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219 Neunter Ab{dhnitt.

6 Grer daran, grebt Saly und Mild dazi, audy faun
man ubriggeblicbenes Giermeif Dagu thuns dann vervithrt
matt bw}nﬁj s ettem vecht 3aben und flitfjigen Tetqe rhlur
{1_[31{ auf. etnmal in emen Strauben 2 Tricyter, Ili}"ifr den
Leig -m hetfes Waffer laufen, und wenn bdag I8 affer
\trudelt, fo gieBt man falted Wafjer oparaim, und wenn
jie oben auf fdywimmen, fo nimme man fie alle auf ein:
mal mit etnem Schaumlvffel hevaus, jdhmalyt fie mit
geriebentenmt Brode ab, und tragt fie sur Tafel.

|

IN. & aucen.

1. Gauce 3um Aal.

Wenn der Aal inStiicken gefchnitten ift, fo wird er
gelalzen und abgetrocfnets dann beftveicht man Salbei-
[J[_nrrer xyff Butter, bindet fie mit den Stielen sujamnten
nmlmf jte nebjt dem Aal in eine Neine, worin man ‘uur;
E}f:ir Butter sergehen [GBE, thut Nodmarien, Baftltfum,
Majoran, 2 jerjchnittene Sarbellen und 2 Lotl Sapern
bng.,ru, und lagt diefed jufammnzen pampfen; wenn der al
wetd) 1jt, o nimme man b aus der Sauce, legt 11'Iﬁu
auf eute *Platte, und ftelt ihn an einen n‘*ﬂr;nmf Orts
Emm giebt man ein wenig geriebenes Brod, 1 Lffelvoll
Sus over gute Fleifchbrithe an die Sauce, [aft fie nod
ette Jeitlang auf dem Feuer, fillt das Sett davon ab
tretbt Die Sauce durdh einen fettenr Schaumloffel ui‘:::;
?pbcwﬁ OSteb, giefit Dann 1 Glas Wein, 1 Loffelyoll
;J}J::wa\rltlz Erlttb ,%E:I'[.L‘I;Jl.‘itl}ﬂ;[j.r bfn*‘mf‘, 1*i{f;rv1? tjt:c Sauce auf elie
P! 1, legt oven JHal himeirt, garnivt die Pliatte mit
auronenidhalen, und triagt ed heif auf den tjch. )i 8
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2. Braune Fifd) - Sauce.

SNan fiebet 12 fleine Smwiebeln Salzwajjer und
macht die Sauce auf folgende Arvt: man nomme i’ﬁl}ttﬁ'
und ein SticEchen Jucker in eine Neine, [aft Diefes brauns
[idy werdent, thut die gejotfenen ,[-}11%3:&1:[11 bavetn, E.'."b
[afit fie davin gelb bimypfen; damn grebt man 3 QL‘"ITFI#
voll Waffer daran, damit fich der Jucer auflost, u:f[l.’t
dicfed vom Feuer, und [aft ed ein wenig erfalten, rubre
pantt 2 Kochldffelvoll Nehl mit Faltem Fijchlud oder ans
perer Fraftiger Vrithe davam, und giebt Sifronenjaft und
Nagelein nady Belieben Ddaveut.

3. Sauce 3u gedamypftem Flerfd).

Man [aft dad Fleifch in einer NReine damypfen mit
Butter, IJwiebeln, Kapern und etiwad e wenn ed
gelb ift, fo thut man Chalotten, Lsurzeln und em wenig
Mebl davan, [aGt diefed jufammten aody eine Jeitlang
bamypfen, gieft gute Fleijchbrithe darvan, und wenn e
aiidqefocht 1ft, fo treibt man ed durd) ein Sieb m eme
Neine, thut Jitvonenfaft daran, und wenn die Sauce ihve
geborige Farbe nicht hat, fo thut man 1 Voffelvoll ge-
branntent Suckfer Davein.

4, Sauce zu gewdrmtem Fletjd).

Man nimmt Sus, ein wenig Butter, jevichnittene Cha
[ottenn, Swicbelit, Knoblaud), Esdbragon, iagelem und
Qorbeerblatter i eine Meine, [Pt Diejed jujammen gut
pampfen, gieft dann ein wenig Fleifchbrihe und 1 Glas
Wein davar, und thut 1 Kochloffelvoll Wiehl, 1 Hanb-
woll geriebened und in Vutter gerditeted Sdywarzbrod
pagu, und [aft dic Sauce gut ausfodyen; dann giebt
mait etwad itronenfchale und Saft dagu, [aft dasd Fletfd)
nuy Beiff Darin werdent, und giebt ed auf den Lijd).

