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Sopen . Mayonnaisen

Sie werden zundchst nicht vermuten, daB der Mixer auch das richtige Geriit fiir die
Zubereitung von SoBen ist. Aber gerade bei Sofien ist das Piirieren, d. h. feinstes
Zerkleinern ohne Riickstinde (die beim Passieren durch ein Sieb unvermeidlich sind),
besonders angebracht. Praktisch alle Gewiirze (nicht jedoch Lorbeerblatt und Nelken)
sowie Zwiebeln, Tomaten und geeignete Reste werden mitpiiriert und geben der

Sofe einen guten Geschmack.

Die Mayonnaisenherstellung — meist eine diffizile Angelegenheit — ldBt sich bequem
im Mixer bewiiltigen. Aber auch kalte Salat- und Dessertsofien konnen mit Vorteil

fiir den Geschmadk im Mixer hergestellt werden.
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Warme Sofen

Alle Bratensoflen werden wvor demn

en im Mixer mit si

geschmorten Tomaten gutl pilirier igen. [ » Fugabe von Me

etwas aulstellen, damit der Dampf entweichen kann.

Bratensobe braun

Geschnittene Zwiebel und K
Mixer geber
Ben und alles
mit Brithe auff

il
giefen, dur ochen lassen

im Fett gut dampfen, dann in den

dazt

ufkochen lassen. Becherinhalt hinein-
d Suppenwiirze beigeben. Einen krafti-
fie durch Zugabe von etwas Weibweln,
ird.

illen und a

stellen

gen Geschmadk bekommt die &
der zum Schlubl beigefiigt w

TomatensoBe Stufe ITI

Die Tomaten vor dem Schilen abbriihen, dann zusammen mit Zwiebel
etwas Br Schinken und Majoran in den Mixer geben und alles
fein piirieren. Aus Mehl und Butier eine helle Mehlschwitze herstellen
und mit der Brithe auffiillen. Der herinhal die kochende Grund-
1 kurz mitkochen. Gewlirze und einen SchuB Sahne oder
Dosenmilch erst zum Schlufi der SoBe beifiigen. Eine Geschmadks-
verdnderung kann durch Beigabe einer Edce Schmelzkése erreicht
werden. Schmedect delikat zu aghetti oder Ba

he

sofie geben un
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lichen Bratenriickstinden wie Zwi

g 1] ist meist nicht erforc
rierten Zutaten sdmig wird; bel Bedarf kann jedoch etwas Sta

und langsam iiber Stufen I und II auf III schalten. Den De

erlich, da die

‘kemehl beigegeben werden. Bei

1 gr. Zwiebel, 1 Karolie,
2 Tomalen oder 1 Teel.
Tomatenptiree, 1—2 EBI. Mehi,
ca. 30 g Feft, ca. 4/s Lir.
Fleigchhrithe, Saiz, Pi

gekdrnie Fleisch

40 g Butler, 1 geh
50 g Saf
Fl
Pa

elwas Zi

ken, 4/« Lir

Wasser,

wbrithe od

ika, elwas Salz und Pleifer,

er und Majoran




Zwiebelsofe

Ital. Tomatensofie

ht anbraune

Hackf ch und geschnittene Zwiebel im Fett -
maten und evtl. einige Pilze aus der Dose und 1 Stiickchen Sellerie-
wolle im Mixer fein piirieren, Becherinhalt zum Hadkf

eisch geben
Wiirzen mit Majoran,

ar bl nensaft und 15 Min.
langsam kochen lassen. Zum Schlufl mit einem EBL geriebenen Kise

2cken, — Diese Sofie wird zu Spaghetti gereicht, vere

ige Gericht zu streuen und 1 Glas
st 15t der Genulfl nur unvollkommen!

Stufe Il

Die Zwiebeln schneiden und mit dem Mehl im Fett rosten. Ca, 4 Ltr.
Brithe oder Wasser aufgieflen, durchkochen lassen und dann im Mixer
fein

Zu Leber oder kurz gebratenem Fleisch servieren.

Aparte FischsoBe Stufe II

Eine helle Mehlschwitze bereiten und mit etwas Wasser auffiillen und
kurz aufkochen. In den Mixbecher geben, zusammen mit der Peters
kurz mixen. Alle anderen Zutaten beifiigen und auf
mischen, Fischfilet auf eine Jenaer Glasplatte geb
gieBen und im Ofen badken, bis der Fisch gar ist.

ie
Stufe II gut ver-
die Sole dariiber-

2 gr. Zwiebeln, 40 g Fett, 2 EAL.

