
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Verbindung deutscher und französischer Kochkunst nach
bewährten Vorschriften und eigener Erfahrung

Straßburg, 1822

Große Saucen

urn:nbn:de:bsz:31-263604

https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-263604


—— — —

19

Waſſer und Fleiſch zum Feuer ; iſt es gekocht , ſo bindet man den
Sack auf , gießt den Reis oder die Nudeln in eine Suppenſchuͤſſel ,
und die Bruͤhe daruͤber . Auf dieſe Art verſchafft man ſich in
einer halben Stunde eine koſtbare Suppe .

Nun kommen wir an die Saucen , Consommés , Kraftbruͤhen ,
Jus und Coulis , die Hauptſache der franzoͤſiſchen Kuͤche, deren
erſter Grundſatz iſt , die Kraft und Quinteſſenz aus allen Fleiſch⸗
arten zu ziehen ; auch ihr Hauptgewuͤrz , die Reduction oder das
Einkochen aller Bruͤhen , Saucen oder anderer fluſſigen Sachen ,
die zum Kochen der Speiſen gedient haben . Ich werde mir
Muͤhe geben dieſelbe faßlich und deutlich zu entwickeln .

Wir fangen mit unſerer Marmite oder Suppenhafen an , und
werden die beſte Art zeigen , wie ſie den Grundſaͤtzen nach ſoll ge⸗
braucht werden .

Große Saucen .

1. Die Marmite oder die große Fleiſchbruͤhe.
Die Ninds⸗Bruſt , das große Nierenſtuͤck , die Wadelrub , der

Ganoſpitzen und der untere Theil der Gans , ſind die fünf kraͤf⸗
tigſten und ſchoͤnſten Stuͤcke die auf einer Tafel ein gutes Anſehen
haben ; wenn dieſe wohl gebunden ſind , damit ſie ſich ganz erhal⸗
ten ; ſo haͤngt man die Marmite uͤber ein ſtarkes Flammenfeuer , oder
iſt es ein anderer Hafen , ſo giebt man ſich Muͤhe, daß es ſo ge⸗
ſchwind als moͤglich zu kochen anfaͤngt , ſchaͤumt es dann wenn
der Schaum eine Kruſte bildet und hebt ihn rein ab ; gießt von
Zeit zu Zeit ein wenig kaltes Waſſer daran , welches den Schaum
ſteigen macht ; hat es verſchaͤumt , ſo hebt man die Marmite von
dem großen Feuer herab , ſtellt ſie ganz flach auf die heiße Aſche
und laͤßt ſie an einer Seite langſam fortkochen ; thut hernach
verhaͤltnißmaͤßig Salz , rothe Gelbruͤben , weiße Ruͤben , Zellery ,
Lauch , etliche Zwiebeln , wovon eine mit 4 oder 5 Naͤgelein ge⸗
ſpickt , und etliche Knoblauchzehen dazu ; laͤßt dieſes etwa 6

Stunden langſam fortkochen , nachdem das Stuͤck Fleiſch groß oder
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flein iſt , und paſſirt die Brühe durch eine Serviette oder durch ein

ſeidenes Tamis . Dieſe Bruͤhe dient meiſtens uͤber die Saucen zu

gießen , oder die Enutrées damit zuzuſetzen und zu kochen .

2. Beſondere Suppenbruͤhe .

Man thut in eine große Marmite oder in einen andern Topf ,

3 oder 4 Pfund Ochſenwaden oder ſonſt ein Stuͤck, 2 Kalbs⸗

ſchenkel , ein Stuͤck Kalbfleiſch , und 4alte Huͤhner ; gießt uͤber

alles dieſes 3 Anrichtloͤffel voll Fleiſchbruͤhe, laͤßt es auf einer

ſtarken Kohle ſchwitzen , bis es eingekocht iſt , doch gibt man acht ,

daß es nicht anhaͤnge oder Farbe bekomme , aber ſchoͤn gelb ſeye ;

dann gießt man Fleiſchbruͤhe aus der großen Marmite daruͤber/
ſalzt ſie aber nicht mehr / thut dann etliche gelbe und weiße Ruͤben ,

Zellery , Knoblauch , und Zwiebeln , wovon eine mit vier Näge⸗
lein geſpickt iſt , dazu ; man laͤßt dieſe Bruͤhe 3 oder 4 Stunden

langſam kochen , bis das Fleiſch gut iſt , paſſirt dann die Bruͤhe
durch eine Serviette oder ſeidenes Tamis . Dieſe Bruͤhe kann zu

allen Suppen gebraucht werden .

3 . Geſundheits Bruͤhe.

Man thut in einen erdenen Topf oder Hafen , 3 Pfund Ochſen⸗

ſchenkel , 2 Pfund Kalbsſchenkel / ein Huhn und 2 Maaß Waſſer ,

laͤßt es gehoͤrig verſchaͤumen und ſalzt es , alsdann 5 Gelbruͤben /

3 weiße Ruͤben , 4 Zwiebeln , wovon eine mit 4 Rägelein geſpickt

iſt , und einen Lattichkopf , worein man etwas Koͤrbelkraut und

Knoblauch thut / laͤßt es langſam kochen bis das Fleiſch gut iſt/
paſſirt dann die Bruͤhe durch eine Serviette oder ſeidenes Tamis .

Dieſe Bruͤhe dient beſonders zu leichten Kranken⸗Suppen .

4 . Jus .

