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jdnitten, mit O, Effig, Bfeffer und Salz gemenat und die Salate
fdjiifiel mit Sellerieblittdhen garmiert. Yudh fann man den Sel.
lerte und bie gelbe Riiben, die in der Sleifdbriibe mitgefodit
werden, und jeweild aufgehoben wurden, sit emem Salat per-
fpenden.

39. Laudjalat,

Wird wie Selleriefalat gemadit, nur jhneidet man den Laud
ftatt in Sdheiben, o ieit derfelbe eif ift, in sweifingerbreite
Stiidfe.

40. Sdweizer-Salat,

1 Teil rote Riiben, 1 Teil in Wafier und Salz gar gefodite

Sellerietnollen, beided in Sdeiben gejdnitten, und 1—2 Teile
ariiner Feldfalat werden mit jo vielem O al8 Eifig, mit Bfeffer
unb ‘“(]!ﬁ untereinanber gemijcht.

n Ermangelung ded Feldjalatd fann Gndivienialat genomn-
men jperden.

41. Salat von eingemaditen Ghurken.

'I'nlw oder groe Effigaurten twerden fein abgeichilt, in Sdhei-
lwrt gejhnitten, mit reidilich O und, wenn Hie Gurfen nidt feb
jauer find, aud) twohl mit etivad Giiin intereinander qemijdit,

Diefer Salat ift, 3u Suppenfleiich, Braten, aud) mit Kartof-
feljalat gegeben, jebr 3 empfeblen,

T

42, ©alat von in Gifig cingemadten Salatbifudien.
€& wird fodjendes Wafjer darauf geaofien, dic BVobnen Bblei-
ben eine Weile barin fteben und werden danm mit gqutem Salatdl,
Bfeffer und Salz angeme ngt. Audy fann eine Sped- oder mwarme
Sabnefauce daju gegeben werben.

aﬂuuu

[. Warme und falte Saucen u Fiich, Fletjdh, Gemiife
und Kartoffeln.
A Barme Saucen.
1. Im Algemeinen.
Die Saucen find bei einem Cffen nidht als Nebenfache 31 bes
fradjten, fie berdienen vielmehr eine ganz befonbdere Bea 1hting.

Ein gutes Gericdht wird durd) eine jdlechte Sauce herunter ge-
fet, im andern Falle gehoben.
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%n den Borfdyriften iiberall dasd genaue Berhaltnis zu beftims
men, m wobl nidht mbglich, ed mufp dad Augenmah und der eigene
Gefchmad s Rate gezogen werden. Hier im Allgemeinen einige
Winfe:

@5 gibt in der Qiiche eigentlich drei Grundjaucen und biefe
find die fog. Souce allemande (weil), Sauce espagnole (braun),
und 7&11& bechamel (Mildjauce).

3 Mehl au den hellen Kraftfaucen wird fo lange in der
.i”uilc ;y.‘.rmht, hig e8 fich hebt und gelblidy erfcheint; au den
braunen Saucen wird ed mit der Butter geriibrt, bid ed eine
fchone braune Farbe erbalten (fiehe A. Nr. b1); PBouillon obder
Wafier riihre man fochend hingu. Eine jede Sauce mup mebhr ober
yweniger gerundet, darf nidht im geringften Flitmperig, nod) ent-
ger einem Wehlbret dbnlic) fein, und nadh ibrer 2Art tveder gu
enig, nod) au vbiel Sdure Haben. :

Miuch mup der Sauce ein angenebmer ejdmad von Sals,

Glemwiirz ober Srautern gegeben rerden, inbeg darf fein Geiviira

ober Sraut zu jebr Berbortreten. Hus diefem Grunde parf aud l
vie englijche ;Lu.cv, Magai ufw., welde dagu dient, Saucen, Mfa- |
qouts, itberbaupt alle Speijen, welde im &ejchmad geboben iwer- .
den mitifen, pifanter und gemwiirareidher gu madien, nur teeloffel-
oetfe muwm*lnbl perben: ettpad au biel berdirbt bie ganze Sauec.

Saucen, wozu Butter mbmmf]t tpird, werben dadburd) runder
unb milder, daf suletst etivad robe Butier feiliveife purdy bie fer-
tige Sauce gerithrt ioird. Soll biefelbe mit Eidottern a’n,crumt
werden, jo gefdebe died erft beim Anvidten, da die Sauce, auf g
dem Jeuer mit Cidottern in LVerbindung gebradt, gerinnen ! i
wiicbe. Um bdied audy iibrigensd au permetben, rithre man au 1 .
Gidotter eine fleine Pefieripite PMehl und 1 Eloffel boll falted ;
Wafjer, gebe unter ftetem Riihren nad) und nad) etiwasd Sauce i
dbazu und giege died alddann zu der fodenden Sauce, mbem man |
fie qut durdyriihrt. |

