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Kleine Sauceen .

35 . Gehackte Sauce .

Man thut in eine Caſſerole Peterſilien , eben ſo viel Schalotten
und einen Loͤffel voll Schwaͤmmchen , hackt alles fein , ein wenig

ein Ein groben Pfeffer und ein halbes Glas guten Eſſig , laͤßt dieſes auf
einem ſtarken Feuer einkochen ; nimmt dann vier Anrichtloͤffel
voll gute ſpaniſche Sauce , eben ſo viel Fleiſchbruͤhe oder Con -

sommé , ſchaͤumt ſie rein von Fett und Haut ; iſt ſie eingekocht ,
und mu ſo thut man einen Loͤffel voll gehackte Capern und eben ſo viel

kleine eingemachte Gurken dazu ; thut hernach alles in eine kleinere

kbicla Caſſerole , haͤlt es gut warm , ohne daß es kocht ; zerſtoͤßt alsdann

nt em Sardellen mit Butter vermengt , die erſt beim Anrichten mit der

guftun Sauce vermengt werden , und ſervirt ſie .
Ih dieſt Hat man keine gezogene Coulis oder ſpaniſche Sauce , ſo roͤſtet
begthu man ein wenig Mehl , thut die gehackten Ingredienzen dazu , be⸗

role ; gießt ſie mit guter Fleiſchbruͤhe und ſervirt ſie .

tzt es ah
36 . Sauce poivrade .ouIſhe Maalbe

dam Man thut in eine Caſſerole , eine kleine Handvoll Peterſilien ,
Läßt nn, etliche gruͤne Zwiebeln , 2 Lorbeerblaͤtter , etwas Kimian , viel

zuße “ ganzen Pfeffer , ein Stuͤckchen Butter und ein Glas guten Bur⸗
ſchun le gundereſſig und laͤßt dieſes ganz trocken einkochen ; gießt hernach 2
dat “ Schoͤpfoͤffel voll ſpaniſche Sauce , einen Löffel voll Fleiſchbruͤhe
ein um oder Consommé dazu , hebt den Schaum und das Fett rein

davon ab , paſſirt ſie durch ein Etamine und ſervirt ſie.
Hat man keine gezogene Sauce , ſo benimmt man ſich wie

oben gemeldet .

37. Sauce piquante .＋ „1
fein gehs⸗

d halbf Man thut in eine kleine Caſſerole ein Glas guten Eſſig , 3 ſpani⸗

n Etitt ſche Pfeffer⸗Koͤrner , eine Priſe reinen Pfeffer , einige Naͤgelein
gchen und ein gut garnirtes Bouquet ; laͤßt dieſes auf 3 Quart einkochen /

Velout!“ nimmt alsdann 6 Anrichtloͤffel voll ſpaniſche Sauce , 2 Loͤffel voll

ſüig “ Consommé oder Fleiſchbrühe , und laßt es mit einander kochen

tg “ bis es ſaucenartig wird , und auch gut geſalzen iſt , ſchaͤumt es

gut und ſervirt es .
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38 . Butter⸗Sauce .

Man nimmt ein Viertelpfund Butter , einen Efßloͤffel voll Weiß⸗

mehl , Salz und etwas groben Pfeffer , zerknaͤtet dieſes alles kalt

mit einander , mit einem Kochloͤffel , thut verhaͤltnißmaͤßig Fleiſch⸗
bruͤhe oder Jus daran , oder an Faſttagen nur Waſſer , ruhrt es

beſtaͤndig herum bis es kocht , laͤßt es aber nicht kochen , ſonſt

würde die Sauce leimartig werden ; verarbeitet ſie dann mit dem

Anrichtloͤffel , gießt einen Loͤffel voll Eſſig dazu und ſervirt ſie.

39. Portugieſiſche Sauce .

Man nimmt ein Viertelpfund Butter , zwey rohe Eyerdotter ,

inen guten Eßloͤffel voll Citronenſaft , verhaͤltnißmaͤßig Pfeffet

und Salz , thut dieſes alles auf ein gelindes Feuer , mit etwa

2 Eßloͤffel voll friſchem Waſſer , ruͤhrt es immer , doch langſam

herum , damit es nicht gerinne oder Kloͤße gibt , hernach muß

alles mit dem Anrichtloͤffel verarbeitet werden ; iſt die Sauee zu

dick , ſo thut man etwas Waſſer dazu ; auch wird ſie erſt dann

zubereitet , wenn man ſie auftragen will .

40 . Hollaͤndiſche Sauce .

Man nimmt in eine kleine Caſſerole ſtark eingekochte Velouté

oder Sauce tournée , ein wenig groben Pfeffer , einen Eßloͤffel voll

Eſtragoneſſig , und haͤlt die Sauce gut warm ; ſo wie man ſerviren

will , thut man ein Stuͤckchen Butter , in der Groͤße eines halben
Eyes , und ein wenig Spinatgruͤn dazu , ( ſiehe Spinatgruͤn )
das man mit der Sauce vermengt , und ſervirt ſie dann .

Man kann die nemliche Sauce auch ohne Velouté machen ;
aber man muß gutes Consommè oder Bruͤhe haben , worin Huͤh⸗
ner , Capaunen oder Fricandeau gekocht wurden , welche man

mit Mehl verruͤhrt; alsdann verfaͤhrt man wie oben geſagt .

41 . Sauce suprème .

Zu dieſer Sauce nimmt man einen Anrichtloͤffel voll Velouté

und 4 Loͤffel voll Gefluͤgel⸗Eſſenz; wenn dieſes auf die Haͤlſte ein⸗

gekocht iſt , ſo nimmt man im Augenblick wo man ſie ſerviren will ,

einen Caffelöffel voll fein gehackte Peterſilien , welche man vor⸗

her abgebruͤht hat , ein kleines Stuͤckchen feine Butter , etwas
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ganzen Pfeffer , und den Saft von einer halben Citrone ; vermiſcht
dieſes alles auf einem guten Feuer , ohne es kochen zu laſſen ;
wenn die Sauee gut geſalzen iſt , ſo thut man ſie unter das Ragout .