Man nimmt etliche Stuͤckchen Speckbarden , duͤnn und vier⸗

eckigt geſchnitten , legt dieſelben in eine große Caſſerole , auf jede

eine halbe große Zwiebel , die in der Ruͤnde durchgeſchnitten , auf

dieſes 3 Pfund Ochſenfleiſch , breit geſchnitten , 2 oder 3 Kalbs⸗

ſchenkel , 2 wilde Kaninchen , wenn man welche hat , nebſt allen

Fleiſch⸗Abſchnitten , welche in der Kuͤche theils von Hammel⸗ ,

Kalb⸗ und Rindfleiſch abfallen , auch Gelbruͤben und Zwiebeln ,
gießt 2 Schoͤpfloͤffel voll Fleiſchbruͤhe daruͤber / laͤßt ſolches auf einem
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ſtarken Kohlenfeuer geſchwind ſchwitzen , bis die Bruͤhe ganz ein⸗

gekocht iſt und Glace zieht , mindert alsdann das Kohlenfeuer ,

daß ſich die Glaee ganz langſam bildet / faſt ſchwarz ſeye / doch nicht
anbrenne , laͤßt ſie dann 10 Minuten vom Feuer ; ehe man die Bruͤhe

daruͤber gießt , daß die Glace kraͤftiger werde , fuͤllt man die Caſſe⸗

role , halb mit Waſſer und halb mit Fleiſchbruͤhe , thut dann etliche

ganze Zwiebeln , ein gut garniertes Bouquet , Schalotten und

Knoblauch , wenn manihn liebt , dazu , laͤßtes noch 2 bis 3 Stun⸗

den langſam kochen , und paſſirt es alsdann durch ein Haarſieb .

5. Blond de veau . ( Kalbs - ⸗Jus . )

Man verfaͤhrt auf die nemliche Art wie mit dem Jus , nur

daß man die Glace nicht braun werden laͤßt, und daß man

nichts als Fleiſchbruͤhe dazu nimmt , ſie auch nicht ſalzet , weil

ſie ſchon geſalzen iſt .

6 . Consommé , oder Kraftbruͤhe .

Man nimmt eine große Marmite , worein man 8 oder 10 Pfund
Rindfleiſch , 6 oder s alte Huͤhner , verhaͤltnißmaͤßig Kalbfleiſch ,
entweder vom Schenkel oder vom Schlegel , und ein gutes Stuͤck ge⸗

ud Oaͤft raͤucherten Schinken legt , fuͤllt dieſe Marmite ganz mit der Fleiſch⸗
Biſo brühe aus der großen Marmite auf , verſchaͤumt es ſo geſchwind als

moͤglich, gießt waͤhrend dem Schaͤumen von Zeit zu Zeit ein wenig
kaltes Waſſer dazu , das den Schaum ſteigen macht ; thut gelbe
und weiße Ruͤben dazu , auch Zwieblen , davon eine mit Naͤgelein
geſpickt , laͤßt es auf dem Rand eines Rechauds , oder auch an

einem Herdfeuer allmaͤhlich kochen , ſalzet es nicht weil die Fleiſch⸗
bruͤhe ſchon geſalzen iſt , und paſſirt die Bruͤhe durch eine Serviette

oder ſeidenes Tamis .

7 . Wildpret⸗Eſſenz .

Man nimmt das Fleiſch von 4 wilden Kaninchen , 4 alte Feld⸗
huͤhner , 2 oder 3 Kalbsſchenkel , 2 Pfund Rindfleiſch , thut dieſes
in eine mittelmaͤßige Marmite / gießt eine halbe Maaß weißen Wein
daruͤber und laͤßt es daͤmpfen , daß es faſt Glace werde ; ſieht man ,

daß die Bruͤhe ganz eingekocht iſt , ſo giebt man acht , daß es keine

Farbe bekomme ; gießt alsdann halb gute Fleiſchbruͤhe und halb
Consommè daruͤber , doch nicht zu viel , damit es kraͤftiger werde ,

thut zu dieſem 8 Gelbruͤben , 10 Zwiebeln , die eine mit vier Naͤ⸗
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gelein geſpickt , ein garnirtes Bouquet , etwas Baſilikum und

Quendel , verſchäumt es und laßt es langſam kochen . Iſt das

Fleiſch gekocht , ſo paſſirt man die Bruͤhe durch eine Serviette oder
ſeidenes Tamis , ſalzt es aber nicht zu ſtark , weil die Fleiſchbruͤhe

ſchon geſalzen iſt .

8 . Gemuͤß⸗Eſſenz .

Man nimmt 3 Pfund Rindfleiſch in eine Marmite einen guten

Kalbsſchenkel , ein altes Huhn , 30 bis 40 rothe Gelbruͤben , eben

ſo viel weiße Ruͤben , 6 Zelleryſtoͤcke , 3 Lattichſtoͤcke oder Endivien ,
ein Bouquet von Koͤrbelkraut , Kimian , Lorbeer⸗Blaͤtter und 4

Naͤgelein , gießt über alles dieſes gute Fleiſchbrühe , verſchaͤumt
es und laßt es lanaſam kochen , pafſirt alsdann die Brühe durch

eine feine Serviette , damit ſie hell , und kraͤftiger werde .

Wenn man dieſe Eſſenz einkochen laͤßt, ſo kann man auch Glace

davon ziehen .

9 . Glace von Kalbfleiſch .