O r

2. Gute Weife Sauce (Sauce allemande,) |
Die Weike Sauce oird au einer guten Fraftfauce gebraud).
Bur BVereitung nimmt man -s[:r.'l |'1 BFd. robes, derbed Ralbfletid),
ein Heines Stitd roben Schinfen, einige Sdhalotten oder 1 Bwie-
bel, 1 Gelleriefnolle, 1 Peterfilienmwurgel, 1 Polhrriibe, 1 Xorbeer- \
blatt, ungefdbr etivad Melfen, JNell enpfeffer und *.Lwifm'fﬁrm‘r. {
Obiges wird in Wiirfel gefdmnitten, dad Semiiry aroblich gejtos
gen und joldes alles mit 14 Pfund “'\u‘m' aufé Feuer gejeht {
und aumeilen 11::1grri'1hrt. o el v:-tu‘ furze Beit weif bletbt und
bann braun wird. Bu einer weif Sauce qibt man das Mebl
toenn dad genannte gelb gerorden, lagt es ebenfalld gelb

hinein,
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Marme Saucen zu Fijh, Fleifd ufw.

iperden und gieht dann foagleidh Fodhende BVouillon hingu. Bu einer
braunen ©auce aber [kt man dad angegebene braun iwerden.
aibt dann erft bad Mebhl hinzu und riibrt e3 fortwdhrend, bisd es
aleichfalld braun geworden, fiigt Bouillon und braune SKraft-
briibe ober DBratenjak, Champignonsd, Bitronenjdale, griine
Qrauter, ald: Dragon, Bafilifum ufw. bhingu, [kt foldes 14

Stunde foden und reibt ed dburdh einen Sieb, Die Sauce mufy gang

did fein, toeil fie beim Gebraudy berdiinnt twird. Gie ift das

befte Silfamittel, alle Fleifhjaucen gqut und fhnell au bereiten,

. und halt fidh im Winter wenigftend 2—3 Wochen, wenn man fie

ﬁ‘ an einem [uftigen Orte, offen jtebend, aufbewahrt und einmal

; wieder durdhfochen lakt.

uch die englifde Sauce dient dazu, Kraftfaucen frdftiger
sit maden. Die Aniweifung ift in A Nr. 82 au finden,

%n neuerer Seit verwendet man anftatt der fharfen engli-
jhen Saucen die milderen Butaten, wie 3. B. die Maggitviirze, '
aber nur twenn ndtia, da zupiel angemwendet, der gange Gejdymad
und bder Charafter ber fpesiell fiir ein Gericht ubereiteten
@auce, verloren aebt. Das Maggt ift erjt furz vor dem Fertig:
maden in die Detreffenden Speifen zu tun.

3. Braune Fraftfance. (Sauce espagnole.)

Man madht mit Butter eine gebadte Swiebel nebit Mebl
braun, mwozu die Butter vorber gebrdaunt fein muf, gibt bhingu:
1 gelbe Wurzel, 15 Peterfilientourgel, Dragon, Nellen, Pfeffers
forner, 1 SQorbeerblatt, und bat bdied eine Weile gejdmort, fo
ird Bouillon, braune fraftbriibe oder Bratenjah Hingugeriihrt.
8 alled laft man einige Stunden focdien, reibt ed durdh ein
@ieh und bewabrt fie bid um jeweiligen Gebraud) ouf.

oir

s

4, Weipe Kraftfauce.
gRie die bvorbergehenbe, iedodh mit iveifgebranntem Dehl
und Bouillon zubereitet.

5. Tritffelfance.

Butter und Diebl werden zujammen braun gemadt, mit
brauner Sraftbrithe perdiinnt, hingugegeben: 1 LQorbeerblatt, be-
licbiges Gerviira, Saft einer Jitrone und 1 Glad Wein. Julet
Gt man die Triiffeln oder Vordieln in der Sauce burchfodger.
Man febe in den BVorbereitungsdregeln, wie beide zubereitet tvers
ben: die Sauce mup redht braun fein. Ein fleiner Zujak bon
Magai madt die Sauce gemiirgreider (fiehe Nr. 1). Jjt man ge-
notigt, flare Bouillon zu gebrauden, jo nehme man gur Aus-
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384 Q. Gaucen.
bilfe etiad gebrannten Buder. Braune Sauce erfeht die atge-
gebenen Sutaten, und es bedarf dabet nur einer Berlangerung
pon Fraftiger Briibe, ebe die Triiffeln durdfocdhen.