42 . Sauce à la crème .

Man nimmt einen Eßloͤffel voll feines Mehl , einen Caffeloͤffel
voll fein gehackte Peterſilien , eben ſo viel gruͤne Zwiebeln , eine
Priſe ganzen Pfeffer und ein wenig geriebene Muskatnuͤß ; thut
dieſes alles mit einem Viertelpfund ſuͤßer Butter in eine Caſſerole ,
und gießt ein gewoͤhnliches Glas voll ſuͤßen Rahm oder Milch dazu ,
ruͤhrt es auf dem Feuer herum bis es kocht ; wird ſie zu dick , ſo
thut man mehr Milch oder Rahm daran ; dieſe Sauce muß eine

Viertelſtunde kochen , aber immer herumgeruͤhrt werden ; ſie
dient zu Turbot , Cabliau , Polchen , oder auch zu Kartoffeln .

43 . Verarbeitete ſpaniſche Sauce .p

Wann dieſe Sauce einen beſondern guten Geſchmack haben —
ſoll , muß ſie verarbeitet werden . Man nimmt zu dieſem Gebrauch
5 Anrichtloͤffel voll gutgezogene ſpaniſche Sauce , und 3 Loͤffel voll

Schwaͤmmchen ; laͤßt dieſes mit einander auf einem ſtarken Feuer
einkochen ; iſt die Sauce nicht braun genug , ſo thut man etwas
Jus oder Blond de veau dazu , daß ſie eine ſchoͤne Farbe bekom⸗

me , ſchaͤumt ſie reinlich und hebt das Fett gut ab ; iſt ſie gut
eingekocht und pappenartig , ſo paſſirt man ſie durch ein Etamine ,
haͤlt ſie auf heißer Aſche warm und ſervirt ſie.

Das aͤhnliche kann man auch mit verarbeiteter Velouté machen .

44 . Sauce au pauvre homme , oder Cotelettes - Sauce .

Zu dieſer Sauce nimmt man nur feingehackte Zwiebeln ſtatt
Schalotten , und etwas Peterſilien ; man laͤßt ſie mit Eſſig ganz
trocken einkochen , und begießt ſie hernach mit Jus oder Fleiſch⸗
bruͤhe; ſie dient beſonders zu Cotelettes und zu Roſtbraten .

4b. Garniture .

Man verſchaft ſich ſchoͤne Hahnenkaͤmme, die man im lauen

Waſſer reinigt , thut ſie dann in faſt ſiedendes , damit die obere



Haut davon gehe , reibet ſie wohl ab , daß nichts Unreines daran

bleibe und nichts mehr von der obern Haut zu ſehen iſt, laͤßt ſie

in einem Apparat , den man Blanc nennt , gut kochen ; die Hah⸗

nenkaͤmme dürfen in dieſem Apparat nur eine halbe Stunde

langſam kochen , wie auch Lebern von feinem Gefluͤgel , bey denen

das Waſſer nicht ſtark ſieden darf , um ſie nicht hart werden zu

laſſen ; iſt dieſes alles wohl gekocht , ſo gießt man weißes oder

braunes Coulis daruͤber , und ſervirt es .

46 . Garniture en Ragout .

Man thut in eine Caſſerole Hahnenkaͤmme und Hahnenſteine

feine Gefluͤgelslebern , Hechten oder Huͤhner- Knoͤpflein , Truͤffeln

und Schwaͤmmchen ; alles dieſes wird entweder mit braunem oder

weißem Coulis , oder mit guter ſpaniſcher Sauee warm gemacht ;
iſt es weiß , ſo vermengt man dieſes mit 3 bis 4 Eyerdotter , und

ſervirt es .

47 . Eine Poèle .

Iſt in der guten Kuͤche eine gute Art allerhand Speißen zu

kochen , um ihren guten Geſchmack zu erhalten . Man nimmt 2

Pfund Kalbfleiſch , eben ſo viel Speck , der klein und wuͤrfelfoͤrmig
geſchnitten wird , mit 3 großen Gelbruͤben , ſo wie auch 3 bis 4

Zwiebeln , ein Pfund Butter , den Saft von 3 oder 4 Citronen ,

4Naͤgelein , etwas Baſilikum und ein gut garnirtes Bouquet ;
wenn alles dieſes paſſirt iſt , ſo gießt man etwa einen Schoppen
gute Fleiſchbruͤhe daran ; iſt dieſes halb gekocht , ſo thut man es

in eine erdene Schuͤſſel , um die Speißen darin zu kochen , die

hernach genennt werden .

48 . Blanc .

Iſt eine andere Art Speißen darin zu kochen , die man gerne
weiß erhalten will , wie z. B. einen abgebruͤhten Kalbs⸗ oder

Lamms⸗Kopf , Hammelsfuͤße mit der Haut , und dergleichen ,
oder unter den Gemuͤßen , Cardons d ' Espagne , Skorzoneren , ꝛc.
Man nimmt zu dieſem Behuf ein Pfund geriebenen Speck , ein

Pfund weißes Nierenfett , in Wuͤrfel geſchnitten , wie auch 4 dicke

Gelbruͤben , 4 große Zwiebeln , ein gut garnirtes Bouquet und

4 Nagelein , ſtellt es auf ein gutes Feuer , ruͤhrt es wohl herum /
daß es ſchoͤn weiß bleibe und nicht anhaͤnge; wenn es gut paſſirt
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iſt , ſo gießt man Waſſer daran , zerſchneidet 2 geſchaͤlte Citronen⸗

ſchnitte und thut etwas Salz dazu , laͤßt es gut mit einander

kochen , nachdem man es vorher verſchaͤumt hat .

