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V1. Saucen.

277. Braune Jiviebeljauce.

fet Die hier angefithrten Saucen fonnen ald Beilage zu
hm getochtem Rindfleijch oder zu andern Fleijchiveijen gegeben 1
g werden. Aud) manche NMeehlipeifen echalten sur Erhdhung |
o pes Wohlgejdhmaded eine Sauce. Sie muf dbaber mit i
= Sorgfalt zubereitet fein. Die Grundbejtandteile der
e meiften Saucen find Fett und Mehl, die jpgenaunte Ein-
ieg brenn- oper Mehlichivite. Das Mehl muf langjam und
5’?“ cecht gleichmiBig im Fett gerditet, beim AOIHchen mnux
f‘)‘; wenig Fleijhbriihe auf einmal zugegofjen und die fochende
"Q Mafje jeded Mal damit glatt geriihrt werben. Bu Hellem
o Saucen fvird dad Fett nur jo lange gerbitet, bid fich
ns Bliddhen bilben, zu braunen Saucen bid es hellbraun und
st NRagout bid ed dunfelbraun audjieht. Ehwad Wein R
madt die Sauce wohljchmedender: braune Saucen fdanen (i
2 audh mit Bratenfauce oder Fleijchertraft verbeffert werden. i
1%. Man achte aber daranf, daf der Gejehmact der Heigegebenen i
'l*liln Getniitze nidht allzujehr vorherrjche.
Iis 1
en )
. A. Wavnte Saucen.
il

Wan [agt ziemlich Fett Heif toerben, tdjtet davin L
auf die Perjon 1 CRlbffel Mehl, qidbt, wenn bdiejed fait e
braun ijt, feingejchnittene Swiebeln und eftwad Jucer '
dazu, dampft ed unod) furze Beit mit, bid bie Biiebeln
weid) find, (6jcht mit faltem Wafjer ab, verdiinnt nach und
nach mit Fleijchbrithe zu Sauce, gibt einige Lijfel Ejjig
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Calz, Mustatnuf, Pfeffertirner, Nelfen, Lorbeerblatt und
Jitrone davan und lift fie 2 Stunden fodjen. Beim An-
tichten fann die Sauce nach Belieben purchgejeiht, mit
etivaé Senf abgeriihet und einige QWfel Wein daran
gegeben verden.

278. Weike Fwiebeljauce.

Wiehl und feingejchnittene Stwiebeln werden in beiRem
ett o lange gediinftet big ez jthaumig aufjteiqt, dann
mit Waffer abgeldjeht, Fleijchbriihe, Salz und tweifer
Pieffer darangegeben und die Sauce 1 Stunpe gefocht.

279. Senfjauce.

Ju_derjelben toitd IMehl in Fett hellgelb geriftet,
mit Waijjer abgeldjdt, Fleijchbriihe, 2 CRlbffel Senf, Salj,

- ettoas Cifig ober Wein davan gegeben, die Sauce /> Shinbde

gefod)t und angerichtet
oDer:

4 Cigelb, 8 Eplbffel eifier Wein, 2 GRlbfTel Bucter
werden auf fdhtvachem Feuer in einev Pfanne gejchlagen
bi3 e8 bicf ift, damn 2 Meiferipiben Senf hineingegeben,
nochmals fury gejdilagen und gleich ferviert. 9ian qibt
die Sauce Fu Rindfleiich.

280. Stapernjauce.

€5 toird eine braune vder weife wiebelfauce bereitet,
jebod) nur 1—2 GRIbel Cijig bdazugenommen, biejelbe
mit 2 CRlbifel Kapern, Pfeffer und ©al3 einigemal auf-
gefocht und angerichtet.

281. Sardellenjance.

ot frijher Butter rdjtet man Diehl, fetngetiegte
Jiviebeln und Peterfilien, bid s jthaumig aufjteigt, fiillt
mit Fleijchbriihe auf, gibt 4 gepute, audgeqritete und
jein beriviegte Sardellen dazu, [afit die Sauce /> Stunde
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Iodjen und gibt beim Anvihten etivad Iitrouenjaft ober
etivad Rapern daran. Auch mit Heringen [akt jich eine
jolthe Sauce fHerftellen.