5. Gurfen - Sauce.

Man fchneidet 10 Gurfen, weldhe nody fetne Kernme
haben, 3 Eleinen Scheiben, dampft fie m emer Deine
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214 Neunter Abfdynits,

nut Butter, thut Preffer, Saly, Femgefchnittene Peterfilie,
Chalotten, Swiebeln, Csbragon, ein- wenig Iein wnd
1 Cploffelvoll Cjjig Oazu, und [aff diefed Damit fochen:
wenit die Sauce wie ein braunes Mus gefocht 1t, {o
gieBt man fie auf eine Dlatte, [legt einen gebratenen
Yammichlegel davauf, und tragt thn sur Tafel.

6. HNiring - Sauce.

Wan wafdt und reinigt einen Narimg, (03t die Gra
then heraus, ftofit et einem Morvfer mit 5 harvtqefots
tenten Ciergeld und efnem Stitckchien Butter, treibt diefes
dann duvch ein Haarfieh, grebr Fletfchbrithe dagu, [aft
diefes einfochen, qiefit ein wenig Efjig ober Sitronenfaft
davan, und giebt die Sauce auf den Lifch,

7. Kalte Hiaring - Sauce.
Der Haring wird wie Ddey vorige jubereitet, Man

veriwiegt denfelben mit 5 bavtgejottenen Erergelb, giebt
Dfeffer dagu, und riibrt thn mit Gfjiq und el an, dap
jedoch) die Sance nicht ji dmm wird; man fann aud
etnige Wadyholberbeeren und Lorbeerblatter Daju thu,
St Der Haring ein Ditlchling, fo fann man die IMildy
ebenfall8 daju gebraudyen.

3. Kapern:Sauce mit Rahm,

8 werden einige Loffelvoll Mehl braumlidy in But-
ter gerojtet; dann giebt man einige fletmgemwiegte Smwie-
beln, 4 Loth Sardellen, 14 Sdyoppen fauern Nahnt,
Wein, ein wenig qute Sletfchbrithe, und 1 Loth Kapern
und Gewiiry nady Beliebern dagu, [aft diefed ufammen
daumpfenr, und giebt die Sauce jum Hajen auf den ijdh.

9. Srauter - Sauce,
Wan ntmmt Thimian, Csdragon, Peterfilie, Bafili-
fum, Majoran, Sdynittlaucy, Chalotten, Swiebelnt, Sa-
cobiz3mwiebeln unb Daftinatwurseln, veinigt diefes gut, wiegt 8
e8 Tlet, und diamyft o8 in einer Nefe mit Butter; dann e
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Coffelvoll Mehl, aute Fleifchbrithe und ein
thut Dfeffer und Saly dazu, lapt
Stunde qut audfochen, und giebt fie um

10. Varadiesapfel - Sauce.

Man chnedet Pavadiesapfel ju Schnikeln, legt fle
cine Nete mit einem Stickchen Butter, und At fre mwmif
pumpfens damn vubrt man 2 ﬁs.ﬂ_rm.[umiwil Mehl, Salj
md Gewitry nach Belieben, und 1 Loffelvoll Jucker vaz
van, qiefit 1 Sdhopfloffelvoll Fletjchbruhe uno 1 Gilag
GBetrt dazu, und [afe diefed dick eimfochens vYor dem n:
vichien treibf man die Sauce durd, etit ©ieb, und grebt
jie 3um hlllhﬂt[]th pber Vrafen auf den ,*mh

11, Kiimmel 2 Sauce.
&3 ywerden cinige Loffelwoll Mehl i ener Itetne mit
dunfelbraun ‘qevoftet; dann nimmt man 1 Yot
frifche Butrer, 1 Kaffeeldffelvoll Kiwmmel, Salj uut:-
Nletychbritbe, mlnr Diefed {chnell davam, qu[*r Acdht, Ddap
ed nicht verbrennt, und [at ed 1/ Stunde fodyen [*_fml
Mnvichten [aft man die Sauce durd) em Sieb Inntcu,,
panm it fie ferfig.
12, Siife Nabm  Sauce.

Man [afit cin Stick frifche Butter jevgehen, thut
1 Qoffelvoll Mebl dazu, und wvervithrt ed vecdht jtarf, grept
1 u_;thuppm fitfert Mahm davan, thut Jucer und Fum:
met Dagi, und [aft Diefed-auf emer Gluth austodyen.

