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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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Wein-, Mildy- und Objtjaucen. 399

@auce nidit), rajd) in ein bereit jtehendes Gejchive aefchiittet und
nod) 1 Minute gejdlagen, um dasd Gerinnen zu verbiiten.

Diefe Duantitat ift fiir 6—8 Perfjonen bhinveichend. Eine
Beinifdung von Waffer wiirde diefer Sauce einen faden e-
jchmad geben.

79. Bleife Sdaumjauce mit Rum.

iy Riter Wein, 1 Teeloffel feined ebl, 2 gange Eier, von
einer Jitrone Saft und Sdale, 3 Giloffel Buder, mit einem
Sthaumbefen bejtandig gejdlagen, bid der Sdjaum fid) Hebt, dbann
jnell in ein Gejdirve gejdhiittet, 1 Glad Rum durdhgemijht und
angerictet.

Hierher gehort aud) dber Sabayon:

100 Gramm Suder, 4 Gigelb und 1 ganges Ei werden mit
vem Saft 1 Bitrone und etmwad gqutem Weifivein, am beften
Sherry oder Madeira in einem Wafferbad jhaumig aufgejdla-
gen und in Zafjen mit Loffelbidfuitd ober fonjtigem fletnen
Gebad ferniert; aud) fann man denjelben ald Sauce ferbieven,
au irgend einem Pubdding.

80. Salte Punjdifouce.

Wird ebenjo gemadit, nur nebme man jtatt der gangen Cier
J grofe oder 4 fleine Gidbotter, ritbre die Sauce bid zum Kochen
und mijde falt 1 Glad Arraf durd.

Bu falten Puddingd pajfend.

81. Mote Wetnjauce.

Pan lajje 34 Kiter roten Wein, 14 Pjund Bucer, einige
Stiid Bimt, Sdale einer balben Bitrone und 2 ERloffel Him-
beer- oder Johannisbeergelee, sugededt bis zum Koden fommen,
rithre Kartoffelmedl mit faltem Wajler an und gebe davon fo viel
aum Wein, dah die Sauce in etwas gebunden wird und fiille fie
fogleidhy in eine &dale:

82, Mote Sdoaumjauce mit Korinthen.

&5 werden 50 Gramm gereinigte Sorinthen, 14 in Sdjeiben
gejdnittene Sitvone pie Kerne entfernt und einige Stiid-
chen Bimt in reichlic) 2/, Liter Wafjer gugededt 14 Stunbde lang-
jam gefocht, wo al8dann die Korintben eid fein werden. Dann
gebe man 14 PMag Wein und Buder hingu und rithre, wenn die
Sauce vor dem Koden ift, fo piel Kartoffelmehl mit etwad Waj-
fer bingu, ol3 ndtig ijt, fie ettvnd zu Dinden, iwogu mnur eine
Rleinigfeit gebort. Dad Kartoffelmehl bedarf zum Garmerben
nur des Auffochens.

Al it = 3 il
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400 Q. Gaucen.

83. Salte rote Weinjouce mit Rumn.

@3 wird diefe gemadit wie rote Weinjauce, jedod) ftarfer ver-
jitgt. Naddem fie bom Feuer genommen ift, wird 2 Wahuk
ord frifcdhe Butter durdgeriibrt und etiwas abgefiiblt mit eimer
fleinen ZTaffe Rum permijdt.

84, Weifer TWein und Suder.

sedes allein au Blancmangers w. dgl. gegeben, it jebr er-
frijchend und mandem angenehnmer, ald eine jiige Sauce

85. Mote Sdaumijauce.
PMan rvidte fid) Dierbei gang nady der weihen Sdanmiauce.
Statt Sitronenjdeiben fann man dbem Rotwein etivad Frudhtiaft
und Nobhannigbeergelee Dbeimijchern.

86. Sauce von edtem Sago.

Wird die Sauce pon rotem Wein gemadit, jo nebhme man
braunen ago, von weigem Wein, weifen Saqo. Man redmne auf
6 Perfonen ungefihr 60 Gramm, wajde wnd Ilafie ihn lanajam
mit etwas TWaffer, Bitronenjhale und ganzem Bimt weid und
furg einfodien, gebe dann Buder, den Saft einer Bitrone und
Wein hingu. Bu rvoter Sauce ift aud) etiwad Gelee oder Him-
beereffig su empfeblen, der Bitronenjaft bleibt dann wegq.

Der edite Sago mufy ungefabr 2 Stunden Foden, dodh fann
man 3u  bdiefer Sauce audy PLerljago nebmen, iwelder nur
15 Stunde aum Garwerden bedarf.