Dieſe Glace wird auf die nemliche Art zubereitet , wie das Con⸗

sommèé, / nur daß man uͤber beſagtes Fleiſch , wie beim Consommsz

ganz gekochtes Consommé gießt , auch alle Abſchnitte von

Geſtügel , ſo wie die Hälſe , Maͤgen , auch die Füße dazu
nimmt , aber nur kein Wildpret ; laͤßt es auf einem ſtarken Feuer
gut einkochen , daß es zu Glace wird , und dick genug , doch nicht
zu braun werde .

Die Gemuß⸗Glace wird eben ſo von der Gemuͤß⸗Eſſenz gezogen ,
wie obige .

10 . Glace de Cuisson , oder Glace , die aus der Brühe
von Fricandeau gezogen , oder von ſonſt gekochtem
Fleiſch , das in einer Braiſe gekocht ; wie auch von

braiſirtem Gefluͤgel .

Man gießt alle dieſe reinlich ab , paſſirt ſie durch eine Serviette
oder Tamis , ſondert das Fett davon ab , läßt ſie auf einem
ſtarken Feuer gut einkochen bis ſie dick genug iſt um als Glace ge⸗

braucht zu werden , und haͤlt ſie auf heißer Aſche gut warm ; iſt
ſie etwa zu ſtark geſalzen , ſo nimmt man ihr die Scharfe mit einem
Stüͤckchen friſcher Butter .
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11 . Haupt⸗Sauce oder Coulis .

Man nimmt den untern Theil von 4 oder s Kalbsgaͤnslein , mehr

oder weniger , nachdem man Sauee braucht , legt ſie in eine wohl

verzinnte Caſſerole , laͤßt ſie auf einem ſtarken Feuer ſchnell

daͤmpfen, wiſcht den Schaum den dieſes neben in der Caſſerole

zieht mit einem Tuch reinlich ab , daß die Sauee ſchoͤnhell wird ,

und gießt 2 große Schoͤpfloͤffelvoll gutes Consomms darüber ; iſt

ſolches faſt trocken eingekocht , ſo ſticht man mit einem Meſſer in

das Fleiſch , um den Jus herauszubringen , thut alsdann die Caſſe⸗

role auf ein gelinderes Feuer , damit das Fleiſch und die Bruͤhe

eine ſchoͤne braune Glace ziehen ; wenn ſich dieſe Glace gebildet

hat , ſo thut man die Caſſerole vom Feuer , laͤßt ſie eine Viertel⸗

ſtunde ruhen , füllt ſie dann ganz mit guter Fleiſchbruͤhe, 5 bis

6 ſchoͤn rund geſchnittenen Gelbruͤben , eben ſo viel Zwiebeln ,

wovon eine mit 5 Naͤgelein geſpickt , und laßt ſie etwa 2 Stunden

langſam kochen . Waͤhrend dieſer Zeit nimmt man den obern Theil

der Kalbsgaͤnslein , thut ſie in eine andere Caſſerole , mit 5 Gelb —⸗

ruͤben , Zwiebeln , gießt 2 Schoͤpfloͤffelvoll Consommẽ daruber , ſtellt

dieſes auf ein ſtarkes Feuer , bis es zu Glate wird ; ſieht man / daß

die Glace etwas braun iſt , ſo nimmt man die Bruͤhe der erſtern ,

gießt ſie auf dieſelbe , giebt aber wohl acht , daß es auf einem ge⸗

linden Feuer langſam fortkoche ; iſt dieſes geſchehen , ſo nimmt man

Mehl , welches ſorgfaͤltig und langſam geroͤſtet iſt , ruͤhrt es in

die Caſſerole mit den Kalbsgaͤnslein , doch darf es keine Kloͤße

geben , auch nicht zu dick oder zu duͤnn ſeyn , thut ein garnirtes

Bouquet dazu , laͤßt ſolches am Rande eines Rechauds langſam

kochen , hebt den Schaum und das Fett , wie auch die Haut die ſich

hinten in der Caſſerole bildet , genau ab , und nachdem es 3 bis

4 Stunden langſam gekocht , ſo paſſirt man die Sauee durch ein

Etamine . Es giebt noch eine andere Art : man laͤßt nemlich

das Fleiſch allein kochen , ſo wie auch die Bruͤhe mit dem geroͤſteten

Mehl , aber nur eine Stunde lang , daß ſie nicht zu dick und nicht

zu dünn ſeye , reinigt ſie vom Fett und Schaum , und paſſirt ſie

durch ein Etamine .

12 . Andere braune Sauce die oͤkonomiſcher iſt .

Wenn man keine gute Fleiſchbruͤhe oder Consommaͤ hat , ſo hilft

man ſich ſo : man nimmt nemlich etwa 2 Pfund trocken Rindfleiſch ,
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eben ſo viel Kalbftleiſch , auch Gefluͤgels , Haͤlſe und Maͤgen,

die ſich in bedeutenden Küchen immer finden , ſetzt dieſes mit zwey
großen Schaumloͤffeln voll Bruͤhe oder Waſſer , auch verhäͤltniß⸗

maͤßig Gelbruͤben und Zwiebeln , auf ein ſtarkes Feuer , daß es gut
daͤmpft; wenn es beim Einkochen bald Jus oder Glace giebt , ſo laͤßt