49 . Gekochte Farce .

Man nimmt verhaͤltnißmaͤßig rohe Huͤhnerbruͤſte , zerſchneidet
ſie in Wuͤrfel , oder auch feines weißes Kalbfleiſch , oder auch
von wilden Kaninchen , paſſirt dieſes mit feiner Butter , ein

wenig Pfeffer und Muskatnuͤß , etwa 10 Minuten ſehr leicht in
einer Caſſerole und laͤßt es erkalten , dann nimmt man ſchoͤne
weiße Broſaamen , paſſirt ſie auf aͤhnliche Art , alsdann gießt man

gute Fleiſchbruͤhe und etwas Consomms daran , laͤßt es zu einem

ſehr feſten Brodmuß einkochen und dann erkalten ; nebſt einer

gekochten Kalbs⸗Euter ebenfalls kalt ; man ſtoͤßt zuerſt in einem
Moͤrſer das Fleiſch , hernach die Pannade , und dann das Euter ,
iedes einzeln , treibt es hernach durch ein feines Knoͤpflein⸗

Zuuntt daß ia kein Haͤutchen daran bleibe ; man nimmt in gleicher
Quantitaͤt Fleiſch , Pannade , Euter , oder ſtatt deſſen feine

Butter / ſtoßt alles ſorgfaͤltig untereinander , daß es wohl ver⸗
miſcht werde ; wenn man es etwa drey Viertelſtunden in einem
Moͤrſer gut geſtoßen hat , ſo thut man s oder 6 rohe Eyerdotter
dazu , die mit verſtoßen werden , nebſt einem oder 2 ganzen Eyern ,
wie es die Farce erfordert ; man thut ſie alsdann in ein erdenes
Gefaͤß und verbraucht ſie fuͤr Geflügel zu fuͤllen, kalte Paſteten
oder Grattins , für Gefluͤgel und Wildpret aller Art . ( Siehe
Grattins . )

50 . Sauce tomate à IItalienne .

Man zerſchneidet 5 oder 6 Zwiebeln , thut ſie in eine Caſſerole
mit 2 Lorbeerblaͤttern , etwas Kimian , 12 oder 15 pommes d ' a -

mour ( tomates) , dann nimmt man ein gutes Stuͤck Butter oder

Fleiſchbruͤh⸗Fett, Salz und 5 Stückchen ſpaniſchen Pfeffer , ein
wenig indianiſchen Safran oder terra merita ; ſetzet dieſes alles
zum Feuer mit einem guten Loͤffel voll kraͤftiger Fleiſchbruͤhe ,
und rührt es von Zeit zu Zeit um / weil es gerne anhaͤngt ; wenn
man ſieht , daß es gekocht und nicht zu dick iſt , ſo ſtreicht man es
durch ein Etamine wie eine Purée : gibt acht daß es weder zu dick
noch zu duͤnn ſeye , und ſervirt es .



51 . Sauce tomate Frangaise .

Man thut 1s oder 20 tomates in eine Caſſerole , verhaͤltniß⸗
maͤßig Fleiſchbruͤhe, Salz und Pfeffer dazu , laßt dieſes kochen/
ſogar einkochen , dann ſtreicht man es durch ein Etamine wie eine

Purée ; wenn es zu duͤnn wäre , ſo laͤßt man es wieder eintochen
bis es dicker iſt , und thut hernach etliche Loͤffel voll gute Velouté

oder Sauce tournée daran ; wenn man ſie ſerviren will , ſo thut

man feine friſche Butter in der Groͤße eines Eyes dazu , die man
in der Sauee ſchmelzen laͤßt , koſtet ſie ob genug Salz dabey iſt /

und ſervirt ſie mit den dazu paſſenden Speißen .

52 . Sauce à la d ' Orlèéans .

Man thut in eine Caſſerole 5 oder 6 Loͤffel voll guten Wein⸗

Eſſig , einen Loͤffel voll gehackte Schalotten , eine Priſe feinen

Pfeffer , ein Stuckchen Butter etwa ſo groß wie ein halbes Ey ,

und laͤßt es mit einander kochen ; dann thut man 5 bis 6 Anricht⸗

loͤffel voll gute ſpaniſche Sauee oder Coulis dazu ; im Augenblick
da man ſerviren will , verſchneidet man in die Sauee 5 oder 6kleine

Gurken , in der Form eines Waͤrfels , wie auch das Weiße von

3 hartgeſottenen Eyern , und 2 oder 3 Sardellen , ebenſo wuͤrfel⸗

foͤrmig geſchnitten , auch eine oder zwey Gelbruͤben , in eben der

Groͤße, und einen Eßloͤffel voll ganze Capern ; doch laͤßt man die

Sauee nicht lange auf dem Feuer , weil ſie nicht kochen darf ; hat

man keine ſpaniſche Sauce , ſo roͤſtet man verhaͤltnißmaͤßig Mehl

nimmt hernach von der Bruͤhe worin die Speißen gekocht wurden ,

thut dieſe Sauce darunter , und benutzet ſie ebenfalls zu den dazu

ſchicklichen Speißen .

53 . Sauce à l ' Aurore .

Man gießt eine Caſſerole etwa halb voll gute Velouté oder

Sauce tournée , thut zwey Eßloͤffel voll Citronenſaft dazu , ein

wenig groben Pfeffer und geriebene Muskatnüß ; wenn dieſes
alſo zubereitet iſt , ſo nimmt man 4 harte Eyerdotter , die man

durch ein Siebecken , das runde Loͤchlein hat , treibt , ſo daß es

wie geſponnene Nudeln ausſieht ; doch thut man dieſes erſt im

Augenblick dazu wenn man ſerviren will . Die Sauee muß gut heiß
ſeyn : man gibt acht , daß ſie nicht mehr kocht wenn die Eyerdotter
dabey ſind , und daß ſie einen guten Geſchmack habe .
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54 . Kalte Sauce à la Maꝛftre - d' hotel .