6. Anjternfauce.

Man madie von den Wuftern bdie fogenannten Barte, laffe
letere mit etwa8 Bitronenfdale, einigen Rdrnern qroblidh qes
flofenemn teifen Pleffer und einem Qorbeerblatt in frdaftiger
Bouillon ausfoden und gebe fie durd ein Sieb. Dann jhmike
man Webl in reidlich Butter (fiehe A Nr. 50, Mepl au fdymigen),
viibre dagu die bemerfte Sraftbriibe, 1 Glad Wein, Saft einer |
Sitrone und fiige beim Unriditen die MAuftern mit ibrer falzigen ‘

|
|

Slitjfiafeit bingu, fowie aud) das vielleihit nod) feblende Sals.
Diefelbe wird mit 1—2 Gidottern abgeriibrt. Man lege die
Jujtern in die fertige Sauce, fodhen madt fie hart. 25 Stiid
Auftern reidgen hin fiir 6—8 Perfonen.

7. Braune Sarbdellenfauce.

Braune Sauce wird mit hinreidender Kraftbriibe und V4
Bfund qut getvajdenen und feingehadten Sarbdellen nebft Bitro-

nenjaft eben durdigefodht.
Dder man lat Schalotten und Dehl in brauner Butter

gelbbraun werden, gibt bdazu: Bratenjaiuce oder BVouillon, Dras
gon, Jitronenjdale und wenig SBitronenfaft ober Eifig. Died
wird gefodit und durdhgeriibrt, dann mit Sapern, Mordeln und | IlJ
aud) mit feingehadten Sarbellen durchgefodht. Al

8. Weifie Sardellenfauce.

{ Pan todit die Grdaten von denjenigen Sardellen. twelde A
viefer Sauce gebraudt twerden jollen, gibt bingu: etwad grob- .
i gejioBenen weigen Pieffer und SNelfenpfeffer, 1—2 [orbeerblit- 1

ter, ein tenig Bitronenichale und fraftige Bounillon, welde pon
Sletidabfall gefodgt fein fann. Dann {divite man eintge gehadte
Sdhalotten oder Jwiebeln in Butter, lafje 1—2 Lbffel Mebl darin
gelb terden, zerriibre das Mebhl mit der fochenden Britbe und
jtreidie fie dburdy ein feines Sich.

Danad) bringe man die Sauce
sum  fodjen, iwiirge fie mit Sarbellenbutter pder einigen Sar-
pellen, weldhe mit Butter (jiehe A Nr. 27) fein gebadt werden
Bitronenjaft, 16—1 Glas weifem Wein und riibre die Sauce "
mit 1—2 redht frijhen Cidottern und einem Stitdden frijder A 0
rober Butter ab.

Das Abfochen der Griten erfekt einige Sardellen.
muf jebr rund fein.

Die Sauce
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Warme Sauwcen zu Fifd, tletfd) ufmw.

9. Perinasfauce.

Cin in Mild) gewdfierter Pering tird fein pebadt. Dann
jhwigt man einige feingebadte Sdalotten ober Bwiebeln, ldkt
parin 1 bis 2 Lofjel Mebl geld werden und ritbrt fo biel Fleifdh-
briihe oder Waffer hingu, als 3u etner

recht Jamigen Sauce er-
forderlich ift. Diefe Sauce ldft

man mit etivad Pleffer, 2 Yor-
beerblattern, 2—3 Bitronenjdheiben oder ctivas Eifig fodien 1md
viihrt fie mit 1—2 Gidottern und einem Stidden roher Butter
ab, pajfiert diejelbe durd) ein Sieh und fhldgt den fein gebactten
Dering darunter.

Ju Fijch und Fleifd.

10. Huf anbere At

Em gut gemwdfferter vering wird fein gebadt. Dann ikt
man einige feingehadte Sdalotten opder Jtotebeln, [agt 1—2
Loffel Peehl darin qelb iverden und riihrt jo viel Fleifdybriipe
voer Waffer hingu, ald8 zu einer redt jamigen Sauce erforderlid
ift.  uperdem Fommt hingu Peterjilie, Sdnittlaudh, Dragon,
alled fein gebact, ein QWffel voll Senf, lait 3 eben durdifoden
und riihrt die Sauce mit einem Eidotter ab.

Bu Fiidh und Fletich.

11. Kapernfauce.
Pan ridte jih ganz nadh Nr. 8
Ya—1 Zaffe Kabern Hingu,

. fige aber ftatt Sardellen

12. Braune Ehampiguonsiauce.

Braune Sauce mit Kraftbriihe abgeriitbrt, Bitronenjait oder
€ifig_dagn und die Ehampignond darin gar gefocdt, oper nach
Wr. T aubereitet.

13, Weife Champignonsiance.

Wan vidte fich nady Nr. 8, nehine jedodh Feine Sarpellen
und gebe bdie fertiggemaditen und getviegten Ehampignons in
e Sauce.