man es noch ein wenig ruhen und die Glace auf einem gelinden

Feuer ſich bilden ; man muß acht geben , daß dieſe Glace eine

ſchoͤne Farbe habe und nicht verbrenne ; wenn ſie ſich gut gebildet
hat , ſo gießt man die Caſſerole voll Fleiſchbruͤhe und Waſſer , beydes

vermiſcht / daruͤber / dann thut man eine gute Portion Schwaͤmmchen
dazu , Schalotten , ein ſtarkes Bouquet von Peterſilien , 3 Lorbeer⸗

blaͤtter , 4oder 5 Naͤgelein und Kimian ; laͤßt alles dieſes gut

verſchaͤumen , das Fett hebt man rein ab , läßt es 3 Stun⸗

den kochen und paſſirt alsdann den Jus oder die Bruͤhe
durch eine feine Serviette oder durch ein ſeidenes Sieb , roͤſtet
Mehl ſchoͤn gelb , wie zum Coulis und laͤßt es , wenn es wohl ver⸗

mengt iſt , noch eine Stunde langſam kochen . Wenn man es mit

Waſſer kocht , ſo muß man es ſalzen / kocht man es aber mit Fleiſch⸗
bruͤhe, ſo iſt dieſes unnoͤthig .

13 . Große ſpaniſche Sauce .

Man nimmt 2 Kalbsgaͤnslein , einen Faſanen , 4alte Feldhuͤhner,
etwa ein Pfund geraͤucherten ganz magern Schinken , 6 große
Gelbruͤben / eben ſo viel Zwiebeln , wovon eine mitNaͤgelein geſpickt /
thut dieſes in eine Caſſerole , gießt einen Schoppen Consommé

und eine Flaſche Madera oder andern guten alten weißen Wein
daruͤber , ſetzt dieſes Anfangs auf ein ſtarkes Feuer bis es eingekocht
iſt , ſaͤubert das innere der Caſſerole von Zeit zu Zeit , daß weder
Schaum noch Fett anhaͤnge ; wenn ſich die Glace gebildet hat , die/
ſobald ſie etwas dick wird , auf einem gelinden Feuer kochen muß /
ſo laͤßt man dieſelbe etwa 10 Minuten ruhen , damit hernach die
Glace gut losgehe ; da man indeſſen den untern Theil der Gaͤns⸗
lein verdaͤmpft hat , wie bey der großen Sauce , und ſie mit Bruͤhe
gekocht, die hernach angewendet wird um die erſte Caſſerole aufzu⸗
fuͤllen , ſo thut man in eben der Menge geroͤſtetes Mehl dazu , wie
an die große Sauce , ein gut garnirtes Bouquet ſauch einen
Theil Schwaͤmmchen , laͤßt ſelbiges am Rand eines Rechauds ganz
langſam kochen , ſchaͤumt es gut und laͤßt es 3 Stunden fortkochen;
auch iſt zu beobachten , daß es weder zu dick noch zu duͤnn,nicht
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zu braun und hell ſeye ; wenn dieſes alles gut gekocht iſt , ſo wird
es durch ein Etamine paſſirt , wie die vorigen .

14 . Oekonomiſche ſpaniſche Sauce .

Man nimmt ohngefaͤhr 2 Pfund Kalbfleiſch , etwa ein halbes
Pfund geraͤucherten magern Schinken , ſchneidet dieſes alles wuͤr⸗

felfoͤrmig , einen guten Theil Gelbruͤben , eben ſo geſchnitten ,
viele kleine Zwiebeln , Schalotten , paſſirt ſolches auf einem

ſtarken Feuer in etwa einem halben Pfund feinem Baumoͤhl ;
wenn dieſes gut paſſirt und ſehr heiß iſt , ſo gießt man eine Flaſche
guten weißen Wein darüber , und fuͤllt die Caſſerole mit Coulis
oder Haupt⸗Sauce auf , laͤßt es etwa 2 Stunden am Rand
eines Rechauds langſam kochen , ſchaͤumt es , hebt das Fett und
die Haut , die es bildet , rein ab , und paſſſrt es durch ein Etamine .

15 . Sauce velouté , oder weiße Coulis , oder auch
Sauce tournée .

Man nimmt 2 bis 3 Untertheile von Kalbsgaͤnslein , 2 alte

Huͤhner , 5s oder 6 Gelbrüben , eben ſo viel Zwiebeln , wovon
eine mit 4 Naͤgelein geſpickt , thut dieſes auf ein ſtarkes Feuer ,
mit einem Schoͤpfloͤfel voll Consommé , laͤßt es etwa 2 Stun⸗

den gut daͤmpfen , daß es aber nicht ſchaͤume, reinigt auch das
innere der Caſſerole mit einem Stuͤck Leinwand , damit die Sauce
nicht truͤbe wird ; wenn das Fleiſch gut gedaͤmpft und im Kochen
Blaſen wirft , ſo fuͤllt man die Caſſerole mit gutem weißen
Consommé ; dann muß manes rein ſchaͤumen , ſtellt es an den

Rand eines Rechauds und laßt es genug kochen ; ruͤhrt alsdann
feines Mehl darein , daß es nicht zu dick noch zu duͤnn wird )
thut eine gute Portion Schwaͤmmchen , die man zuvor mit Waſſer
und Zitronenſaft gewaſchen hat , und ein gut garniertes Bouquet
dazu , laͤßt dieſes mit einander kochen ; die Haut und das Fett ,
welches die Sauce zieht , muß wohl abgehoben werden , und paſſirt
es durch ein Etamine .

16 . Andere Art Velouté .