Man nimmt etwa einen Vierling feine Butter in eine Caſſerole ,

fein gehackte Peterſilien , Schalotten , eine Priſe groben Pfeffer
und den Saft von einer oder zwey Citronen ; zerknaͤtet dieſes alles

kalt in der Caſſerole mit einem Kochloͤffel , und im Augenblick da

man auftragen will , thut man die Sauce ganz kalt , entweder

auf oder unter die Speiße , und wenn es Fiſche ſind , die auf dem

Roſt gebraten wurden , ſo ſpaltet man die Fiſche mitten auf dem

Rücken ganz heiß , daß damit die Sauce ſchmelzet ; man kann auch
ſtatt Peterſilien , eine Ravigote hachée mit einmiſchen .

55 . Mattre - d ' hõötel liée .

Man nimmt in eine Caſſerole einen Vierling feine Butter , ei⸗

nen Caffeloͤffel voll Weißmehl , reingehackte Peterſilien , Koͤrbel⸗

kraut , ein wenig Pimpernell und Eſtragon , etwas groben Pfeffer
und 2 Anrichtloͤffel voll friſches Waſſer ; man ſetzt die Sauee erſt
alsdann zum Feuer wenn man auftragen will , ruͤhrt ſie herum
bis ſie kocht , wie eine Butterſauce , thut alsdann den Saft von
einer oder 2 Citronen dazu ; ſie ſoll faſt ſo dick ſeyn wie eine weiße

Butterſauce ; iſt ſie zu dick, ſo thut man noch etwas Waſſer
daran , und ſervirt ſie.

56 . Eine gruͤne Remoulade .

Man nimmt eine kleine Hand voll Koͤrbelkraut , halb ſo viel

Pimpernell und Eſtragon , grüne Zwiebeln und Schnittlauch ,
bruͤht dieſes im ſiedenden Waſſer leicht ab , thut es gleich wieder
in kaltes ,daß es ſchoͤn grün bleibe , thut groben Pfeffer dazu ,
und ein gutes Glas voll Senf , ſtoͤßt dieſes mit einander in einem
Moͤrſer , und gießt nach und nach ein halbes Glas voll feines
Baumoͤhl darein ; thut alsdann 2 bis 3 rohe Eyerdotter dazu ,
und paſſirrt dieſes alles durch ein Etamine , mit 5 oder 6 Loͤffel voll

gutem Eſſig ; es muß aber wohl dick ſeyn , wie eine Purée ;
waͤre es nicht gruͤn genug , ſo thut man etwas Spinat⸗ Apparat
dazu und ſervirt es .

57 . Ordinaͤre Remoulade .

Man nimmt ein Glas voll Senf in eine Schuͤſſel , etwa 4
hart gekochte Eyerdotter , die man mit dem Senf verrüuͤhrt, hackt
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einen guten Theil Schalotten , Peterſilien , Koͤrbelkraut , Eſtragon
und Pimpernell , auch etwas Capern , Sardellen , groben Pfeffer

und Salz , verruͤhrt alles kalt mit einem halben Glas voll feinem

Baumoͤhl , und eben ſo viel Eſtragon⸗ oder Kavigote - Eſſig unter

einander ; iſt dieſes alles wohl vermengt , ſo kann man ſie zu

kaltem Gefluͤgel oder auch zu Fiſchen ſerviren .

58 . Ravigote à Thuile .

Iſt faſt die nemliche wie die vorhergehende ; man hackt eine

Ravigote ſehr fein , nimmt einen Anrichtloͤffel voll kalte Velouté ,

2 aͤhnliche Loͤffel voll kaltes feines Baumoͤhl und 5bis 6 Esloͤffel

voll feinen Eſſig ; dieſe Sauce muß aber ſtark verarbeitet werden ,

ehe man ſie ſervirt .

59. Kary⸗Sauce .

Man thut 4 Loth feine Butter in eine Caſſerole , einen Caffe⸗

loͤffel voll indianiſchen Safran oder terra merita , 4 Stuͤckchen
ſpaniſchen Pfeffer , und hackt dieſes fein ; wenn die Butter auf
dem Feuer gut heiß iſt , ſo thut man s Anrichtloͤffel voll gute
Velouté dazu und verarbeitet dieſes ſtark mit einander , daß die

Butter nicht gerinne , man hebt auch kein Fett davon ab und

paſſirt ſie auch nicht durch ein Etamine . Man reibt Muskatnuß
darauf , ehe man ſervirt .

60 . Braune Faſten⸗Sauce .

Man nimmt in eine Caſſerole ein gutes Stuͤck Butter , 4 oder 5

lang und glatt geſchnittene Gelbrüben 5 oder 6 große Zwiebeln /
in Stuͤcke geſchnitten , 3 Peterſilien - ⸗Wurzeln, zu dieſem 2 mittel⸗

maͤßige Karpfen und 2 Hechten , dieſe zerſchneidet man ebenfalls /
ſetzt ſie zum Feuer wie Jus oder Coulis , mit etwas Salz und

Pfeffer , einer halben Flaſche Wein und etwas magerer Faſten⸗
brühe , worin Erbſen gekocht wurden , laͤßt es daͤmpfen bis es eine
braune Glace zieht ; fuͤllt alsdann die Caſſerole mit aͤhnlicher
Faſtenbrühe , oder mit einer halben Flaſche Wein und Waſſer
auf , thut ein gut garnirtes Bouquet und Schwaͤmmchen dazu /
auch einige Krebſe und Froſchſchenkel , laͤßt es etwa anderthalb
Stunden mit einander kochen , roͤſtet dann weißes Mehl , wie
zum Coulis , verruͤhrt es wohl , daß es keine Kloͤße gibt , und laͤßt
ſie noch eine Stunde kochen , daß ſie den Mehlgeſchmack verliert ,
hebꝛ Schaum und Fett rein ab , und pafſirt ſie durch ein Etamine .
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61 . Magere Sauce tournée .