14. Mordyelninuce.

Sind die Wordeln nadh A Nr. 16 gereiniat, jo dampit man
lie in guter Butter weid), gibt dazu in Butter agelb gemadhtes
Wiehl, Bratenbriihe oder Bouillon, Mustat, Sitronenjdale und
jehbr wentg Jitronenfaure ober Gifig, bringt die Sauce zum fo-
then und riibrt fie mit feingehadter Peterfilie und 1—2 Eidot-
Faure fern ab.

Waffend zu Kalbfleifd.
Davibid=Sdneiver, Rodbud.

g~
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Smucen.

Q.

15. Olivenjauce. |l e

Pan jdale die Oliven vom Stein mif einent feinen Wieffer
io ab, daf fie fidh wieder rund aujammenrollen. Dann nehme
man in Butter braun gemadites J}E hl, Bratenjauce oder Bouil-
lon, Bitronenjdjale und Saft, fleingeidnittene Gurien, gangen
Preffer und einige Schalotten. Nacdidem diejes alled qut agefodht
und durd) ein Sieb geriibrt, twerden bdie Dliven nebit fapern
barin ein wenig gefodit.

16, Sattce von frijden Gurfen.

Man jdalt frifde Gurfen, teilt fie in gwei Halften, nintd
dad Qernbaud heraud und jdhneidet fie in Wiirfel. Sie werbden
in Fleijdbrithe mit Effig, Scalotten, in Butter gelb gebrann-
tem ehl, Salz und einem Lorbeerblatt weid) agefodht und 3u
Qalb- und Hammelfleifd) gegeben. Tlan

17. Dollandijde Saunce mit Wein.

Pan riibre 3 Gidotter und 1 FTeeldffel voll feines Mebl mil
balb SWajjer, balb weigem LWein glatt, rithre es DS gum fodhen
und jdlage die Sauce mit 14 Piu u'l“\ eintgen Trop»
fen %mwummt auf. Man gibt i 1 Artifdhoden
frijhen Ehampignons, wijchen, jowie m Ochjengunge.

i 3 - .- . — - o
1 18. Sollandijde Sauce anj andbeve Art. ;
i 3 Eibotter und 1 Teelvfiel feined DViehl erden mit jtari
it 14 Qiter Waffer glatt gerithrt, mit Mustatnup qewiirat, unter

beftandigem 1'1*112‘ bisd zum fodjen und pom keler genom
men. Dann oird 14 Bfund Butter und 3 Bitronenjaft dazn
aejblagen. Ne uuhut man diefe Sauc rauden will, fann

man uftern, gebadte Sardellen, Kapern und Senfj hinzuaeben

19. ®arnclen: (Granat-) Sauce gu verjdicbenen Fifden, befon
pers 3u Seezungen, Stein- mm Tarhutt.

Man jdivikt 1o Ehloffel Vel mit frijder Butter gelb, rvithrl
etiva jtarf 14 Qiter Bouillon dazu und lagt fie 1: bann aiebt
man fie mit 3 Eigelb, etivad Ral ' ft auf dbem
%euer ab, {dlagt aum Sdlup 14 Bfund ter barunter;

sulegt fiigt man bdie Garnelen dagu.

Die Garnelen diirfen nidht Foden, weil fie hatt
lverden.
20, Srebsjauce zu feinem Fijd.
Wird gemadit nad) borhergel r Bor{drift. Statt bdex

Marnelen nebme man $rebie.

i BAD
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21, Holfteinijde oder Travemiinder Sauce, befonbders zu Dorid
und anberen Secfijden.

Man redme auf die BVerfon 30 Gr. gute ausgemafdene But-
ter und eine reidlidhe Mefjerjpite Mehl. Das Drebl [agt man
in der Butter heif werden, riihrt 24 Siidmaffer und 14 Weif-
wein oder jobiel fochende BVouillon bingu, dbaf ed eine gebundene
wee werde, gibt PMusfatnul und etivas feingeftoenen Pfeffer
himgu, aud) das vielleidht nod) fehlende Sa 3, viibrt die Sauce
big gum fodhen, gibt dann nod) ein Stiid rohe Butter und etvas
Jitronenjaft hinein, viibrt fie nad Belieben mit einem Cidotter
ab und ridytet jie jogleidh an.

22. Sidjfifde Fijdiauce.

Wan lakt Mebl in Butter gelb tverden, gibt etiwas feinges
badte Sdjalotten — Fijdhbriihe —, docdh nidt zu biel, bamit die
Sauce nidht falzig werde, etias veifen Wein, Ritroneniaft,
reidlid) Senf, wenig Weinefiia, nad Beliehen aud) etivad Buder
bingu, lagt die Sauce ein wenig langjam foden und riibrt vor
vem Anvidhten nod) ein rveidilidh Stild Butter ourd), woran hier-
bet nicht gefpart werden darf.

