdloffenen Glaje
aufbewabrt.

63. Saurer Gewnrzjeny.

Sharfer Eilig wird mit gejdnittenen Bwiebeln, $noblaud,
Dragon, Jorbeerblattern, gangem Pfeffer, Nelfen und Salz qe-
focht, durch ein Sieb gegoffen und, nadypem er erfaltet tjt, mut
feinem Senfmehl angerithrt.

Bu faltem Jleijd paffend. Diejer Efjig lagt jid), in Fla-
jchen verforft, lange aufbeivabren.

64. Hertngdiatice.
Gin in Mild gewafferter und entgrateter Hering wird mit
3 Bartoefoditen Gidottern und einigen Biviebeln gang fein ge-
hadt und mit Bieffer, O und Eifig an einer Sauce geriibet.
Bu Faltem DBraten.

65. Rote Meervettidhjoruce mit Sahue. NRr. 1.

Man rithre 1 Taffe dide Jiike Sabhne und 14 Tajje Efjig mit
Salz und Buder und mijde joviel Meervettidh, weldher aber nicht
[ange vorher gerieben jein darf, hinzu, dak e3 eine dide Sauce
foerde. &8 tird bdiefelbe neben qejchmolzener Butter zu qefoch-
tem FHijdh, bejonderd zu Karpfen geaeben.

66. Muf anbere rt. We. 2.

Man rithre 1—2 frijde rohe Eidotter mit Efjig, LI, Buder
Pfeffer und Salz eine gute Weile und mijche den feingeriebenen
Meerrettich. Voraiiglhdy zu Fijdh pajjend.

67. Uuj anbere Art. Nr. 3.

@s werden PVeerrettich und gelbe Rii (Mobren) zu glets
dhen Teilen auf einer Meibe gerieben, LI, Ejfig und etwas Salz
eine Wetle qgerithrt und dad Geriebene damit angemengt.

-
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68. Nofe NRettidinuce.

Man wajdhe und jdile die jdhHwarzen Rettidie aang bitnn,
retbe fie auf einem Reibeifen, vermijche jie mit etivad Sals,
jharfem Ejfig und gutem €1 und aqebe fie 3 Subppenfletidh.
fud) als Beilage um Butterbrot.

6. Sauce zn faltem Fleijd.

PMan ninumt einige hartgefochte, feingericbene Gidotter odet
dide jaure Sabne, ibt einige Toffel feinesd O unter beftandigem
Ritbren langjom hingu und viihrt es nody cine Weile, paf ed did
werve und fid) verbinde, dann fiigt man Gifig, feingehadten
Dragon, Sdalotten oder Bwiebeln, Preffer 1md Salz dazu, Diefe
Souce, {iber falted, in diinne Scheibden gefdmittened Rindfleiich
gegeben, ijt eine johone Beilage zum Salat, aud) 2u Kartoffeln.

RNimmt man zu diefer Sance Eidotter, o muf man jolde
mit etivad Effig anriibren, ehe HI dagu fommt, weil O und Gi-
dotter fich jhiver berbinden.

70. Satice ju faltem Hamburger Raud)ileifdy.
it 2 Teile franzofijdem Senf wird 1 Teil dider Sobannis-
beerfnft einige Minuten geriihrt,

71. Sauce ju Siilze, jowie aud) ju ciner Geleejdyitiiel und zu
faltem Fleifd), Ne. 1.

Einige bartaefochte, feingeriebene Eidotter, Weinejjig, feines
Ol, @enf, Buder, etiwas Pfeffer und einige Kornder Salj.

Man gerviibre die Eidotter mit etwad Ejjig und qebe unter
ftetem Rithren die iibrigen Teile nady Gefjhmad lanaiam Binaw,
vie Sauce muf zwar pifant, bodh) nidt zu fauer, and) der Senfae-
jhimad nicht vorberridend fein. Nady Gefallen Fann man noch
Rapern, feingehadte Sardellen und Schalotten durchmifden.

72. Muf andere Art. Nr. 2.

®eriebene jaure Yipfel, Senf, feined Of, Eijia, Buder, einige
Korndien Sals, alled qut durdigeriihrt.

73. Auf anbere Art. NRe. 3.

Man gebe jur Siilge obne weitered geriebenen Suder und
guten Eenf, was jeder nady Gejchmad mifdien Fann.
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Q, Saucett.

74. Srvanterbutter.

Man nimmt 1 CRl6ffel feingebadter *Peterjilie, Sdhalotten
und ferbel, mijdit ed mit 14 Pfund Frijder, nEn.;l.iJ.-'iria:‘.r und
reidigeriebener Butter, qibt ben Saft e Ritrone, etmwas

Rfeffer und PMusfatnug dazu. Hauptfadlidh zum Beeffteaf,

(2. Sahnejauce 3u Salat.
Dide jaure Sabne mit {dharfem Effig und Salz eine Wetle
gerithrt, o ijt die Sauce fertig. DBejonderd pafjend zu Endibien.
76. Gine qute Salatjnuce.

2—3 frifche bartgefodite Eier, ein frifdes robed Eibotter, ef
iwas Weinefjig, 4 ERloffel’ guted Rrovencersdl, 1 ERIoffel “hutll-l-
Miefferipitie iweifer

gebe Ddamm unter ftetem Rithren Senf, LI‘*TL" Sdhalotten, Dra-
gon, wenig Salg, und wo ed gebraudlid) ift, etivad Buder hinzu, !
fomie aud) nad)y und nadh 1 Loffel O und Wein, Bulebt mijdpe |
man fo piel Eifig durd), ald zum wenehmen ®efdimad einer
Salatfauce gebort; zu vrel Efftg verdirbt den Salat. — Die |
Sauce mup Hidbtiqg geriibrt werden, damit dbad Ol nidht Herbor-

tritt. €in Bufak bon 1 ERloffel Sarbdellenbutter madit diefelbe

fitr mandie bejondersd !m‘hl‘t‘[:';z.r::lfun-.‘\.

1 Zeeloffel Senf, Sala, 1"-univ [Quder, 1

Preffer, 2 feingehadte Sdalotten, 2 Teeldffel feinaebadter

Dragon. _
TMan reibe die 3 Eidotter mit 14 LWwffel Efjig moglidft fein,

IT. Weinz, Mildy= und Objtfaucen. )

77. Weifie Weinfance.

Eidottern
ffel Buder,

Man rithre etnen gebauften [6ffel SMebl nebft
mit 16 Riter Wein an, gebe hingu: 3 gebaufte ERIO
Bitronenjdale und etivad gany 3imf, bringe died unter be- 0leid
ftandbigem Riihren big vord RKoden und gieke die Sauce rajd
in eine Sdiiffel, worin fie nod) einige Mal durdhgeriibhrt ivicd,
pamit fie nidht gerinne.

78. Weife Shaumiaice.

2 groge frijde Cier, ftarf gefdlagen, 2/, Qter TWem, 1 Tee-
[offel poll Mehl (fein Kartoffelmehl, weil dad dad Schaumen bver-
hindert), etiva 2 gehaufte ERloffel \n ufu eintge Bitronenjdeiben,
ganger Sumt. Diesd alled wird mit Z Inn- 1befen auf rafdem
Feuer ftarf gefdlagen, bi8 der Schaum fteigt (Fodhen darf bdie
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