Auf aͤhnliche Art zieht man weiße magere Velouté , nur daß

man das Mehl weiß verruͤhrt , ſtatt daß man zum Coulis geroͤſtetes
nimmt . Man kann auch mit den nemlichen Ingredienzen , magern
Jus und Blond ziehen .

Mit dieſen Hauptſaucen zieht man hernach die nemlichen Faſten⸗
ſaucen , wie vom Fleiſch , Coulis , Velouté und ſpaniſche Sauee ;
nur muß man acht geben , daß ſie etwas mehr geſalzen werden ,

weil kein Schinken dabey iſt .

Zu den meiſten Fiſchen kann man auch von Wein oder Bruͤhe
worin ſie gekocht wurden , eine Sauce ziehen , wenn man keine

hat ; zu den braunen Saueen roͤſtet man Mehl , zu den weißen

nimmt man verhaͤltnißmaͤßig ein Stuͤck feine Butter , ein oder 2

Kochloͤffel voll Weißmehl , reingehackte Schalotten und Peterſilien ,
Pfeffer , Salz , etwas Muskatnuͤß und einen Loͤffel voll Eſſig oder

den Saft von einer oder 2 Citronen ; zerknaͤtet dieſes wohl , gießt
von der Fiſchbruͤhe daruͤber , ruͤhrt es mit dem Kochloͤffel herum
bis es kocht , und richtet ſie ſo uͤber die Fiſche an .

Man kann in aͤhnliche Sauce auch Krebs - Butter , Sardellen⸗

Butter , oder auch eine Kavigote thun ; oder auch Spinatgruͤn ,
um ſie gruͤn zu machen , aber erſt im Augenblick da man auftragen
will .

62 . Sardellen⸗Butter .

Man nimmt õbis 6 Sardellen , waſcht ſie rein , ſchabt die Haut
und die Schuppen wohl davon , ſondert das Fleiſch von den

Graͤten ab , zerſtoͤßt es ohne es anzufeuchten , treibt es durch ein

Haarſieb und vermengt es alsdann mit eben ſo viel feiner Butter

als man Sardellen hat .

63 . Krebs - Butter .

Man nimmt Krebſe , ſetzt ſie zum Feuer wie fuͤr Entremets ,
ſondert das Fleiſch von den Schaalen , laͤßt letztere trocknen , ſtoͤßt
alles in einem Moͤrſer , ſo rein man kann . Zu 50 Krebſen nimmt
man etwa drey Viertelpfund Butter , die mit den Krebſen ge⸗
ſtoßen wird , laͤßt dieſes auf einem gelinden Feuer eine Viertel⸗

ſtunde kochen ; thut alsdann in eine andere Caſſerole reines kal⸗



tes Waſſer und preßt den Apparat durch eine ſtarke Leinwand in

das Waſſer , daß er darin geſtehe , und gebraucht ſie alsdann zu

den Speißen .

64 . Knoblauch⸗Butter .

Man nimmt 6 oder 8 Knoblauchzehen , zerſtoͤßt ſie in einem

Moͤrſer , und treibt ſie durch ein Haarſieb ; dann zerſtöͤßt man

etwa ein Viertelpfund Butter darunter , und vermengt ſie mit

dem Knoblauch .

65 . Gruͤnes Apparat , eine Sauce gruͤn zu machen .

Man nimmt eine ſtarke Hand voll Spinat , ein wenig Peter⸗
ſilien und gruͤne Zwiebeln , bruͤhet es im ſiedenden Waſſer , er⸗
friſcht es ſogleich etliche Mal im kalten Waſſer , daß es ſchoͤn gruͤn
bleibe , ſtoͤßt es in einem Muͤrſer und treibt es durch ein Haar⸗
ſieb . Oder man nimmt eine gute Quantitaͤt Spinat , waſcht ihn
rein , ſtoͤßt ihn in einem Moͤrſer , ringt den Saft davon in ſie⸗
dendes Waſſer aus , zieht das Gruͤne das ſich im Waſſer bildet da⸗

von , und paſſirt es durch ein Tamis .

66 . Braune Purée von Zwiebeln .

Man nimmt 30 oder 40 Zwiebeln , nachdem ſie groß oder klein
ſind , ſchaͤlt und ſchneidet ſie in der Mitte durch , thut das Un⸗
tere und Obere wohl davon , das gewoͤhnlich zu ſcharf iſt, ſchnei —
det ſie daß ſie einen halben Zirkel ausmachen ; thut dann einen
Vierling Butter in eine Caſſerole , verdaͤmpft die Zwiebeln , daß ſie

gelbbraun werden / thut alsdann einen Schoͤpfloͤffel voll gute Fleiſch⸗
brühe oder Consommé und 4 Anrichtloͤffel voll gute Coulis oder
ſpaniſche Sauce dazu , laͤßt dieſes alles gut mit einander kochen
bis die Zwiebeln ganz weich ſind und paſſirt ſie durch ein Etamine ;
iſt die Purée nicht zu dick noch zu duͤnn, ſo laͤßt man ſie nicht
mehr kochen , damit ſie nicht zu ſcharf werde .

67. Weiße Purés von Zwiebeln .

Man bereitet die Zwiebeln wie zu der obigen Purée , nur daß
die Zwiebeln ſchoͤn weiß verdämpft werden muͤſſen; dann thut
man etwa einen Schoppen ſüßen Rahm oder eine halbe Maaß
Milch , etliche Loͤffel voll Velouté , verhaͤltnißmaͤßig Weißmehl ,Ip
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und ein Stuͤckchen Zucker / in der Groͤße einer Nuß , dazu , ruͤhrt ſie

herum daß ſie gut einkocht und Purée⸗ - artig wird , und treibt ſie
alsdann durch ein Etamine . — Die Sauce à la Soubise , iſt
eine durchgeſtrichene Zwiebel⸗Sauce aͤhnlicher Art .