87. BVanillefance,

Pean lapt ein fleines Stiid BVanille in 34 Qiter iunger Sabne
ober frifder Mild) 1 Stunde ausziehen, riibrt dann 1 Teeldfel
Wtebl, 6 Eidotter, etvad Buder Hinau und bringt dies unter be-
ftandigem Mithren bis zum $odhen. WWan gibt die Sauce jo-
obl warm als falt. Die Vanille fann zwei Mal aqebraudi
erpen.

Da die BVanille tewer ijt, jo fann man ebvad mit Suder ge
jtoBene Lanille lofe in ein abaebriibtes Lappden binden und in
per Gauce ansdfodien laffen. (Siehe Borbereitunasvegeln.)

88, Sdjofoladefauce.

PMan ikt 60 Gramm Sdiofolade u einem feinen Brei Foden
(fiehe Getrdnte, Abjhnitt U. Nr. 4. u. 5.), giefgt dann /. Qiter
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Weine WMild= und Objtjaucen.

jithe Sabue, */, Liter Mild), worin ein Stitd Vanille ausge-
' ne focht 1it, nebit Buder hingu und riibrt die Sauce mit 2—3 Eidot-
Al tern ab.
89. Manbdeljauce,

30 Gramm gejtoBene Tanbdeln, worunter 2 Stiid bittere
jein fomnen, werden mit Jitronenidale in etivas WMildy 14 Stunde
langjam qefocht, durd) ein Sieb gegeben, mit 34 RKiter junger

It o Sabne oder Mild), 2 Teeloffel Dehl und Buder gefodht und mit
4—p Eidottern abgeriibhrt.

90. Mild)jauce zum Pudbing von Gerjte, Neid und Jwetidgen.
e Pan jdiibt mit einem reidhlihen Stidy Butter einen qe-
it itrichenen ERBIoffel Prebl, rithet 34 R[iter Pld) hingu, lagt dies

mit Buder und etivad Salz fodhen und riibrt ed mit 1 Eibdotter

ab, nétigenfall fann die Sauce aud) obhne Ei gemadit werbden.

91, Gejdlagene Sahne zu Eierfafe.

ol Saure Sabne wird mit Buder und geftogener BVanille fchau-
; mig gejchlagen.

92, Salt Safhneforuce mit Gelee vder votem Wein. Bu Wild)-
jpetfen pajfend.

1 ZTajje fliifiig gemachted Himbeer- oder Jobannisbeergelee
oder Saft {Hlage man mittelit eined Sdaumbejens mit 2/, Liter
amt pider jiiger Sabne und 1 Cgloffel Arraf jdHhaumig.

Dber: PMan {dlage balb rvoten Wein, halb dide Sabne mit
Suder und Bimt jdaumig. Dod)y darf feine Mild) mit der
Sabne permijdt fein, weil andernfalld fein Sdawm entjtebt.

93. Sauce von frijden Johannidbeeren, jowohl falt als warm
s geben.

34 RQiter frifder Jobhannisbeerjaft, 16 Piund Suder, etvad
Jimt.

Die Johannidbeeren werden wie ju Gelee ausgepreft. Dann
fege man bden bemerften Saft mit */, Qiter Waifer, Buder und
t g Bimt aufg Feuer, nehme beim Soden den Sdaum davon ab und
1 madje die Sauce mit etivad RKartoffelmehl — ungefabr 2 Tee-

[offel voll mit Waffer geriibrt — etmasd jamig.
94, Auf andere NArt,
= e Liter frijder Johannisbeerfaft, 14 Liter Wafjer, T4 Bid.
prit Buder, worauf 14 Bitrone abaerieben ift, einiqe Stitddien Simt.

Davivig-Sdneider, Lodbud. 20
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Dad Waiier wird mit Juder und Bimt gefocht, vielleidt ein
gehaufter Teeloffel Kartoffelmehl, mit etiwas Waffer angeriibrt,
hingu gegeben und mit dbem Safte aufgefodt. Die Sauce muB
etivag gebunbden, darf aber nicht didlich jein. Statt ded frifden
Saftes fann man aud) eingefoditen Frudtiaft jeder Arvt nehmen,
tpobei dann mweniger Suder erforberlid ift.

95. Sauce von rohem Johannisbeerfaft.

Nadbem die Nobannisbeeren ivie gu Gelee ausgepreht {ind,
gebe man den Saft in eine Sdale und rithre ihn furg bor dem
9nridten mit geriebenemn durdygeliebtem Buder 14 Stunde., Man
Fann 3u 1 Pfund Saft 16 Pfund Suder rednen.

Solde Sauce, ebenjo jdon von Farbe, ald erfrijchend und an-
genebm von Gejdmad, ift au allen Siigjpeifen und falten
Reidipeifen unvergleidhlidy.