Man nimmt Abſchnitte von Kalbfleiſch , was es auch ſeyn mag
3 bis 4Pfund , wie auch die Reſte von Geflügel , Halſe , Maͤgen
und Füße , ſchneidet das Kalbfleiſch wuͤrfelfoͤrmig , wie auch die



Gelbruͤben , ein halbes Pfund magern Schinken / mit einer guten

Anzahl Schalotten , und Schwaͤmmchen , wenn man haben kann⸗
paſſirt dieſes alles in guter Butter , ſtreuet alsdann ſo viel feines

Weißmehl dazu , daß es ſaucenartig wird , fuͤllt die Caſſerole mit

Fleiſchbrühe oder weißem Consommé auf , dreht ſie auf dem

Feuer herum bis ſie kocht , thut alsdann ein wohlgarnirtes Bou -

quet daran , ſtellt ſie an den Rand eines Rechauds , hebt alle Haut

und Fett davon ab / giebt auch acht daß ſie ſchoͤn weiß bleibe ; hat

ſie dann 2 bis 3 Stunden gekocht , ſo paſſirt man ſie durch ein

Etamine .

17 . Geröſtetes Mehl zu Saucen .
*

Es erfordert viel Aufmerkſamkeit , damit das Mehl , welches

zu den Saucen gebraucht wird , gut geroͤſtet ſeye : man nimmt

zu einem Pfund Butter ein Meßel feines Weißmehl , und laͤßt es

ſchnell ſchmelzen , wie wenn es zu Pappe dienen ſollte , iſt es dick

genug ſo ſtellt man es auf ein ganz gelindes Feuer oder auf heiße

Aſche , laßt es 2 Stunden langſam roͤſten, doch immer gleichartig

giebt auch acht , daß ſolches ſchoͤn gelb⸗braun werde und nicht zu

viel Farbe bekomme . Das alte Weizenmehl iſt das beſte ; Roggen⸗

mehl taugt nicht dazu . Dies braucht man alsdann zu allen brau⸗

nen Saueen . *

18 . Weißmehl zu weißen Saucen .

Man nimmt in nemlicher Menge Mehl und Butter , wie zum ge⸗

roͤſteten , das Feuer darf aber nicht ſtark ſeyn ; man ruͤhrt es herum

bis es geſchmolzen iſt , auch darf es keine Farbe bekommen ; je

weißer es iſt , deſto beſſer iſt es zu Saucen zu gebrauchen .

19 . Aspic , oder feine Gallerte , ſowohl fuͤr erſte Tracht ,
als auch warm als Sauce zu ſerviren .

Man nimmt in eine mittelmaͤßige Marmite einen ſtarken Kalbs⸗

ſchenkel , mit einem guten Stüͤck Rindfleiſch , vom hintern Vier⸗

tel , ein Stuͤck geraͤucherten Schinken , ein altes Huhn 2 oder 3

Kalbsfüße , die man vorher bruͤht, oder etliche gut abgeſcharrte
Speckſchwarten , und ſetzt ſie zum Feuer , gießt etwa 3 Schoppen

oder auch eine Maaß gute Fleiſchbrühe daran , mit der man

es daͤmpfen laͤßt , bis es ganz aufgetrocknet , doch nicht braun wird /
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fuͤllt es mit Fleiſchbruͤhe auf , verſchaͤumt es genau , thut alsdann
ein wohlgarnirtes Bouquet von Peterſilien , Lorbeerblätter , Kimian /
3 Gelbruͤben , 3 Zwiebeln , wovon eine mit vier Naͤgelein ge⸗
ſpickt / und etwas Knoblauch dazu ; dieſes laͤßt man ſieben Stunden

langſam kochen , wie eine Kraftbruͤhe .
Iſt die Bruͤhe etwas ſchwach , ſo kann man etwa drey Stunden

hernach eine Flaſche guten alten weißen Wein mitkochen laſſen ,
auch muß ſie verhaͤltnißmaͤßig geſalzen ſeyn . Iſt die ſelbe gekocht ,
ſo laͤßt man ſie durch ein Haarſieb laufen und erkalten , um zu
ſehen ob ſie ſteif oder ſtark genug wird . Uum ſie zu laͤutern oder
hell zu machen , wirft man vier Eyer , ſammt den Schaalen , in
eine Caſſerole , und eine ſtarke Pryiſe geraſpeltes Hirſchhorn , zer⸗
ſchlaͤgt es wohl unter einander , Rmmt den Saft von 2 Zitronen
dazu , einen oder zwey Loͤffel voll guten Eſtragon⸗Eſſig , ruͤhrt
dieſe Gallerte auf einem ſehr ſtarken Kohlenfeuer , mit einem An⸗
richtloͤfel oder mit einem kleinen Beſen immer herum , bis ſie zu
ſieden anfaͤngt , ſtellt ſie dann an das Eck des Kohlenfeuers , deckt
ſie gut zu , thut ebenfalls feurige Kohlen auf den Deckel , laͤßt ſie
etwa 20 Minuten lang ſieden , bis die Eyer geſchieden und die

Bruͤhe ſchoͤn hell iſt ; dann bindet man eine Serviette auf die vier
Füße eines umgeſturtzten Stuhls , und laͤßt dieſelbe langſam durch⸗

laufen ; wird ſie beym Erſtenmal nicht hell genug , ſo wiederholt
man es zum Zweitenmal ; ehe man ſie aber hell macht , muß das Fett
rein davon abgehoben werden .