68 . Purée von gruͤnen Erbſen .

Man nimmt anderthalb Meßlein gruͤne Erbſen , waſcht ſie rein ,
knaͤtet ſie im friſchen Waſſer mit einem Vierling Butter , thut

ſie mit der Butter in eine Caſſerole auf ein gelindes Feuer ,
mit einem gut garnirten Bouquet , laͤßt dieſes eine Viertelſtunde

daͤmpfen , und thut etwas Salz daran ; gießt dann einen Schoͤpf⸗
loͤffel voll gute Fleiſchbrühe oder Consommé dazu , deckt die

Caſſerole gut zu , und laͤßt es etwa 3 Viertelſtunden kochen ; wenn
die Erbſen gut weich ſind , ſo nimmt man ſie heraus und ſtoͤßt ſie in

einem Moͤrſer , nimmt alsdann das Geſtoßene und paſſiert es mit

kalter Fleiſchbruͤhe oder Consommé durch ein Etamine . Iſt die

Purée nicht gruͤn genug , ſo thut man etwas Spinatgruͤn dazu ;
aber erſt beim Auftragen wird ſie gewaͤrmt daß ſie nicht gelb werde .

69. Purée von trockenen Erbſen .

Man nimmt ein Meßlein trockene Erbſen , waſcht ſie rein , ſetzt
ſie in einer Marmite zum Feuer , mit einem Pfund Rindfleiſch ,
eben ſo viel magerem Speck , welchen man ſauber abbrüͤht , und

ſchaͤumt ſelbiges ; thut alsdann 3 Gelbruͤben , und 4 Zwiebeln , wo⸗
von eine mit 4Naͤgelein geſpickt iſt , dazu , und fuͤllt die Marmite

ganz mit Fleiſchbruͤhe auf ; ſind die Erbſen gut weich gekocht , ſo
nimmt man ſie heraus und treibt ſie durch ein Etamine , ver⸗
dünnt ſie dann mit guter Brüͤhe oder Consommé , oder auch
mit der nemlichen Bruͤhe worin ſie gekocht wurden ; den Speck
und das Fleiſch aber thut man davon .

Die Purces von Linſen oder dürren weißen Bohnen , werden
auf aͤhnliche Art , wie die Erbſen , zubereitet .

70 . Purée von Gelbruͤben .

Man nimmt 30 oder mehr rothe Gelbrüben , nach Verhaͤltniß
ihrer Groͤße, ſchabt ſie rein und ſchneidet ſie in breite Stuͤckchen ,
thut ſie in eine Caſſerole , mit einem halben Pfund Butter , 7 oder
d Zwiebeln , wovon man den obern und untern Theil wohl ab⸗

—



44

ſchneidet , ſchneidet ſie aber in die Haͤlfte , daß ſie einen halben
Zirkel bilden , und ruͤhrt alles von Zeit zu Zeit herum , daß es nicht

anhaͤnge ; ſieht man daß es gut paſſirt iſt , ſo gießt man gute

Fleiſchbruͤhe oder Consommé daran , auch ein Stuͤckchen Zucker
in der Groͤße einer Nuß , laͤßt dieſes 3 Stunden kochen , und ſieht ob

die Wurzeln ſich zerdruͤcken laſſen ; ſind ſie weich genug , ſo nimmt

man ſie vom Feuer und paſſirt ſie durch ein Etamine ; ( die
Purée darf nicht zu duͤnn ſeyn , auch nicht lange kochen , ſonſt
wird ſie ſcharf ) alsdann thut man etliche Anrichtloͤffel voll Veloute

dazu , oder auch Coulis , nachdem ſie dick iſt , oder auch von der

Bruͤhe worin die Gelbruͤben gekocht ſind , ſchaͤumt das Fett und

die Haut wohl davon und ſervirt ſie. — Auf die nemliche Art
bedient man ſich der weißen Ruͤben .

71 . Purée von Cardons . ( Spaniſche Artiſchocken . )

Hat man Cardons , die in einer dazu beſtimmten Bruͤhe oder
Blanc weich gekocht ſind , ſo ſchneidet man dieſelben in kleine

Stückchen , nimmt 3 Anrichtloͤffel voll Velouté und eben ſo viel
Consommé , laͤßt dieſes alles in einer Caſſerole gut kochen und

paſſirt es durch ein Etamine ; ſieht aber darauf , daß das Durch⸗
geſtrichene ſo dick wie moͤglich ſeye ; waͤre es zu dick ſo verduͤnnet
man es mit ſuͤßem Rahm und thut etwas Glace réduite dazu ;
man laͤßt es aber nicht mehr kochen .

72 . Puré e von Sauerampfer .

Man nimmt verhaͤltnißmaͤßig reingewaſchenen Sauerampfer ,
etwa 4 Lattich⸗Koͤpflein und etwas Koͤrbelkraut , hackt ſolches rein
wie unter das Fricandeau , thut es in eine Caſſerole mit einem
guten Stuͤck Butter , gehackter Peterſilien , Schalotten und
Schwaͤmmchen , paſſirt es in Butter ; thut alsdann 4 Anricht⸗
löͤffel voll Velouté dazu , hat man keine , ſo nimmt man 2 oder 3
Kochloͤffel voll Weißmehl , etwas Salz und Pfeffer , gießt etwas
gute Bruͤhe oder Consomms daruͤber , paſſirt es durch ein Eta⸗
mine , thut etwa 4 oder 5 rohe Eyerdotter dazu , ſie zu liiren /
und ſervirt ſie alsdann .