Mehl, Fleischbrithe oder Wasser,
s Laorbeerblatt, 1 Nelke, Muskal,
Pfeffer, elwas gehdrnie
Suppenwiirze, 2 EBI. Wein,

nach Wunsch elwas Zucker
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Pilzsobe

Kisesobe
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Leber-Orangen-Sofie

Stufe [

Die sehnenfreie Leber im Fett leicht anbraten. Dann mit etwas Eouillon
im Mixer fein piirieren und mit dem Rotwein auf kleiner Flamme leicht
ziehen und einkochen lassen, Die Sofle wird mit frischem Orangensait,
etwas abgeriebener Zitronenschale und den Gewiirzen abgeschmed:t
und zu MNudeln gereicht.

Stufe I

Eine weifle GrundsoBe bereiten. Die geputzten Pilze in Butler
diampfen, mit etwas SoBe im Mixer piirieren, in die restliche Sol
geben und mit Zitronensaft abschmedcen.

Diese SoBe schmedkt vorziiglich zu Fisch, Reis, Kartoffelgerichten oder
Nudeln,

Slufe III

Zuerst den Kise im trodkenen Mixbecher reiben und ausschiitten,
Eigelb mit Mehl und Fleischbriihe im Mixer verquirlen und im Wasser-
bad unter stindigem Schlagen erwirmen. Die Hélfte der Butier oder
Margarine, die Sahne und dann den Rest der Butter und zum SchluB
den geriebenen Kdse unter Schlagen beigeben und fortfahren, bis die
Sofie didklich ist. Sie darf nicht kochen.

Eine pikante Sofe zu Eiern, Makkaroni oder Fisch.
Eine einfache Késesofie kénnen Sie herstellen, indem Sie 125 g Kase

im trockenen Becher reiben und mit etwas Zitronensaft an ei
Grundsofie geben.

» weille

125 g Leber, 40 g Fell, Salz,
Plefier, 1 Glas Rolwein, eilwas
Bouillon, elwas frischer
Orangensafl und abgeriebene
Zitronenschale

Weille Grundsofie
— 100 g Pilze, etwas Butfer,
elwas Zilronensafl

80 g Kiise, 3 Eigelb, 2 EBI. Mehl,
eine kl. Tasse Fleischhrilhe,
100 g Butter oder Margarine,
3 EBIL saure Sahne



Kalte Sopen

Pikante Quarksolie Stufe III 250 g Quark, 2 EBi. herbe
Johannisbeer- oder

en und vermischen. Den Preigelbeermarmelade, 6 EBI,

Alle Zutaten aufier Quark in den Mixer gel

Quark nach und nach wihrend des Betriabes durch die Dedceldiinung Sahne, 1 EBI. Senf, etwas Zucker
dazugeben. Wird die SoBe zu didk, mit etwas Milch oder Dosenmilch und Salz, 1 Teel. Arrak oder
verdiinnen. Cognac, evil, noch elwas Milch
Die Sofie wird zu kaltem Fleisch gereicht. oder Dosenmilch
SenfsoBe kalt Siufe I 4 hartgekochte Eier, 3 Efl, gulen
Seni, 1 gestr. Teel. Zucker, 3 EBI.
Alle Zutaten mil 2 der hartgekochten Eier in den Mixer geben und Zilronensait, 1 Prise weillen
vermischen. Wihrend des Belriebes die beiden restlichen Eier zugeben Plefier, /s Lir, Ul etwas Salz
und alles zu einer cremeartigen Solbe verarbeiten. Sehr kalt stellen
und zu gekathtem kalten oder warmen Rindfleisch reichen.
Feine HeringssolBie Stufe 111 1 Heringsmilchner oder
Matjeshering, Vs Lir. Rahm oder

Den vorgerichteten Hering mit Zwiebel, Sahne und allen Gewiirzen Dosenmilch, etwas Zwiebel

gut piirieren und mit elwas Wasser aufgiefien, Senf und Petersilie nach
Diese Solie eignet sich gut zu Pellkartoffeln. Geschmack, nach Wunsch eine

apur Zucker

MeerrettichsoBe, roh Stufe Il Ein 6—& cm langes Sidck
Meerrettich, 1 kl. Tasse Quark,
Den geschilten, der Lange nach durchschnittenen Meerrettich trodken 6—8 EB), squre Sahne, Salt von
im Mixer zerkleinern. Nach Zugabe der iibrigen Zutaten alles gut ify Zitrone, 1 Teel. Zucker,
durchmischen. 1 Prise Salz