96, Himbeerjauce.
Simbeerjaft oder Gelee wird mit Wafjer und gutem Weik-
wein, Bimt und Buder aufgefodit, dann mit einer Kleinigkeit Kar-
toffelmebl etivad jamig gemadt.

97. Sdaumfance von Himbeer- oder Johannifbeerjaft.

4 recht frifde ganze Gier ftarf gefdlagen, 2 Teeloffel Lebl,
3, Qiter frifder Oimbeer- oder Jobanmidbeerjaft, mit Buder ge-
horig verfitgt und mit einem Sdaumbeijen jtart geidlagen big es
fteigt, nidht fodht. Bu eingefoditem Saft fann man ein Drittel
weifen Wein oder Wajjer mijden.

98. Sauce von Johannisbeerjaft.

Die Johannisbeeren mwerden von den Stengeln abgepfliidi
und aufgefodht, dburdh ein SHaarfieb gerieben, dann mit Juder,
Sunt, etwad Nelfen und Bitronenjdale nod) einmal aufgefodi
und mit gang mwenig Kartoffelmehl jamig aemadht.

B Sitgs und Reidipeifen.

99, ©auce von iibriggeblicbener Brithe cingemaditer Swet{dgen.

Man bermijhe die Briibe zur Halfte mit Waffer, rithre, wenn
jie fodht, ettvad Maizena ober Mondamin bingu unb gebe bie
Sauce 3u falten Reid- odber Griefmeblipeifen.
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Wein:, Milde und Obitjaucen

100. Hagebuttenjouce.

Gine Hand voll Hagebutten mit 34 Stter Wajjer 14 Stunde
gefocht, durd) ein Sieb geftrichen, mit weifemn Wein, Buder unbd

.;1'[11:%.;10{'?&& 1[11%\ iL_‘r biel Rartoffelmebl mit Waifer bingu geriibrt,
daf die Saice didlidh wird.

101, Sauce von getrodneten ober Frifden Ririden.
Pian ftoge in einem Dorfer jaure getrodnete Qiriden obder
die Gteine von frifden, fode fie mit den Kirfden 14 Stunde in
MWafjer, einigen Nelfenr und Bitronenideiben und riibre fie durch
ein grobes Sieh. Dann laffe man die Sauce wieder Fodhen, qebe
Juder, geftofenen 3imt und etwad Nelfen hingu und rithre o
viel Maizena oder Monbdamin mit etmwas Waffer durd, dak Ddie
Gauce redht gebunbden werde. Aud) ein weniq Nrraf ift nicht iibel
paran. Statt der Kividen fann man aud Kiridhenmusd nebmen

p )

102. Breifelbeerjauce.

Pian Iagt eingemadite Preijelbeeren mit threm Saft in MWaj-
fer, Buder, Bimt und einigen Nelfen zum RKoden fonumen und
rubrt aum Samigiverden Maizena an die Sauce.

Dber man lakt Rartoffeljago mit Wajfer, Bimt und 12
geftoBenen Gemwiivanelfen sum Rocdhen fonumen, gibt Vretfelbeeren
bingu und Iagt die Sauce qut durdfoden.

103. Sauce von frifden Rwet{dgen.

Die Bwetichaen twerden gut gemafden, ausdqgefteint, mit et-
was Waffer, einigen Nelfen und einigen groblid) zerftofenen fers
nen aud ben Fivetjdgeniteinen weid) gefodht, dburd) ein Sieb ge-
tteben und wieder jum KRoden gebradht. Sollte die Sauce nicht
piclich gemug fein, jo fodie man einen Teeloffel Vartoffelmedl
purd) und verjitge fie nadh Gutdiinfen mit etivad Buder.

104. ©Sauce bon getrodneten Swet|djgen.

Man macht ausd 14 Pfunb getrodneten, gut abgefoditen
Bet{chgen die Steine, zerftoht den bdritten Teil im Morfer und
fodit betded mit 14 Liter Waffer o lange, bid die Bwetidigen tveid)
jind. Dann reibt man fie durd) ein Sieb, qibt weiBen Wein,
Bitronenfaft und Sdale, Buder und [imt hingu und fodt bdies
purdy. Sollte die Sauce nicht famig genug fein, fo fiigt man nod
etimad zerviibried Maizena hinzu.

26%
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404 Q. Saucen,

105. Sauce von frijden Hpjeln.

Saure Ypfel werden gejdalt, in 4 Teile acjdnitten und qe-
iwajchen. Bu einem Suppenteller voll nehme man etiva 34 Liter
MWajjer, einige Jitronenjdeiben und ein Walnuk grog Butter,
foche die 9ipfel darin wetd) und rvithre jie durdh ein Sieb. Dann
[afle man in diefer Sauce 14 Taffe Korinthen weidh) fodhen und
filge etivas feingeriibrte Starfe hinau.