=3. Gerithrte Butterfauce, bGefonders 3u feinen gefoditen See-
fijden, als: Seezungen, Stein- und Tarbutt.

Wan ftellt frifde ausgewajdene Butter in einem irdenen
Gejchirr sum Weidywerden einige Minuten auf Fodendes Tai-
jer, riifrt fie jolange, big fie Blajen wirft, gibt dbann unter ftetem
vithren [angjam nady und nad etivas Fifdmaijer, aud) ein wenig
lehr fein gebacdte Peterfilie hingu und riibet die Sauce nod)
O Minuten,

24. Butter ju Fijd und Kartofieln.

€% Ddarf biefe nur gergehen unbd Deify werden, nidht Fochen.
Ober: €2 wird die Halfte der bejtimmten Butter in etipas
Deehl umgedrebt: ift jie fdhivad) gefalzen, mit einem Toil Fijdh-
waffer, wo nicht, mit Wafjer zum Foden gebracht, die anbere
Palfte der Butter hingugegeben und mit 1 Gidbotter abgerithrt.

25, Senfiouce zu Fijd.

Cin reidlides Stiid abgefldrte Butter, einige EHloffel
Senf, balb Fifdpoafier, halb Wafjer, werden mit 1—2 Teeldffel
Nartoffelmehl, welche mit etiwad Faltem Waijfer angeriibrt wird,
gefodht, mit 1 Gidbotter und 1 Stiit voher Butter abgeriibrt.

25*

aifd), Fleijd ufw. 387

e
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848 + Q. Saucen,

96. Senffauce ju belicbigem Gebraud), and) iiber Eier
anzuridten.
Gin reidlides Stiid Butter und rveidlid) Senf, 1—2 Riibr-
1ffel faltes Waffer werden unter be ftandigem Rithren
aum fochen gebradit.

27, Muf anbere Art. y

Majfer nebjt einem rveidhliche: Stitd  Butter wird gefody,

jobiel Startoffelmebl mit faltem TRaffer aerriibrt bingugetan, bap

die Sauce die gewiinjdte Samigleit erbalt, unod ein guter Zeil
©enf bdurdgeriibrt.

28. Cenfjauce u Suppenileifd).
1 Heiner Teeloffel voll Piebl, 2 Eidotter, 1 Cploffel Suder, . by §
9 Qbffel Senif, 1% Tajfe Waijfer, Efjig nach Gejdhmad und ein
Stich Butter. Died wird unter beftandigem Riihren purdygefodht.
Ran fonn audy einige feingejdnittene Gurfen hingugeben.

29, Sauerampierjauce ju weidlidem Fild und Suppenileijd

Pan nebme 1 Hand voll junger Sauerampferblatter, foaide
und fhmeide fie fein. Dann jdivike man in 16 €1 grop ‘Buiter
einen gebduften Chloffel Ddebl gelb, gebe den Saneramprer vazu,

s rithre ibn, bis derfelbe weid) getworden, was nur einige Pinue
ten dauert, und giege unter ftetemm Mithren jobiel Sleifdhbriibhe
Binau, ald au einer jamigen Sauce notig ijt, witrge jie mit Pus-
fatnuk und Salz und vithre die Sauce, wenn fie fodt, mit nod
eben jo bieler Buiter und 1—2 Cidottern oder mit 1—2 Eglofjel

pider jaurer Sabhne ab.

30, Getodyte Mecrrettidiouce ju Suppenileijd.

Der Pleervettidh wird gerieben. llnterdes iird Tleifdhbriihe
mit einem Stidden 3uder, Sals, Butter und gefiogenem Perhe
brot gefocht und der Peervettich durdigeviihrt. Die Sauce mup
iehr dict fein. Wan gibt fie gu gefodhtem Rindjlerid), Stalbiletjd,
audg Raudfleijd.

31, Peterfilienfauce, jowohl u Suppenileijd), ald and) 3u
Stavtojieln.

Putter und Viebl werben aujammengejdivibt, BVouillon oder
Wajfer und Salz dagugegeben, nad) dem Turdyfoden ein reid)
lhi.'IL‘-'." E![ilf it'.!it'ff-k‘ Hntter uno '\'il|-=|'!; wtte ‘l't\'ll_‘l".ll\l" ;\'I!I=."Z‘-"l"i_'i'!‘.l1

. B
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Warme Saucen gu Fiid, Fleifd wjio,

32. Dragonjauce 3u Suppenfleifd).

Wird wie Peterjilienjauce gemadst, ftatt Peterfilie twird
Dragon genommen und die Sauce mit etwas Sitvonenjaft oder
Eifig und 1—2 Gidottern abgeriibrt.