13. Gauce zum Nebztemer,

Benn der Nehztenter gebraten ift, fo nummt man ect-
nige Yoffelvoll “hahm, { Loffelvoll qdmcfn Sapern, eunige
Sardellenr, Mehl, vervithrt diefed nut Eod bragon, ° Yorbeers
blatter, ;"{.irrmmminul;t11,, und etwas glm[\uuﬁ S ary
brob, Degieft Den Vraten einigemal damif, lape fie e
wenig einfodsen, -gieft die Sauce auf eme “Platte, legt
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216 Heunter Abfdhnitt,
Dent Brafen vavauf, garnivt die Platte mit Stapern, und
gtebt ed auf den Tifch.

i 14, C‘?nucu sum  NRebfdlegel,
; =uenn der Nebfchlegel gebrater it, fo I
Ry bgrmn b'urrh etnen Schaumloffel in eine Neine [auz
fcni, giebt Jitvonenfaft, 1 Glag AWein, einige Loffelvoll
gf:’i‘ﬁm'rr_t: uno am eirem MMvrfer gejtofiene Et‘f1111+11'*[11‘1*'1"-—:
vrinde, Nahm, einige Lorbeerblatter, etmasg [u‘!h%h;tg ’d“;

WUry daj D [ABt Diefed 1/, © i :
o Pagl, und lapt diefed 1/, Stunde fodye :
- g €11, Qlebft 8
auf den Tifdch. SR SR

aift man das

15. Sardellen Sauce mit Morcheln,

'ﬁﬁnu rrj'ir_; ettige Loffelvoll Mebl nebft einem Stiick-
chen ,ﬂi[l.‘ﬂ‘l_‘ Ichon braun, thut fodann ein Stitckchen Butter
‘von Der (Eil'ihﬁc einer halben Jup, 1 Handvoll fﬁ*tnqr;
Erf}lnrtrll? ?Im[vrr'{lr, L Yandvoll fleingefchnittene Mordyeln
eait , Iqu es ewme Jeitlang fodyen, aiefit hernads quite
-i_g-lmrh[\ruf;s, 1 Glad YRein und ﬂfﬁ‘L‘HrEll]ﬁn‘Iff; daran ‘H}!If
o Xofly zerfdhnittene Sardellen pagu, und laft biry{vﬁ 31
eiey guten Sauce einfodyen, S

16. Selleri - Sauce.
= -‘:'Pa{_m fffjrﬁ_f{_ nnE g,f}*f_r[}nribrr L oder 2 grofie Selleri-
.,*.J_m_,j:.[u,, wajdt fie vetn, und [aft jte m emter Neine
mit Butter weidy und gelb werden dann nimmt man 2
Yoffelvoll Mehl, Saly und etwag Ju8 dazu, giefit Elriﬂ‘l:
brithe Daran, und I;"{!ﬁr_ diejed unter illli‘!}'l'ﬂl.ﬂ“ﬁl'lll 1[11;
Otefe Sauce ift sum Schaffleifdy felyr

}Jﬂﬂ-l.‘llb, L:
'n
17. Gaueramypfer - Sauce. |

Doy S aiter AT s "

: S0 Dauervamprer wird gereinigt  und abgeftreift ; 1

amn thut main Ote Stitcfe i1 fieDended ABajfer, und lafit I

Eu‘!-f ettten Euﬂ{ bnrmrr!}nn, [apt fie ablaufen, und tveibt fic

mn.{;is:rn t:pb;_bnnnr jte recht fein werden; dann [afit |

man dutter in einer Neine ergehen, und [aBt den Sauers [N
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) ampfer und einige fein gewiegte Smwicbelnt darin dampfen,
giet qute Fleifchbrithe darvan, [aft Diefes jujamnten auf- 1
Fochen, rithrt 4 Gierdotter, einige Loffelvoll Rahm, Salz |
und etwas Sus darvan, nihrt ed nody eine furge Jett o
i auf dem Feuer, und giebt die Saucen um NRindfleifd) ,
' Sdhafebraten, Fricando ober Geflitgel auf den Tifd).

18, Sauce jum Wildpret oder Gefliigel.

]
FAl
Man nimme itbrig gebliebenes Fletjch vou allen Sorten, e |
wie auch Kalbsfnochen und bdie Yeber von Oefligel :|r3-
« dampft Ddiefed mit Vutter, Swiebeln und allen Sorten N
TWurzeln in einer jugedecften Neine, bid ed braun i, |
gieft fodann Fleifdhbrithe daran, fo viel man Sauce ges | e
braucht, und [aft diefed audfodhen; dann rithrt nian eutige K

Kochloffel voll Mehl mit Falter Flenchbrube an, madt
davon efnen jarten Teiq, rihrt diefen an die gedampfte
Sauce, [afit fie nody ¥, Stunde fochen, tretbt fie durd g !
ein Sieb, und bewalbrt fie an einem Ffihlen Orte auf. ;-
Hat man Kleifch ohne Sauce, fo nimmt man u eier 1
Portion 2 EHloffel voll von der gedampften Sauce, und '

: [afit Diefed it einer Neine mit ehwas ABeur, Oeury
und Lorbeerblattern nady Belieben dampfen.