Auf aͤhnliche Art kann man in einer buͤrgerlichen Haushaltung
Schwein⸗Gallerte zubereiten , die man aus den Ohren , Fuͤßen
und dem ausgebeinten Kopf eines Schweines ziehen kann , und
die man auf die nemliche Weiſe hell macht . Bey großen Tiſchen
ſervirt man ſolche fuͤr erſte Tracht beym erſten Service ; man
bedient ſich nemlich eines fuͤr Entrées verfertigten Beckens ,
welches man auf Eis ſtellt , gießt dann ſechs Linien dick Gal⸗
lerte hinein , laͤßt ſie erkalten , verziert ſie dann mit gekochten
Truͤffeln , hartgeſottenen Eyern und Krebsſchwaͤnzen , ſchneidet
dieſes alles rund oder eckigt , damit es gut abſticht , auch etwas
fein gezupfte Peterſilien , welche einen Strauß oder ſonſtige Fi⸗
guren bilden , thut dann ins übrige des Beckens eine Linie dick
Gallerte , nebſt Fleiſch von gebratenen Huͤhner⸗Bruͤſtlein oder
Poularden , Capaunen , Welſchhahnen , Kalbsricklein , gekochte
Gansleber , Krebs , Saͤlmlinge , das Fleiſch von kalten Forellen
oder Hechten ; dabey iſt wohl acht zu geben , daß das Becken gut

2—————.
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angefuͤllt iſt damit ſich die Gallerte beym Umſtuͤrzen nicht ſpalte /

auch ſtark genug ſeye ſich zu halten ; im Augenblick wo man ſie ſer⸗

virt , taucht man das Becken in ein Gefaͤß mit lauem Waſſer ; doch

gibt man wohl acht / daß ſich kein Waſſer darein miſche und nichts

Unreines dazu komme .

Man kann auf aͤhnliche Art , in ganz kleinen Becken , zum

zweiten Service , Eyer in Ochſenaugen auftragen , oder auch

kleine Aspic , wie die großen geziert ; dieſes nimmt ſich beſonders

bey Soupés oder Soirées gut aus .

20 . Hollaͤndiſche Sauce .

Man thut in eine Caſſerolesein Viertelpfund Butter , einen

Loͤffel voll Mehl , zwey rohe Eyerdotter , verknaͤtet es gut untet

einander , mit dem Saft von 2Zitronen , Salz / grobem Pfeffer und

ein halbes Glas ſriſches Waſſer ; wenn man ſie bald auftragen will ,

ſo ſetzt man ſie aufs Feuer / ruͤhrt ſie herum / daß ſie nicht gerinne ;

die Sauee muß etwas dick ſeyn , damit die Speiſen wozu man ſie

gebrauchen will , wohl gedeckt werden , es moͤgen Fiſche / Gemuͤße
oder andere Speiſen ſeyn .

21 . Deutſche Sauce .

Man nimmt verarbeitete und zubereitete Velouté , thut 2 oder

3 rohe Eyerdotter hinein , nachdem man mehr oder weniger Saute

haben will , vermengt es wohl untereinander mit einem Stuͤck⸗
chen Butter , ſo groß wie ein halbes Ey ; die Sauee ruͤhrt

man immer herum ; iſt die Butter geſchmolzen , ſo paſſirt man ſie

durch ein Etamine , daß man kein Haͤutlein oder Saamen vom

Ey darin finde , haͤlt ſie auf heißer Aſche warm und ſervirt ſie
dann . Hat man keine Velouté , ſo nimmt man verhaͤltnißmaͤßig

Kalbfleiſch, das man wuͤrflicht ſchneidet , mit etwas Schinken /
Gelbruͤben , Zwiebeln und Schalotten , verrührt dieſes mit Mehl /
wie die Velouté , gießt dann die Bruͤhe oder Consommẽ daruͤber /
laͤßt es gut mit einander kochen , paſſirt ſie durch ein Etamine und

verbraucht ſie.

22 . Indianiſche Sauce .

Man thut in eine Caſſerole ein Stuͤckchen Butter / in der Groͤße
eines halben Eyes , 3 Stückchen ſpaniſchen Pfeffer, einen Fingerhut
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voll indianiſchen Safran oder terra merita , und laͤßt die Butter

ſchmelzen ; nimmt dann 4 Anrichtloͤffel voll gute Consommé oder

ſonſtige kraͤftige Bruͤhe , laͤßt dieſes mit einander einkochen , ver⸗

ſchaͤumt es , hebt Haut und Fett rein davon ab , thut ſie alsdann

in eine andere Caſſerole , und haͤlt ſie auf heißer Aſche gut warm ;

wenn man ſie auftragen will , ſo thut man ein Stuͤckchen Butter in

der Groͤße eines Eyes daran und verarbeitet ſie ; man kann auch
eine Liaison von zwey Eyerdotter und Zitronenſaft dazu thun , und

alodann ſervirt man ſie .

23 . Grimaud⸗Sauce .

Siehe oben portugieſiſche Sauce . Zu dieſer Sauce reibt man

etwas Muskatnuͤß 3 Stuͤckchen ſpaniſchen Pfeffer , den man wohl

verdruͤckt , und einen Fingerhut voll indianiſchen Safran , den man

dazu thut wenn man ſie bald auftraͤgt . Sie iſt zu vielen Speiſen
zu gebrauchen .