33, Kajtanieniauce su Raud)fletjdy.

Die RKajtanien werden mit Fodendem LWaffer aufs [euer
gebracht, gar gefodit und abgefdilt, dann in einem Zopf, worin
30 &r. Bucker jdhon gelb georden, ein ipenig gerditet und die
Gauce Nr. 3 dazugegeben, jedbod) olne Sabern, Sardellen und
Ehampignons.

Diefe Sauce gibt man gu Raudfleiid mit braunem §tohl,

34, Rote Weinjauce mit Rojinen, sum Durdbiampien von Odjfen-
fleifd), fouren Nollen und Rindileijd).

2 Cploffel poll Mebl werden mit einem Stich frijdher BVuts
ter gebraunt, mit Fodjender Sumngenbriibe, Vouillon pder dajjer
abgeriihrt, daguw 60 Gr. Rofinen, 1 Tajfe Rotivein, Bitronenjaft
ol oder efiwad Eifig, Bitronenidale, Diustat, etvas geftogene Nels
ten, efivag Buder und Salz. Hat man Bratenbrithe, fo gebe
man fie bingu, die Sauce gewinnt dadurd an Gefdnad und
Jdarbe. Die Bunge wird in diefer Sauce jolange gedampft, bis
die Mojinen weidy geworden jind. Sn Crmangelung der braunen
Straftbriibe, laffe man ein Stiid Buder in der Butter braun
werden, ebe dag Wiebl hingufommt.

40, Nofinenfouce auf andere Art, gefodjtes Rindfleifd) darvin zu
bdampfen.

Man laffe Butter bellbraun und 1—2 LWffel Mehl davin
braunlid) werden, viibre foldes mit Bouillon oder Ffochendem
Wajfer gu einer gebundenen Sauce, gebe ettvas gejtoBene Nelfen,
Salg, reidhlidy Rofinen und in fleine Wiirfel gejdnittene einge-
madhte Gurfen bhingu, lajje die Rofinen weich fochen und gebe
eine Kleinigeit Suder ober Sirup bingu.

36. Weige Sauce, Odfenzunge und gefodtes Rindileifd) darin
3 bampfen,

Man laffe einige Eleingefdmittene Bwiebeln und DViehl in
veidlid) Butter gelb fdhiviken, riihre dbagu von der Brithe, worin
die Bunge weid) gefodit ift, 2—3 Qorbeerbldtter, etivas geftogenen
eigen SBfeffer, WMusfat, einige Sitronenjdeiben, nady BVelieben
aud) ein paar gebadte Sardellen und etivad tweifen MWein ober
in feine Wiirfel gefdmittene eingemadite Gurfen.

1.3 BADISCHE £
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Xn diefer Sauce loffe man die redt eich gefochte, abgeso
gene, in dide Sdheiben gejdnitiene Bunge 14 Stunbde {dmoren
und riifire jie beim Unrichten mit einem Eidoiter ab.

37. Sauce 3u Salbstopf.

Man ldakt einige Sdalotten ober 2 Biiebeln in gelbbraun
aetordener Butter braunen, dedgleiden 9 ERlofrel Mebl, gibt,
wenn man fie hat, braune Sraftbriibe dagu, riibhrt pied mit
Xletidbritbe glatt und [dft dbie Sauce mit 2 Mohren, Peterjilien=
ipurzeln, 1 Lorbeerblatt, etiwas Capennepfeffer und PBitronen=
jdhale 14 Stunde foden. Dann reibt man fie dburdy ein Sieb,
fiigt einige Bitronenjdeiben, ein Stiid Butter, Eijig, etivag
Buder und Salz bingu, laft jie foden und ritbrt damn 1 Glad
Madeira oder Rognaf ober aud) nady Belieben etivad enqlifche
Sauce durd.

38. Aui andere Art.

DMebl ird in braungemadyter Butter gebraunt, mit brau-
ner Qraftbritbe verbiinnt, mit weigem Pfeffer, Senf, etoas
Suder, einer Prife Cayennepfeffer, einigen Jitronenjdeiben und
etivag Gifig gewiirst und zum Soden gebradit und fleingehadie
Triiffeln ober Champignond bhinzugegeben, in Ermangelung der-
jelben etinag Gurfen.

39. Sauce zu cinem Suppenhuhn,

Man lafie einen gebauften Teelvffel vom feinjten WViebl mit
einem Gtiid frifdher Butter angiehen, agebe dagu */, Riter Bouil-
[on, Musfat, etivad Bitronenjaft und Salz, lajfe die Sauce fo-
dien und riihre fie mit 3 Cidottern und einem Stiid frijdher But-
ter ab. Man fann den Eidottern 1 Teeloffel jebr fein gebadter

Sauce fochen. €3 mub bdiefe jo gebunden fein, bdap fie am
eleifdhe bdngen bleibt.
Sinreidend fiir 6 Perfonen.

