
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Kochbuch für bürgerliche Küche

Haushaltungsschule St. Elisabeth

Freiburg i. Br., [nach 1891]

B. Süße Saucen

urn:nbn:de:bsz:31-294702

https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-294702


.——

Süße Saucen .

553g9883399999992 333· 33 %333

˖ 453 . Schlagrahm mit Johannisbeer⸗Gelee .

Man verrührt 4 — 5 Löffel Gelee mit 100 Gramm
5 Zucker , miſcht es unter / Liter Schlagrahm und umlegt

ihn mit Merinken .

0 454 . Schlagrahm mit Chokolade .
120 Gramm geriebene Chokolade wird mit einem

Trinkglas voll Milch aufgelöſt , 180 Gramm Zucker dazu⸗

gegeben und unter Liter Schlagrahm gemiſcht .

it

⸗

B . Siihe Saucen .

455 . Milchſauce .

e 1 Löffel Reis⸗ oder Kartoffelmehl wird mit etwas

Milch und 3 — 4 Eigelb angerührt , 3 — 4 Löffel Zucker ,
1 Stückchen Zimt oder etwas Zitronenſchale und / Liter

Milch dazugegeben , auf dem Feuer mit einem Schneebeſen
it geſchlagen bis es ans Kochen kommt und durch ein Sieb

d angerichtet .

456 . Vanilleſauce .

Wird wie die vorhergehende Sauee bereitet , nur ſtatt

6 Zimt oder Zitrone 1 Stückchen Vanille genommen , welches

it zuvor in der Milch gekocht, worauf dieſe kalt geſtellt wird .

457 . Chokoladeſauce .

ht 125 Gramm geriebene Chokolade wird mit / Liter

uf Milch angerüht , unter Rühren aufgekocht , / Liter Milch

n, dazugegoſſen , nochmals aufgekocht und bei Seite geſtellt .
n Inzwiſchen rührt man 1 Löffel Mehl mit Liter Milch

⸗ glatt an , gibt 2 —3 Löffel Zucker , nach Belieben 2 Ei⸗

2 gelb und die Chokolademilch dazu , nimmt es aufs Feuer ,

ſchlägt es bis ans Kochen und richtet die Sauce durch
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ein Sieb an . Statt Milch kann auch Waſſer und Wein

zu dieſer Sauce genommen werden .

458 . Weißweinſauce .

½ Liter Wein wird mit 3 — 4 Löffel Zucker , 1 Stück⸗

chen Zimt , Zitrone und 125 Gramm Weinbeeren bis ans

Kochen gebracht und beim Anrichten Zimt und Zitrone
herausgenommen .

459 . Rotweinſauce .

½ Liter Rotwein wird mit 3 — 4 Löffel Zucker ,
Zimt , Zitrone , nach Belieben auch Weinbeeren zum Kochen

gebracht , inzwiſchen 1 Kaffeelöffel Stärkemehl mit Waſſer

angerührt , dann in den Wein einlaufen gelaſſen und kurz
aufgekocht .

460 . Weinſchaum oder Chadeausauce .

5 Eier , 4 — 5 Löffel Zucker , 1 Stückchen Zitronen⸗
oder Orangenſchale , 1 Stuͤckchen Zimt und 1 / Viertel

Weißwein werden auf ſchwachem Feuer mit einem Schnee⸗

beſen bis ans Kochen geſchlagen und vom Feuer genommen

noch eine Weile geſchlagen , bis es dickſchaumig iſt .

461 . Roſinenſauce .

In 60 Gramm Butter wird ein Löffel Mehl braun

geröſtet , mit /4 Liter Waſſer abgelöſcht , 1 Liter Wein

nachgefüllt , 90 Gramm gewaſchene Roſinen oder Wein⸗

beeren , 1 Stück Zimt , Zitrone und 125 Gramm Zucker
dazugegeben und einige Mal aufgekocht . Man gibt die

Sauce zu Mehlſpeiſen , die in Fett gebacken werden .

462 . Früchteſauce
vom Himbeeren , Johannisbeeren , Erdbeeren , Kirſchen ,

Zwetſchgen , Maulbeeren ꝛc.

Man kocht eine dieſer Fruchtſorten weich , preßt den

Saft durch ein Tuch oder treibt ihn durch ein Sieb .
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Hierauf wird 1 Löffel Reis oder Stärkemehl mit / Liter

Wein , Zucker und Zitrone angerührt , auf dem Feuer unter

beſtändigem Rühren erhitzt , /2 Liter Fruchtſaft dazugegeben ,
noch etwas erhitzt und durch ein Sieb angerichtet . 1 Löffel
Kirſchenwaſſer , auch Rum oder Arrak erhöht den Geſchmack .
Es kann auch Saft von eingekochten Früchten hiezu ver⸗

wendet werden . Auf gleiche Weiſe eignen ſich auch
Marmeladen , hauptſächlich Hagebuttenmarmelade , doch
bleibt dann das Mehl weg .

463 . Arrakſauce .

Man rührt 125 Gramm Zucker mit 4 Eigelb und

etwas Zitronenſaft recht recht ſchaumig , gibt! / Liter Weiß⸗
wein dazu , ſchlägt dies auf dem Feuer bis ans Kochen ,
miſcht den Schnee von 2 Eiweiß und 2 —3 Löffel Arrak

darunter und ſtellt die Sauee kalt .

C . Gekrorenes .

464 . Vanille⸗Eis .

½ Liter Rahm oder Milch wird mit 210 Gramm

Zucker und einer Stange Vanille einige Mal aufgekocht
und beiſeite geſtellt . Inzwiſchen verquirlt man 8 —9 Ei⸗

gelb , rührt die erkaltete Vanillemilch daran , gibt die

Creme durch ein Sieb , nimmt ſie aufs Feuer , ſchlägt
ſie bis ans Kochen , gießt ſie zum Erkalten in eine Schüſſel
und rührt während der Zeit einige Mal darin . Nach
gänzlichem Erkalten füllt man die Creme in die Gefrier⸗
büchſe ein . Man kann ſie auch in einer Puddingform ge⸗

frieren laſſen , dieſe muß aber dann mit einem Deckel gut
verſchloſſen und jede Fuge mit Butter verſtrichen ſein ,
damit keine Luft hinzutreten kann . Die Form wird in

einen Kübel mit Eis geſtellt , welches in kleine Stücke
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