24 . Sardellen - Butter⸗Sauce .

Man nimmt gute eingekochte ſpaniſche Sauce , in die man im

Augenblick wo man ſie auftragen will , Sardellen⸗Butter thut , in

der Groͤße eines halben Eyes , und Zitronenſaft welcher der Butter

die Schaͤrfe nimmt ; indem man die Butter hinein thut , muß
man die Sauce immer herum ruͤhren und verarbeiten , damit

es gut durcheinander komme . ( Siehe Sardellen⸗Butter. )
Wenn man keine gezogene ſpaniſche Sauce hat , ſo kann man

etwas Mehl roͤſten, wie fuͤr obige Saueen ; man macht auch aͤhn⸗
liche Saucen mit magerer Bruͤhe fuͤr Faſtenſpeiſen.

25 . Knoblauch - Butter - Sauce .
Man nimmt eine ziemliche Menge Velouté , die man fuͤr die

Speiſe brauchen will , und ein Stuͤckchen Knoblauch⸗Butter in der

Groͤße einer halben Nuß , ruͤhrt ſie in der Sauce herum , thut
ein halbes Ey groß friſche Butter dazu um ſie markichter zu machen ;
hat man keine gemachte Velouté oder ſpaniſche Sauee , ſo nimmt
man weißes oder geroͤſtetes Mehl , wie man ſie weiß oder braun
brauchen will ; dieſe Sauce kann auch zu Faſtenſpeiſen gebraucht

werden . (Siehe Knoblauch⸗Butter . )

26 . Krebs⸗Butter⸗Sauce .

Man nimmt gut verarbeitete Velouté , thut im Augenblick da
man es auftragen will , groß wie ein Ey/Krebsbutter dazu , doch muß



die Sauce gut warm ſeyn / damit die Butter ſchmelzt : iſt ſie nicht

roth genug , ſo nimmt man noch etwas Krebsbutter ; dieſe Sauce

kann auch zu Faſtenſpeiſen dienen . Man kann auch Krebsbutter

zur Liaison von fricaſſirten Speiſen thun ; auch iſt ſie bey weißen
Fiſchſaucen angenehm . ( Siehe Krebs⸗Butter . )

27 . Sauce von Wilodpret⸗Eſſenz .

Man nimmt entweder etliche alte Feldhuͤhner oder wilde Ka⸗

ninchen , nachdem man Sauce machen will , mit etlichen Gelb⸗
ruͤben , Zwiebeln und Naͤgelein , paſſirt dieſes in Butter , gießt
eine Flaſche guten Wein daran , laͤßt es daͤmpfen bis es faſt Glgee

giebt , gießt dann Wildpret⸗Eſſenz , wenn man hat , oder ſonſtige
Sauce von Wildpret , oder gutes Consommé dazu , auch ein

gut garnirtes Bouquet / laͤßt ſie etliche Stunden kochen , paſſirt die

Bruͤhe durch eine Serviette , bedient ſich dieſer Bruhe , um ſolche
mit 6 Anrichtloͤffel voll ſpaniſcher Sauce oder Coulis gut zu ver⸗

ſchaͤumen und paſſirt ſie durch ein Etamine . Um ſie oͤkonomiſcher
zu machen kann man auch Haſenfleiſch und andere Stuͤcke von
Wildpret , ſo wie Reh oder Wildſchwein , dazu nehmen , roͤſtet

Weißmehl dazu / benimmt ſich dabey / wie ſchon geſagt , und ſervirt ſie .

28 . Sauce tomate , oder pommes d ' amour .

Man nimmt 15 bis 20 tomates oder pommes d ' amour ,
ſchneidet jeden in vier Theile , thut ſie in eine Caſſerole mit einem
Viertelpfund friſcher Butter , Salz , Pfeffer , verhaͤltnißmaͤßig
Fleiſchbruͤhe , und 4 oder 5 laͤnglicht geſchnittene Zwiebeln /
laßt dieſes gut mit einander einkochen , daß es Purse bildet , und
paſſirt es durch ein Etamine ; hat man Velouté , ſo thut man
etliche Loͤffel voll dazu , wo nicht , ſo nimmt man etwas Weiß⸗
mehl , wie zu andern Saucen ; man kann ſie als Purse unter Fri⸗
candeau und andere Fleiſchſpeiſen ſerviren , und als Sauce etwas
duͤnner unter Fiſche und verſchiedene Gemuͤße.

Die Italiener bereiten ſie auf die nemliche Art , thun abet
etwas Zimmet , indianiſchen Safran oder terra merita / auch etwas
ſpaniſchen Pfeffer dazu , um ſie ſchaͤrfer zu machen .

29 . Trüffel⸗Sauce .

Man nimmt vier oder fuͤnf Truͤfeln, die vorher gut gewaſchen
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und gebuͤrſtet worden , hackt ſie rein , paſſirt ſie entweder in feiner
Butter oder Baumoͤhl , dieſes haͤngt vom Geſchmack ab , gießt 3
oder 5 Anrichtloͤffel voll Velouté , und einen Anrichtloͤffel voll Con⸗
sommè dazu , laͤßt ſie auf einem gelinden Feuer eine Viertelſtunde
langſam kochen , hebt Fett und Schaum davon ab , thut ſie in
eine andere Caſſerole und haͤlt ſie auf heißer Aſche warm , bis zum
Auftragen ; hat man keine Velouté , ſo nimmt man weißes oder ge⸗
roͤſtetes Mehl und Bruͤhe oder Fond , worin das Ragout gekocht
worden , wurzt es gut und ſervirt es dann .