40, Rwicheljouce, zu jedem gefoditen Fleifd) pafjend.

Man [afie etiwa 6 Stitd in fleine Wiirfel gejdhnittene Bivie-
beln in Butter gelb jdwiten, gebe 1 Eiloffel Piehl hinein und
riihre, jobald dad Diehl jich Hebt und gelb geworden, joviel Bouil-
lon Binau, ald au einer gebundenen Sauce erforderlid) ijt, und
ftreiche fie burd) ein Sieb. Dann lafje man die Sauce mit fein
geftogener Mustat, Salz und einigen Jitronenjdeiben eine Weile
langjam fodjen, nebhme jie bom Feuer und viihre fie mit einem
Stiid frifder Butter und 2—3 Eidottern ab
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41. Muf anbdbere Art,

Seingebadte Sdalotten werden mit etivas Bouillon fdmell
gar gefocht, bann gibt man Cffig, Buder, geriebenes TWeifbrot,
jobiel, daB die Sauce gebunbden wird, 1 ERloffel voll Senf bhinaur,
und riihrt fie mit einem Gibotter ab.

42. Qrebsfouce A langlaise zum Blumenfohl.
= 1]

4 Gidotter, 1 ChIGTfel Mebl, Musfatnup, Salz, 1 Tajfe boll
Strebsbutter; bdiefed mit 34 LQiter Vouillon angeriibrt und unter
beftdnbdigenmt Riihren bi3 sum Koden acbradt, Jdhnell bom Feuer
genomnten und aud) dbann nod) eine fleine Weile geriihrt. Die
Saice muB redhit gebunden fein. itber Blumenfohl angerichtet,
madt berfelbe eine feine, jhone ESdhiiifel.

an Ermangelung der Qrebsbutter nebhme man qute Butter,
tithre ben bdritten Teil mit der Sauce und die iibrige, wenn bdiefe
bom Feuer genonumen, teiltveife hinau,

43, Getwohnlide Sauce 3u Blumenfohl,

PMan [affe frifdhe Butter mit 14 ERIGfFel voll Mebl etvas
angieben, gebe frifjde Mildh) oder Bouillon, je nacdhbem man die
Sauce liebt, nod) ein Stiid Butter, Musfatnuf und Salz Hinau
und tithre jie mit 1—2 Eidottern ab. Die Souce muf didlich
fein,

44, Spargelinuce.

Man nehme fiir 4 Perjonen 3 Eidotter oder 2 gange Eier
und einen gebauften FTeeldffel DViehl, riihre 2 Eiloffel fitge
Sahne und */, Liter Spargelbriibe hinzt, gebe Musfat, 1 Gt
arof frijhe Butter, foviel Cifig, dafy die Sauce einen Gefdhmacdt
vabon erhdlt, und 1 Hafelnuf; aqrof Buder dazu, jhlage bdie
Sauce iiber rajdem Feuer mit ecinem ScHaumbefen biz zum
fodben, rithre nodh ein Stiiddhen Butter durdd und giege fie
idmell in eine Sauctére. Sollte die Sauce vbon der Butter nidt
lalig gemug fein, jo fiige man eine Sleinigleit Salz hingu. Die
Sauce mufy, gleid der vorigen, did fein.

45, Mui andere Nrt.

gitr 4 Perfonen 2 Gi grop Butter, 3—4 Cl6ffel Spargel-
maffer, 1 Egloffel boll feingeftofened Weifibrot und Mustat.
Pan gebe der Sauce einen Gefchmad von Cfjig und bringe fie
imter fortmdhrendem Rithren um Kochen.
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46. NAui andere Nrt.

Siir 4 PRerjonen 2 Eidotter, 1 Eplofiel dide faure Sabne,
nidht gana Y Ghloffel Pebl, 2 Walnup grop PButter, etivad
smustat, reidhlich 114 Tafje Spargelwajjer. Died alled wird bid
aum foden ftarf geriibrt. Sollte die Sauce zu pi tverden, fo
fann man mit ctivad Spargelivaifer nadbeljen.

47. @aure Gierfauce mit Sahne zu Salatbbhndien. Re. : i

& mwerden 3 Gidotter nebit 1 Teeloffel Pebl mit */, Kiter

iunger Sabne oder frifder Mildh angeriibrt, ein jebr reichlicher
Stich frifde Butter, Mustfatnuh und foviel Eifig dasu, daB Die
Sauce einen jauerlidien ®ejdmac erhalt, und iiber Feuer bid
aum fodhen mit einem Sdjaumbefen ftarf gejdylagen. Sollfe bie
Butter jdwad) gefalzen fein, jo riibrt man nod) ein tvenig Salj
purd.

iir 3—4 Berjonen binreichend.