282. Madeirvajauce.

1_Sbjfel Mehl witd in Feit braun gerditet, mit
quter Fleijchbriihe abgeldfcht und verdiiunt, einige (&Efsinnd
hﬁmtenfmzce Salg, 1 mit Nelfen beftedte Swiebel, Lor-
beerblatt und Pfefferfdrner darangegeben und die Sauce
Y2 Stunde gefodht. Rurz vor bdem 9[nr1cﬁten giept man
Y2 Glag Piadeira dazu und fodht die Sauce nodhmalsd
auf. €8 fann aud) feingejchnittener Schinfen mitgetocht
und zu Tijch gegeben werden. Mabdeirajauce gibt man
meiftend zu Sunge.

283. Butterjauce.

Wian [apt in frijcher Butter auf die Perjon 1 Kaffee-
[Dffel Mebl auf jchwachem Feuer anziehen, Hid ed jdhauntig
aufjteigt, [6)cht mit faltem Waffer ab, verdiinnt mit Fleijch-
briihe, ioiivzt bie Sauce mit Salz und Mutatnup, lagt
fie gut tochen und zieht fie nach Velieben mit Rabhm und
Cigelb ab. Wird die Sauce zu Spargeln, Blumentoll,
Hojenfohl, Kobhlraben, Sdiwarzwurzeln und RKartoffeln
berivendet, jo toitd jie mit dem Dbetvejfenden Abjud ver-
oiinnt. VWor bem Anvichten fann noh 1 StiicEdhen Butter
in bie Sauce gegeben werden,

284. Startofjeljauce.

Jn valginaﬁer gefodhte Rartoffeln toerden durd) ein
Sieb gefrieben, in Butter geddmpit, mit Fleijehbriihe auf-
qefitllt und etwas Wein, Salz und Pieffer tury mitgefocht.

285. Gierjauce.

5—06 hartgejottene Gier twerden gefchilt, dad Gelbe
oriicft man durd) ein Haarfieb, rithrt nacdh und nadh 3
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Cplojiel Salatdl bdaran, bid ed redht jhaumig ift, qibt
©Sal3, Piejfer, jeingeiviegte Schalotten nder Bwiebeln, Ejfig
und 1 Lofrel Senf dazu, jo daf die Sauce noch) ziemlich
pict ijt, und bringt {ie in bad BVeilagegefchirr. Das Weike
wird in diinne Streifen gejdhnitten, mit Salz, Eifig und
Del bermijcht und im Kvang um die Sauce gelegt. Diefe
wird dann mit feingejchnittenem Schnittlanc) beftrent und
fann nad) Belieben aud) mit gepubten, audgeqriteten und
in Streifen gejdnittenen Sardellen berziert werben, weldhe
man jcnectenartig davaufjest nnd in jeved Sardellentring-
chen einige Kapern legt.

286. Meervettid).

Wil man Meevettich aufbetwahren, jo muf er in
feudhte Erde vergraben und diefe ftets feucht gehalten werden.
Man nimmt ibn erft fury vbor Gebraudh aud der Crbe,
wajcht ihn und veibt thn auf bem Reibeifen. Daun dimpit
man ifn mit etivad Mehl in frijcher Butter, viihrt ihn mit
Fleijdhbriihe oder Mild) zu einer diden Sauce, tocht diefe
mit Saly und Fucfer fury auj und jerviert fie jogleich. Sehr
jcharfer Meervettich muf linger fochen; auch fann man
etas Wedmehl in die Sauce geben. Will man fie feiner,
jo rithrt man beim Anrichten 1—2 verflopfte Gigelb und
etwad feingeftopene Wanbdeln Hinein. IMdhte man den
Meeerrettich nicht erjt bor bem Rodhen reiben, fo gebe man
ihn in eine irbene Schitjjel, iibergiefe ihn mit Milch oder
Fleijdhbrithe und decfe ihn qut zu. Man fann aud) Mehl
paritber ftreuen