73. Faſten⸗Purée von Sauerampfer .
Sie wird auf aͤhnliche Art zubereitet wie die vorhergehende/
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nur daß man ſtatt Fleiſchbruͤhe oder Consommé , gut eingekochte
Milch oder Rahm und etwas mehr Butter dazu nimmt , auch die
Eyerdotter , um ſie zu lüren .

74 . Sauce Robert .

Eine der intereſſanteſten Saucen der Kuͤche, beſonders zu
Schweins - Ohren , Cotelettes , oder Welſchhahnen⸗Schenkeln ( die
auf dem Roſt gebraten werden ) . Man nimmt etwa 12 oder 16

große Zwiebeln , hat man den obern und untern Theil gut davon
gemacht , ſo ſchneidet man die Zwiebeln wuͤrfelfoͤrmig , thut ſie
mit einem guten Stuͤck Butter in eine Caſſerole auf ein ſtarkes
Feuer und paſſirt ſie ſchoͤn gelbbraun ; hat man keine Coulis
oder ſpaniſche Sauee , ſo nimmt man 2 Loͤffel voll Weißmehl ,

en) verrührt ſelbiges , daß es keine Kloͤße gibt „gießt gute Fleiſch⸗
bruͤhe daran , daß es nicht zu dick oder zu duͤnn wird , ein gutes ·˖

ühe h“ Glas Wein oder einen Anrichtloffel voll guten Eſſig , Salz und

in len groben Pfeffer , laͤßt es kochen bis die Zwiebeln ganz weich ſind ,
ſo doch etwas mehr dick als duͤnn; im Augenblick da aufgetragen
chen un wird / thut man 3 oder 4 Eßloͤffel voll guten Senf daran .

in 75. Glacierte Zwiebeln .
ite day

Man glaeirt in der großen Kuͤche Zwiebeln von aller Groͤße, die
man zum Garniren braucht , theils mittelmaͤßige , fuͤr allerhand
Wildpretſpeißen , und theils ganz große , um mit großen ganzen ſchoͤn
geſchnittenen Gelb ⸗und weißen Ruͤben ein großes StuͤckRindfleiſch
oder einen ganzen Rotbæuf ( Rotbœuf ſind die 2 Schlegel mit
dem Ruͤcken bis an die Rippen ) eines Hammels zu garniren ;
man laͤßt die Zwiebeln , nach Verhaͤltniß ihrer Groͤße, gut kochen ,
dann werden ſie in eine gute Glace gethan , mit einem Stuͤckchen

An Zucker , in der Groͤße einer Nuß , damit ſie ſich gut glaeieren ,„%
und gebraucht ſie zu den Speiſen .

feßt en 76. Racines tournéQes .

u Man nimmt 20 oder mehr rothe Gelbruͤben , ſchneidet ſie in
anderthalb Zoll lange Stuͤckchen , aber alle gleich rund und glatt /
bruͤht ſie im ſiedenden Waſſer , legt ſie dann wieder in kaltes , um
ſie abzukuͤhlen , trocknet ſie und thut ſie in eine gut gezogene
ſpaniſche Sauce , oder auch in eine weiße Velouté , und laͤßt ſie



*

kochen. Hat man keine gezogene Sauce , ſo roͤſtet man Mehl , be⸗

gießt es mit anderer kraͤftiger Bruͤhe , und thut ſie an das beſtimm⸗

te Ragout . Man bereitet auf aͤhnliche Art weiße Ruͤben; dieſe

kann man auch ( beſonders wenn es Berliner⸗Ruͤben oder Navets

de Ferneuse ſind ) ſchoͤn braungelb in heißer Butter paſſiren ,

und auch Sauee oder geroͤſtetes Mehl dazu thun und alſo kochen .

77 . Rocamboles , oder Knoblauch .

Man nimmt ein Glas voll rein geſchaͤlten Knoblauch , bruͤht
ihn im ſiedenden Waſſer , laͤßt ihn kochen bis man ihn mit dem

Finger zerknaͤten kann , nimmt ihn dann heraus , thut verhaͤlt⸗

nißmaͤßig ſpaniſche Sauce oder Velouté dazu , und laͤßt ihn
voͤllig kochen .

78. Gurken .

Man ſchaͤlt 8 oder mehr Gurken , thut das Innere und die Kernen

davon , ſchneidet das Fleiſch in der Form und Groͤße eines
kleinen Thalers , etwa 6 bis 7 Linien dick , ringt ſie in einer ſau⸗
bern Leinwand aus , daß die waͤſſerichten Theile davon gehen , und

paſſirt ſie in heißer Butter , auf einem ſtarken Feuer ; aber man
muß ſie öfters herum werfen , wie die Ruͤben , damit nicht ein

Theil brauner werde als der andere ; nimmt dann 4 Anrichtloͤffel
voll Coulis oder Velouté , oder andere kraͤftige Bruͤhe , laͤßt ſie
ſo kochen , hebt Haut und Fett wohl davon ab , und ſervirt ſie.

Die nemlichen Gurken kann man weiß machen , mit Rahm ;
man bereitet ſie wie obige , bruͤht ſie im ſiedenden Waſſer ; wenn
ſie etwas weich ſind , ſo kuͤhlt man ſie im kalten Waſſer wieder
ab , thut ſie in eine Caſſerole mit einem Vierling friſcher Vutter
2 Kochloͤffel voll Weißmehl , Salz , Pfeffer , etwas Muskatnüß /
einen Schoͤpfloͤfel voll gutes Consommé , einen Schoppen guten
Milchrahm , und ruͤhrt ſie wohl herum , daß ſie nicht anhaͤngen ;
thut ſie in eine andere Caſſerole , haͤlt ſie gut warm und ſervirt ſie .

79 . Schwarze Butter , oder Beurre noir .