18

Saure Gierfauce 3u Salatbohuden, jowie aud) ju Sartofieln.
Nr. 2.

PMan nimmt */, Qiter faltes Waijjer, weldesd mit jo bielem
Gifig vermifcht ift, daf bie Sauce die gewiinjdte Saure erhalt.
Siermit riibrt man 3 Gidbotter (wenn bdie Eier feuer find,
9 ganze Eier) und 1 Teeldffel Pebl an, gibt reidlidh 15 €1 qrof
Butter, aud DMusfatnuf und, wenn die Butter jdyvad) gejalzen
ift. etivad Salz dazu und (ARt die Sauce auf bellem Feuer unfer
fortidfrendem Sdlagen mit eimem Schaumbejen over ftarfem
Ritbren bid aum Foden fommen, nimmt fie jdmell vom Feuer
und rithrt fie nod einige Augenblide, damit jie nidht gerinne,
indem man noch ebenfoniel robhe Butter ftiicweije hingufiigt.

49. Gaure Gierfance desaleidien. Nr. 3.

Man brinat */. Liter Wajier, mit Eifig nady Geydmad, uno
cinem ©tiid Butter, oder mit frijdem Suppenfett, zum Loden,
vitbrt dann etiva 2 Teeloffel ober foviel Wehl mit etivad TWafjer
bingu, dak ¢2 eine recdht gebundene Sauce werde, lakt diejelbe
aut durdhfodien, qibt, falls fein Fett dazu gebraudyt ware, ein
Stiickchen Butter und daz vielleicht nod) fehlende Salz dazu uno
rithrt die Sauce, nachdem jie bom Feuer genomnten, mit einem
frijen Gidotter, aud) nady Gefallen mit etwasd Musfat ab. €2
pafit dieje Sauce au einem Gericht Kartoffeln und nad) der
Tletidiuppe, wozu dad Suppenfletid mit jauren Gurfen ge-
aejjen wird.
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50. Bwicbeljauce mit Butter 3u Sartofjeln.

o—4 Ctiid feingejdnittene Bmwiebeln in Butter gelb qe-
madht, 1 Loffel Diehl darin gerdjtet und dannm BVouillon oder
Wafler, Ejjig, Salz, Butter, aud) nad) Belieben Senf Dagugeges
ben und gefodht,

ol. Braune Jwicbeljouce mit Sped ju Kartoffeln.

€s wird Sped in Fleine Wiirfel gejdmitten umd langfam
gelb gebraten, wabrend oft darin geriihrt werden muB: dann
erden redit piele Jwiebeln, ebenfalls in fleine Wiirfel gefchnit-
ten, dagugegeben, und wenn audy diefe gebriunt find, tverden
verhaltnismapig 1—2 ERl6fiel Webl eine Weile darin durdyge-
p bi vithet, €ifig, Waffer und Salz nady Gefdmad bingugefiigt wumnd :
2l die Sauce durdygefodht.

32, Pelle wicbeljauce mit Sped u SKartoffeln.

o Wiicfel gejdnittener Sped 1wird langjam audgelajjen,

Feli, oder Butter Deify gemacht, Debl darvin aqelb gejdoit und fo-

dendes Waffer bingugeriibrt. Tann werden veidhlic) in Wiirfel

gejdnittene Siviebeln darin weid) gefodit und gulet Salz, etivas

Bfeffer und Eifig bingugefiigt.

Diefe Sauce erjordert wenig Fett und jagt gugleid) einem

niht ftavfen Pagen mebr 3u, ald die borhergehende.

53, Spedinuce.

Pan brat feingemwiirfelten Sped langjam duntelgeld, ninmt
oie gebratenen Spedwiirfel Dheraus und rithrt im Berhdlinia
aur Portion 1—2 Liffel DMehl Hinein, [dkt die Sauce mit Foden:
vem Waffer, Effig, etivad Pfeffer und Salz dburd)fodhien und qibt
beim nriditen die Spedwviirfel Hinein ober dazu.

54. Spedjauce jum Salat.

1

o IBiirfel gejdnittener und gelbbraun gebratener Sped
wird mit 3 Eidottern, 1 Lffel WMehl, 4—5 Qbffel Gifig, etwas
Bafjer und Salz angeriibrt und unter fortwdbrendem Riibren
au etner redit gebundenen Sauce gefocht.

Die Sauce muf, bevor man den Salat damit anrichtet, gana
erfaltet fein.

DD, Girupjauce zum Salat und Fleifd.

Dan nehme biergu Butter, ausgebratenen Sped ober an-
oeres gutes Fett, {dhivike 2 Ehloffel Wehl gelb, gervithre ed mit
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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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