Passend zu Schellfisch, gekochtem Fleisch, Wiirstchen, Pellkartoffeln
LSW,

"I} BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



Dessertso Ben

Erdbeersofle

Aprikosenmarmeladensofie

Marmelade u

Die Sofle kann audh mit jeder anderen Marmelade 1 ergeste
und schmedzt ausgezeid

Madeira-Sofie

All

Eine ledtere

Krokant-Sofie

50 g Zucker und Mandeln in einer Pfanne hellbraun brennen. Erkalten
xer zerkleinern, indem man sie auf das
1 Zucker aufkochen, h

lassen und im trocdkenen Mi
laufende Messer wirft, Nun Mildh u
Mixer geben und langsam tiber St

Betriebes VanillesoBenpulver und E

mal bis zum Koc
Sobe wihrend ¢
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id Saft im Mixer gut vermischen. Den Wein nur noch
chmischen,

Zutaten werden im Mixer auf Stufe II gut verquirlt. Im Wasserbad
die Solie dickschaumi

J schlagen.

igabe z

I auf II schalten.

igelb beifiigen und S
en kommen lassen, Krokantmasse 1
s Erkaltens éfter vorsichtiq umriihs

L

heifem Mehlpudding oder Rohrnudeln!

1termischen und

g

2 Erer, 1 Teel. Stirkemeh!

2 EBl. Fucker, etw. Zitroner

ira

2 Glas Mad

10 g Zucker

1 Vanill

sofenpulver,
|—2 Eigelh, -

50 g Mandelr

n, 50 q Zucker
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Mayonnaisen

nnen ohne Herzl

von Mavyonnaisen

beachten, dann ka

fesser tadellps sauber und trocdken sind

ie darauf, dafi Becher u

und iiberzeugen sich, ob die er gut sind. Unsere Mixer-Mayonnalse kann

rn hergestellt werden, Man verwendet EiweiBb und Eigelb zusammen, doch
ise bereiten. Vor allem aber: Ul und Eier miissen die gleiche Te

Mayonna

Grundmayonnaise Stufe II

Das Ei mit Zifronensaft, Essig, Senf, Zucker, Salz und den Kapern auf
Stufe III vermischen, Dann auf Stufe Il schalten und durch die Dedzel-
{ Ul zugieBen, bis Mayonnaise die ge-

fnung langsam soviel
wiinschte Fesfigkeit hat.

Quarkmayonnaise Stufe II

Flissigkeit mit Senfund Gewdiirzen zuerst in den Becher geben, dann
den Quark a¥ahrend des Betriebes einfiillen und alles glattriithren.

Tomatenmayonnaise Stufe 11

Unter die Grundmayonnaise 1 EBL Tomatenmark und feingehadkte

Petersilie mischen. Die Zugabe von etwas Tomaten-Catchup macht die
Mayonnaise sehr pikant]

Kriulermayonnaise Stufe II

Die Kriauter im trockenen Mixer zerhacken
mayonnaise mischen.

unter die Grund-
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Weinessig, 1

e s Lir. t:fl',

Tk ar
Zucker,

elwas Salz, 3 Kapern

e Lir. Sahne oder Milch oder

01, 1 Teel. S 12

25 g Quark,

etwas Salz, K

oder Gewlilrzpulver

nmark oder

omalen-Caldchup,

Mavyonnaise nach Grundrezepl

Etwas Dill, Peler

Hlauch
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Meerrettichmayonnaise Stufe I

Ein kleines Stiidechen Meerrettich im trockenen Mixer reiben und
unter die fertige, nach Grundrezept zubereitete Mayonnaise mischen.

Griine Mayonnaise Stufe 1
Junger frischer Spinat wird mit kochendem Wasser iiberbritht. Dann
aufs Sieb geben, abtropfen lassen und im Mixer mit wenig Mildh fein
piirieren. Die vorher nach Grundrezept bereitete Mayonnaise zugeben
und beides kurz vermischen,

Geslredkte Mayonnaise Siufe II
Aus Wasser und Mondamin oder Gustin wird ein Brei gekocht. Ist er
erkaltet, vermischt man ihn im Mixer mit dem Ei, Essig, Senf Salz
und Ffeffer und gieft wéhrend des Betriebes das U] langs
die Deckeldffnung dazu, bis sich die Masse bindet.

Kartoifelmayonnaise Stufe II
Der Grundmayonnaise zum Schluf einige gekochte Kartoffeln zu-
geben. Diese Mayonnaise ist leichter verdaulich und kann daher auch
in der Krankenkiiche verwendel werden.

Mayonnaise
nach Grundrezept,

elwas junger Spinat

1 Ei, 2
I Teel,
elwas Salz und Pf

.inige gekochle Karlofieln,

yonnoise

h Grundrezept
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