30 . Sauce Ravigote hachée .

Man hackt ein wenig Koͤrbelkraut ſehr fein , gruͤne Zwiebeln ,
Schnittlauch , Pimpernell und Eſtragon , das letzte muß dominiren;
iſt dieſes alles gehackt , ſo nimmt man Velouté oder Sauce tour -
nẽe 5 bis 6 Aurichtloͤffel voll , 2 Eßloͤffel voll feinen Eſtragoneſſig /
auch etwas groben Pfeffer , ein Stuͤckchen Butter , in der Groͤße
eines halben Eyes , das man im Augenblick des Auftragens
dazu thut .

31 . Béchamel , oder Rahm⸗Sauce .

Man nimmt acht große Schoͤpfloͤffel voll Velouté , davon jeder
einen Schoppen oder drey Viertels Schoppen haͤlt, mit 3 Loͤffel
voll ſtarkem Consommé , laͤßt dieſes auf einem ſtarken Feuer
auf 5 Loͤffel voll einkochen , thut dann anderthalb Maaß guten ſuͤßen
Milchrahm dazu , der auf die Haͤlfte eingekocht ſeyn muß ; man
muß ſolches im Einkochen immer auf dem Feuer herum ruͤhren ,
daß es nicht anhaͤnge oder Scharre ziehe . Iſt beydes eingekocht , ſo
miſchet man es mit einander , ruͤhrt es noch 3 Viertelſtunden auf
einem ſtarken Feuer herum , daß es zu Sauee wird , und paſſirt
es durch ein Etamine ; die Sauee ſoll ſchoͤn hellgelb ſeyn , und zu
dieſem Gebrauch muß die Velouté auch ſchoͤn weiß ſeyn .

32 . Petite Béchamel .

Man nimmt ein Pfund Kalbfleiſch , ein Pfund magern Schinken ,
und etliche Gelbruͤben; alles dieſes ſchneidet man in Wuͤrfel / thut
es in eine Caſſerole mit einem halben Pfund friſcher Butter , paſſirt
es auf einem guten Feuer , ruͤhrt es aber beſtaͤndig , daß es keine
Farbe bekomme , thut 6 oder mehr Eßloͤffel voll gutes weißes Mehl ,

3„„.



etliche kleine Zwiebeln , ein gut garnirtes Bouquet/ und etwas

Baſilikum dazu ; man muß dieſes alles herum ruͤhren bis das

Mehl gut mit der Butter vermengt iſt , gießt dann eine Maaß
gute ſuͤße Milch oder auch guten Rahm daruͤber , hernach ruͤhrt

man ſie auf einem ſtarken Feuer immer herum , daß ſie nicht an⸗

haͤnge, und laͤßt ſie anderthalb Stunden kochen ; ſollte ſie etwa

zu dick werden / ſo gießt man Fleiſchbruͤhe oder Waſſer daran / giebt

aber acht , daß ſie nicht zu geſalzen iſt , wegen dem Schinken , doch

muß ſie pappenartig ſeyn ; dann paſſirt man ſie durch ein Etamine .

33 . Roͤmiſche Sauce .

Man nimmt ein Pfund Kalbfleiſch , ein halb Pfund magern

Schinken , ſchneidet dieſes wuͤrfelfoͤrmig, 2 bis 3 Schenkel von

einem alten Huhn , 4 oder 5 Gelbruͤben , eben ſo viel ganze

Zwiebeln und Naͤgelein , ein gut garnirtes Bouquet mit etwas
Baſilikum , ein halbes Pfund feine Butter , pafürt es auf einem

ſtarken Feuer , daß es faſt braun werde ; man laͤßt zu dieſem

Behuf 12 Eyer hart ſieden , von welchen man das Weiße wegthut /
zerſtoͤßt das gelbe in einem Roͤrſer und thut es in die Caſſerole zu

dem paſſirten Fleiſch , verruͤhrt es mit einander , ſetzt es aber

erſt zum Feuer wenn es begoßen , gießt dann eine halbe Maaß

ſuͤßen Milchrahm langſam daran , verrührt es gut , damit es

keine Kloͤße giebt ; wenn alles wohl verruͤhrt iſt , ſo laͤßt man es

auf einem ſtarken Feuer geſchwind kochen ; man muß es aber
immer herum ruͤhren bis es kocht , ſelbſt noch wenn es ſchon kocht;
iſt ſie zu dick , ſo thut man mehr Milch oder Rahm dazu , hebt
die Haut und das Fett davon ab , paſſirt ſie durch ein Etamine

und gebraucht ſie hernach zu den Speiſen .

34 . Italieniſche Sauce .

Man nimmt in eine Caſſerole einen Eßloͤffel voll fein gehackte
Peterſilien , eben ſo viel gehackte Schwaͤmmchen , und halb ſo viel

Schalotten , einen Schoppen weißen Wein , und ein Stuͤckchen
Butter , in der Groͤße eines Eyes , laͤßt dieſes einkochen bis es

ganz trocken iſt ; dann gießt man 2 Schoͤpfloͤffel voll Velouté und

einen Schoͤpfloffel voll Consomimé daruͤber , und laͤßt es auf

einem ſtarken Feuer einkochen ; wenn ſie dann ſaucenartig iſt /ſo

gebraucht man ſie .
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