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108 Kalte Saucen .
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291 . Einfache Fiſchſauce .

In 100 Gramm zerlaſſene Butter wird ſoviel Mehl
eingerührt , daß ſie noch flüſſig bleibt , dann auf ſchwachem
Feuer ſolange gerührt , bis es ſchaumig aufſteigt , hierauf
mit Fiſchabſud und Waſſer zu gleichen Teilen verdünnt ,
die Sauce aufgekocht und über verrührte Eigelb angerichtet .

292 . Geſchlagene Fiſchſauce .
1 —2 Löffel Mehl werden mit 7s Liter ſüßem Rahm

angerührt , 100 Gramm Butter dazugegeben , mit /4 Liter

Fiſchabſud zu Sauce verdünnt , dieſe auf dem Feuer mit
dem Schneebeſen bis ans Kochen geſchlagen , mit Muskat⸗

nuß und wenn nötig mit Salz gewürzt , angerichtet und

gleich ſerviert .

B . KHalte Saucen .

293 . Mayonnaiſe .
Man rührt 2 Eigelb mit etwas Salz und einigen

Tropfen Waſſer bis es ſchaumig iſt , gießt alsdann tropfen⸗
weiſe , dem Rande nach, feines Ol daran , rührt die Sauce

noch ſo lange bis ſie wie abgerührte Butter ausſieht und

gibt nach Belieben einige Tropfen Eſſig oder Zitronenſaft
darunter . Man gibt die Sauce zu kaltem Fiſch , Geflügel
und anderen kalten Speiſen .

294 . Gekochte Mayonnaiſe .
Man verquirlt 3 Eigelb mit / Liter ſüßen Rahm ,

gibt 3 Eßlöffel Oel und 3 Eßlöffel Eſſig , nach Geſchmack
Salz und Pfeffer dazu , ſtellt den Topf in einen andern
mit kochendem Waſſer übers Feuer , bis die Sauce unter

fortwährendem Quirlen zu einer dicken Creme geworden
iſt ; dann ſtellt man den Topf in kaltes Waſſer , welches
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man einigemal erneuert , damit die Sauee raſcher erkaltet

und fährt mit langſamem Quirlen fort , bis ſie ganz er⸗

kaltet iſt
oder :

2 ganze Eier , 2 Eßlöffel Olivenöl , 2 Löffel Eſſig ,
2 Löffel Fiſch⸗ oder Fleiſchbrühe , Salz und Pfeffer werden

in einem Topfe verquirlt , in einen andern Topf mit

kochendem Waſſer geſtellt und fortgequirlt , bis die Sauce

zu ſteigen anfängt . Dann wird ſie kalt geſtellt . Sie kann

auch tags zuvor ſchon gekocht werden .

295 . Heringſauce .
Ein Milchner⸗Hering wird gewaſchen , geputzt , aus⸗

gegrätet , und nachdem der Milchner entfernt iſt , mit 4

hartgekochten Eigelb und einigen Schalötten oder 1 Zwiebel
fein verwiegt , ſamt dem Milchner durch ein Sieb getrieben ,
das Ganze mit Eſſig , Oel , Pfeffer , 2 Eßlöffel Kapern
und 1 Eßlöffel Senf zu einer dicken Sauce gerührt , und

zu kalten Speiſen ſerviert .

296 . Sardellenſauce .
Dieſe wird wie die vorhergehende zubereitet nur wird

an Stelle des Herings 100 Gramm Sardellen genommen ;

auch können die Kapern nach Belieben wegbleiben .

297 . Meerrettich mit Eſſig und Oel .

Meerrettich wird fein gerieben und wenn er ſehr ſcharf

iſt , mit Fleiſchbrühe oder Waſſer gebrüht und auf ein Sieb

zum Abtropfen gebracht . Dann macht man ihn mit Salz ,

Pfeffer , Eſſig , Oel und Zucker an , ſo daß er recht ſaftig
iſt und gibt ihn als Beilage zu Rindfleiſch .

298 . Geriebener Rettich .
Die ſchwarzen Rettiche eignen ſich am beſten dazu .

Nachdem ſie geſchabt und auf dem Reibeiſen gerieben ſind ,
werden ſie mit Salz , Pfeffer , Eſſig , Oel untereinander

gemengt und als Beilage zu Rindfleiſch ſerviert .
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