Man nimmt in eine Caſſerole ein halbes Glas guten Eſſig ,
Pfeffer und Salz, , und macht ihn ſiedend ; nimmt dann in eine
eiſerne Pfanne ein halbes Pfund Butter , laͤßt ſie ſehr heiß und
ganz ſchwarz werden , hebt den Schaum davon ab , und gießt die
Butter uͤber den Eſſig ; haͤlt ſie hernach warm und verbraucht ſie.
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80 . Gehackte nes herbes fuͤr Cotelettes en

papillotes .

Man ſchabt mit dem Meſſer ein Pfund Spick⸗Speck ſehr rein ,
thut ein Viertelpfund Butter in eine Caſſerole , 6 Loͤffel voll feines
Baumoͤhl , und 4 Eßloͤffel voll gehackte Schwaͤmmchen , und paſſirt
ſie auf dem Feuer ; ſind ſie gut paſſirt , ſo thut man noch 2 Eßloͤffel
voll gehackte Schalotten und eben ſo viel Peterſilien dazu , paſſirt

uuch,ſie noch ein wenig , mit etwas grobem Pfeffer ,Salz und Gewuͤrz ,
n , und gebraucht ſie hernach zu Cotelettes en papillotes , auch zu

Aal , Lachs und Hecht ; auf dem Roſt iſt dieſes anwendbar .

o liſ 81 . Gelbe oder weiße kleine Ruͤben .

Man nimmt 20 oder mehr Gelbruͤben / oder auch weiße , nachdem
man deren mehr oder weniger braucht , ſchneidet ſie in anderthalb

dieKan Zoll lange Stuͤckchen , ſchoͤn rund , und laͤßt ſie in guter Sauee
lüe en kochen , mit etwas Gemüß⸗Eſſenz , wenn man hat . Man hat in
ner ſu der großen Kuͤche beſondere Meſſer , oder Formen von Blech ,
hen/ un die ſie gleichfoͤrmig ſchneiden .
ber me

nihl ! 82 . Quenelles de volailles .

nichl, Man nimmt die Bruͤſtlein von 4 Huͤhnern/ laͤßt ſie roh , ſchabt die. Haut und die Nerven mit einem Meſſer wohl ab , daß nichts Haut⸗
an , artiges daran bleibe , ſtoßt ſie ſehr rein in einem Moͤrſer und treibt
„ dieſes Fleiſch trocken durch ein Knoͤpflein⸗Tamis ( Tamis à Que -% nelles ) ; iſt es paſſirt , ſo legt man es auf einen Teller ; dann weicht

man oder 3 Weißbroͤdchen in kaltes Waſſer und etwas Milch ein
und ſchneidet die Kruſte wohl davon ; wenn es genug geweicht hat ,
ſo druͤckt man es mit einer ſaubern Leinwand ſo ſtark aus , daß es
faſt trocken ſeye ; dann legt man es zu dem Fleiſch , nimmt
eben ſo viel ſuͤße feine Butter , ſtoßt ſie mit dem Brod , daß ſie

ſalnd damit gut vermengt wird , miſcht hernach das geſtoßene Fleiſch
auch mit , ſchlaͤgt nach und nach 4 oder 5 Eyerdotter hinein ,. die man mitſtoͤßt , würzt es mit etwas lines kerbes , Salz , Pfeffer

Kf und Muskatnuͤß, ſieht dann an einem Knoͤpflein ob es nicht zu feſt
1 il

oder zu leicht ſeye / und bewahret dieſe Knoͤpflein zum Gebrauch auf .
heiß l Hechten oderKarpfen, denen man das Fleiſch von der Haut und

4 den Kraͤten loßt/ laſſen ſich eben ſo behandeln ; ſo wie auch
u iunge oder wilde Kaninchen .



83 . Marinade cuite .

Man legt etwa einen Vierling Butter in eine Caſſerole , zer⸗

ſchneidet 3 bis 4 Gelbruͤben , 4 Zwiebeln und ein garnirtes Bou -

quet , paſſirt dieſes alles auf dem Feuer , mit etwa einem Eßloͤffel
voll Mehl , das man daran thut , nebſt einem Glas voll guten

Eſſig und 2 oder 3 großen Loͤffel voll guter Fleiſchbruͤhe , Salz

und Pfeffer ; man laͤßt dieſe Marinade etwa drey Viertelſtunden auf

einem gelinden Feuer mit einander kochen , gießt ſie dann durch

ein Haarſieb , und gebraucht ſie zu den Speißen ; man kann auch

Velouté oder Sauce tournée dazu thun .

84 . Backteig .

Man nimmt in eine Schuͤßel etwa ein Meßlein Mehl , ſechs

rohe Eyerdotter , 2 Eßloͤffel voll feines Baumoͤhl , ein Stuͤckchen
Butter in der Groͤße eines Eyes , die man vorher ſchmelzen laͤßt,

Pfeffer und Salz , doch ſehr wenig , und ein Glas Bier ; zerruͤhrt
dieſen Teig wohl , daß es keine Kloͤße gibt ; iſt er zu dick , ſo

thut man ein wenig Butter dazu : doch giebt man acht , daß er

nicht zu duͤnn werde ; dann peitſchet man 2 oder 3 Eyerweiß , wie

fuͤr Zwieback , und mengt ſie mit dem Teig und gebraucht ihn ,

Man kann auch guten weißen Wein oder Milch dazu nehmen .

e .

Jetzt kommen wir an die Fleiſcharten , welche die Ragouts und

den erſten Gang oder die Entrées ausmachen .

Rindfleiſch .

Es iſt ſchon vorher geſagt worden , welches die beſten Stuͤcke
des Ochſen ſind , um als Rindfleiſch dienen zu koͤnnen; von der

Art , wie es ſoll geſchaͤumt und gekocht werden , iſt auch ſchon ge⸗
ſprochen worden ; es bleibt alſo nur noch uͤbrig zu zeigen , wie
es gut garnirt werden ſoll .
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