19. Warnme Sdwarzwildpret - Sauce,

Dad Wilbpret wird jededmal, wie fdhon angegeben
worden ift, abgefotten, ijt ed8 viel, jo glehf ed wvon 11:[1‘_3&
eine Suly, ift ed wenig, fo laft man ed um Sud lies

i gen, und madyt folgende Sance dagu: man [t ein Otuck
| Butter i eciner Netne jergehen, thut alle Sorten Aurs
| sel, Swiebeln, Sdnittlaudy, gelbe IMiben, BVajilifum,
| Majoran und Eédragon dazu, und [aft diefes 1V, Stunde
1 pamyfer s bhernad rubrt man 4 Kodyloffelvoll MNehl daramn,
13 gieft von dem Bildpret- Sud davan, [apt die Sauce gut

| ausfochen, und treibt fie duvdy etn Sieb in etn andered

Gefchives dann vojtet man einige Loffelvoll Sdywarzbrod
mit etlichen Ladyholberbeeven, [aft dieje mit der Sauce,
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218 Jeunter Abfchnitt,

nebft Saly und Vfeffer gqut fochen, und glebt fie  3um

Sdhywarywildpret auf den Tifdh.

20. Cenf: Sance jum Shwarywilopret.

: e P! | | S
Mart nimmt 3 Loffelvoll qut angemadhten Senf, 3
R ‘- i '-.li. : ;- - '. ; £ . .n- i
luﬁahjull ‘.Lh_u‘m, ‘Du:_ art vyon 4 Sitrone wie audy flein-
gelchnitfene Sttronenjchalen, einige AWadhholberbeeren, 2 Lof:

—

qlnl'ljl.\{.f I.L"I.‘[rl."['!'l."l 1{.! G \ 'l - Hl C 1'I-\-“1 : o h LT
L_ JL.1 q_u_“_‘ L:-:lf_ﬂl ff}.-_.[‘lt‘t,: ﬁl_ITLHLl __tmb oaly, greft
=Itg und el daran, vihyt diefed alled qut unfereinan
der,-und giebt die Sauce sit Faltem Bildpvet auf den Tifch.

21. Senf-Sauce 3u Karminaten.
8 werden Ehalotten, Petexfilie und Eddraqon fein-

gewtegts Ddamn roftet man 1 oder 2 Kodlofelvoll bl

m Butter, und wenn ed ein weniq angesogen hat, 1o
rubrt man dad Gewiegte davein, und (ARt ed weid it~
prens hernady gieft man-1 Glas Wein und qute Fletfcy-
Bl'll!_‘,r::”i:u‘il'ﬂ!l{ thut ©aly und cinen Iitvonenfdmits bnng,
und [afit diefed nody eine LWeile Fochen; Dann nimmt man
1 (E']tcrg.wl{*-_, 2 Xoffelvoll Senf und 1 Loffelvoll RNabn
u etie E_riﬂiu'f'::f{ rubrt die Sauce l[angfam daran, vich:
tet jic auf eie Platte an, legt die Karminaten darauf,
und giebt fie sur Tafel,

22. ©auce von Friiffeln.

- Man pust die Tviffeln rvedit fanber, fehalt fte aber
11;&;1*_5 haben gge vaube Haut, fo nimmt man warned
ﬂi‘iﬂiwr und em feined BViivftlein, und pust fie damit, {ie
mijfen gang jcwary ausfehens find die Truffeln frifch,
10 Jchneidet may fie in dine Scheiben, und Fodht fie n
rothem  Weine; damn [aft man Butter in einer NReine
sergebent, und [aft efliche feingewiegte Ghalotten davin
damypfen, gieft einige Loffelvoll Sus, die Lruffeln und fo
viel voi dem Sud derfelben daju, ald man braudyt, und
Iﬂ_'ﬁfﬁbif]t‘ﬁ ete gute halbe Stunde Focherr. TRl man
die @auce brauner haben, fo thut man 1 Loffelvoll ez
branuten Sucker bavan, und giebt fie su Cnten oder

BadenWiirttemberg
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aedampftem Fleifch auf den Tirch.  Hat man Teue Lruyz
feln, 1o fann man aucy WViovdehn Daju nebnien.