106. Sauce von gefrodneten Hpfeln.

Dieje toird wie borbergebend bereitet, jebod) nehme man 2
Drittel 9ipfel weniger und einmal jo viel Wajfer. Nud) fann nan
2 Gtiid bittere Mandeln und getrodnete Hagebutten hingufiigen.

Die 6 lesten Saucen pafien zu Klofen ober einem gewobhn- trl
lichen Pudding. e

107. Gier-Sauce.

3 Eter werden bhart gefodit, dad TWeige fein gewiegt, bdad
(helbe gqut zerdriidt, gibt died bann in ein Sditffelden, tut ein
2offel Efjig, Oel, Senf und gewiegte Peterfilie dazu und madt
died gut untereinander.

Spanijdie-Sauce.

Gintge Loffel Mebl werden in quiem JFett oder Butter leidyt

broun gerdjtet, zwei Jiviebel, etivad gelbe. Ritben, Pfefferforn,

i Nelfen und in Wiirfel gejdmittenen mageren Sped nod) mitage-

voftet mit Fletjdbrithe oder Bratenjusd abaeldjdht und dann mit

it efivas Wein einige Stunden langfam ausfoden laffen. Jft fie gut

{ abgefettet wird fie in eine Sdiifiel pajiiert und falt qgeriihri

Diefe Sauce ift eine Grundjauce und bildet dann den Beftand-
teil faft jeder anderen Braunen Sauce.

109. Robert-Saiice.

Eine grofe Jwiecbel wird in ganz Fleine Wiirfel gejdnitten
und in Butter hellgelb gerdftet, alddann [akt man die BVutter
ablaufen, pgieht 1 Glag Wein zut den Biviebeln, welded man be-
reitd gang einfodien [aBt: etwasd jpanijde Sauce aufaefiillt, aud
bielleidht bon Tomatfautce ehivad mit etivad Senf und Gewiirz ab-
gejdmedt und nod) langjam aufgefodt.

Diefe Sauce fann man ju bielen Geriditen geben.

110. Tomaten-Sance,

Die Tomaten werden vom Stiel befreit und in der Kafferolle
auf der Platte ziehen laffen. Wenn dasd Waffer, die fie gezogen,
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R. Badmwert. 405

abgegoijen ijt, fo twerden fie durdy ein Sicb pajfiert. Unterdej
jen bat man eme gelbe Meblidwibe gemadyt, fitllt biejelben mit
pem Tomatenpiivre auf und wiegt dad Gange:; Akt ed nod
einige Beit foden, nund wenn moglich, dlagt man etiwasd frijde
Butter darunter bor dem Gebrauch.

111, Senf-Sauce.
Man madht eine Putterjauce nidht u dict, lakt fie qut durd-
fochen, und gibt furg vor dem Anvidten 2 Loffel quten Seny
nan 2 DagiL.
112, Mecrrvettid).

Der Meerrettich) oird gewajdyen, abaeidabt und auf dbem Reib-
eifen gerieben. Man qibt in ein Kafferolle ein Stiidden Butter,
pann den Weerrettich, ftrent ein Loffel Diehl darvitber, [GRt dicjesd
letcht anjieben, [6fchte mit Fleifdibriibe, Mildh oder Wajfer ab,
tiut das notige Saly, Suder, Pieffer etwad NRabm dazu und lakt
ihn qut auffochen.

R. Barckterk.

. Tovten und Kudhen.
1. Hegeln beim Baden.

Bum quten Geraten der Torten und Kucden dient, die Be-
tandteile derfelben wenigftend einige Stunden, in Falter Jabhread-
seit abends vorber, m die warme Kitde 3u ftellen, um fie su er-
imarmen, und dasd Cincithren an einem zugfreien, warmen Drie
borzunehmen. Blatter- und Vutterteig madien bier eine us-
nabme. Die Eier aber, wovon dasd Weihe juun Sdouun gejdhlagen
fperden foll, bringe man nicht vor dem Gebraudh m die TWarne.
Wie dad CGivetly jdhnell und feft gejblagen twerden Fann, ift in
A Nr. 46 bemerft. MNady dem Crivarmen muf joivohl bad Mebl
ald audy der geriebene Bucer durd) ein Sieb gerithrt werden, an-
pernfallg toird man feinen feinen Teig erhalten.

Man wende, weniaftensd zu feinem Bacdiverf, nur gute Butier
art wund entferne durdy Wafden und Kneten die jalzigen und mwdifert-
gen Teile. o man gendtigt ift, fhlechtere Butter u nehmen,
aroll da reicht jedod) bad Nusdmwaiden nicht hin, fie mufk rm_uh langfamem
i Sdimelsen bon fdfigem Bodenfoke, welder dem Gelingen desd au
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