23. Wadbholderbeer - Sauce,

Mait nimmt 4 Wielvoll gevicbened Sdpvarzbrod, g
3 Ghalottenr, 12 Iadhholderbeeren und efmwas -}}vn:rv.nliq, |
ftofit diefed jufammen vecht femt, gieht gerjchnittene Stz 1
| tronenfchalen , Effig, Del, Saly und Pfeffer davan, madyt |

diefed vecht unter etnander, mid giebt e Fu Jd)warzem |
| i3 .
4

GRidwret auf den Tifdh.
24, Wein - Sauce. g
Ma nimunt ein Sdyovyen auten LWein 1t emen 1w
dentent Hafen, thut 6 Loth vein gewajdjene :"‘!wmlhinf etiten
tvonenfchnis und ein Stick Jucker ovazu, lapt Diejed
{ Stunbde et einer Gluth oder auf emem hetgen 3_}u1*b|:_|rfj\_::n,
dafi die Nofinen wetch) werden hernach rubre man o {.;-*.1'[1.‘1_':_'
qelb mit 2 Loffelvoll Yerr nr eney Schitfjel an, gept
: £ et | wi M ndinen dDaz
nach und nacdy den Leifen LWeunr mit den Jiojinen daz, |
thit e2 wieder in den Hafen, jtellt ed uur‘m:*r Juim Seuer, |
und- ftrudelt die Sauce mut euem QIwcu[nh*prr1|_bv[, b_.:ji_qut ,
fie vecht fchaumig wivd; dann gicbt man {ie auf den Lrid).

|
25. Weige ©auce. l |

. o 1 1 o 3 - 4 : i-' 14 F"\J i
Man [aft e Stitckdyen Dutter 1t el ;}hﬂﬂfﬁ 2017
aehen, thut 1 Kodyloffelvoll Miehl dazu und lapt es gut

| 3
anfaufent; dann wubrt man 1 Glas it und wenig |
Tleifchbrithe oder Fletjchjud daran, und lapt die Sauce

) 1. ©tunbde fodbenn: dann vithrt man 4 Cierdotfer, ewt
% i o : g ".ﬂ\ 4 i b A 'D
! wentq Nabhm, Saly und 1 Coffelvoll Y8adler Darvam, un

giebt die Sauce heip jur Tafel, Bu Fijchen 1yt e jehy
gut geetguet.
26. Weifie Sauce andéver Art.
Mair nimmt et Stickchen Butter, .';?lﬂﬁiuda[brﬂ'{vﬂl
quted Mehl, 6 Cierdotter, 1 Edwppfu_Q},;ln._*l}dﬁrlll}f, Sal3
und eitt wenig Mustatuuf, vuhre diejes gut unteveuts
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220 Jeunter Abicdhnitt.

ander, und [aft ed unter beftandigem Umrithren auf dem
Seuer fodhen, bid ed Dick {jt, Damit die Eier nicht qerin:
e,  Diefe Sauce famn ju Spargeln, Vlumenfohl oder
Sdywarzwurieln gegebent werbden.

: 27. Aitronen - Sauce,

Man [afit ein Sticklein Vutter in einer Neine 3ers
gehen, thut 1 Kodyloffelvoll Mebl dDagir, und rihrt dies
fed, bid ed anfangt ju {dhaumen; dann gieft man qute
Sletichbrile, etwad Sitronenfaft und einige Loffelvoll Sud
varan, thut emen Bitronen|dnit und Saly dazu, und

e
Ly

gebt die Sauce heif auf den Tifdh.

28. Jwicbel- Sauce 3um Rindfleifd.

. ’_FHEMI nimmt ungefabr 20 fleine Swiebelnr, und damyft
oiele tn jergangencr Vufter gelb, beftreut {ie dann mit
Peehl und geriebenem Brobde, giefit Fleifchbrithe, Susd und
S8ein daran, thut Saly und Gewiiry nady Belieben dazu,
und [apt diefe Sauce 1 Stunde qut eimfochen,

29, Huder 3u brennen.

C3 werden 4 Loth Sucfer geftofen, in etn Pfannlein
gethan, und 3 Loffelvoll Lafjer daritber gegoffen; dann
laft man thn unter beftandigem Umriihren auf nicht ju
itarfem Feuer. fochen, bid er redht {chaumt und braunlich
ausfiebt, greft fodann falted LWaffer darvan, [aft ihn quf
pem Feuer vollendsd auflofen, bewalrt thn in einer Flafche
auf, und gebraudyt ihn, um den Saucen die gehirige
Savbe 3u geben.
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