287. Tomatenjance.

Sehr reife Tomaten twerden getvajchen, in Scheiben
geichunitten, in Butter mit fein gefchnittenen Biwiebeln und
YPeterfilien, Pieffertdrner und Lorbeerblatt unter Sugui
bon Fleijchbriihe weichgeddmpft und durd) ein Haarjied
getrieben. Jnaiwijchen [dft man etwad Miehl in Fett
piampfen, [Dichf e8 mit Fleijchbrithe ab, qibt die Tomaten
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ibt nebjit Salz, nach) Belieben etwad Sucer, Jifrone und
g Wein dazu, [Ekt die Sauce gut auffochen und gibt fie
id) gleich zu Ziich.
ife
nb 288. Ghambpignonjance.
efe
;.Z@ Gine Hhandvoll CHampignond werden mit einer halben
1 Bwiebel fein gejdhnitten oder gewiegt, in Butter unter ,
e Bugup von Fleijdhbrithe weichgedimpit, 2 Liffel Weehl |
13- daran gegeben, etwad mitgeddmpft, dad Gange mit guter
Jleijchbriibe zu Sauce verdiinnt, diefe mit Salz und LA
PMusfatnup gewiicst, /> Stunde langjam gefodht, mit 3i- |
teonenjaft gejduert und jamt den Champignond angeridhtet.
Ly 289. Triiffeljauce.
D¢, Nachdem 2 Lbffel Mehl in heifem Fett gelbbraun Lk
pit getbjtet find, werben fie mit Fleifehbriihe und 1 Glad i
it totem TWein zu Sauce abgeriihit, bann 4—6 getoajdjene i
cje und gejchélte Tritffel fein gejchnitten oder im IMbrier ge-
hr jtogen, in die Sauce gegeben mnebjt Salz, 2 ERIbffel
g Bratenjauce, Pfeffer und Jitronenjaft und /2 Stunbe
L, langfam gefocht. @inige GRLHffel Madeira bor dem An-
D vichten in bie Sauce gegeben, ecrhiht beren Gejchmad jehr.
g‘r“ Sie tird namentlich zu braun Cingemadytem derivendet.
%’-E 290. Hollindijihe Sauce.
125 Gramm Butter wird jhaumiq gerihrt, 1 —2 Loffel
Mephl, 1 Trintglad (s Liter) jaurer Rabhm, ettwad Jitronen-
jajt und 2 Gigelb darangegeben, fury bor dem Anvidjten auf
elt bem Feuer mit einem Schneebefen fhaumiq gejchlagen, mit
ih Waijjer, oder mwenn zu Fijdh, Spargeln oder Vlumentohl
it bectwendet, mit dem betreffenden 2Abjud verdiinut, nodhmals
eb aufd Feuer genommen und gejhlagen, doch darf dad Ei-
tt gelb nicht gerinnen, dann die Sauce iiber ein Sieb angerichtet |
en und nach Belieben mit Champiguond und Kapern jerviert. !
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291. Ginfadje Fijdhjauce.

J1 100 Gramm zerlaflene Butter tird fobiel Meh!
eingeriihrt, daf jie nodh fliifig bleibt, dann auf jhiwachem
Seuer jolange gevithrt, bi3 e jehaumig auffteigt, Hievauf
mit Fijhabjud und Wafjer zu gleidhen Teilen verdiinnt,
die Sauce aufgefodht und fiber verviifhrte Cigeld angerichtet.

292. Gejdlagene Fijdhjauce.

1—2 ZLiffel Mehl twerden mit /s Liter fiifem Rahm
angeriijet, 100 Gramm Butter dazugegeben, mit Y Liter
Sijabjud zu Sauce berbiinnt, diefe auj dem Feuer mit
dem Sdjneebejen bid and RKodhen gejchlagen, mit Mustat-
mip und tvenn nbtig mit Saly getiivyt, angerichtet und
gleid) jerbiext.

B. Balte Baucen.

293. Mayounaije.

Man vithet 2 Cigelb mit etwad Saly und einigen
Zropfen Wafjer bid ed jhaumig ift, gieft algdann tropfen-
tveife, bem Nande nach, feined O daran, tiihrt die Sauce
nod) jo lange bi% fie wie abgeriihrte Butter ausjieht und
qibt nach) Belieben einige Tropfen Cifig oder Jitronenjaft
parunter. Man gibt die Sauce Fu faltem Fijch, Gefliigel
und anneven falten Speifen.

294. Gefodhte Mayonnaife.

Man verquirlt 3 Cigeld mit /s Liter fiifen Rahm,
qibt 3 CRloffel Del und 3 GRlbifel Gffig, nach Gejchmact
Salz und Pfeffer dazu, ftellt den Topj in einen anbdern
mit fochendem Waijler fiberd Feuer, Hid die Sauce unter
fortiodhrendem Quirlen zu einer dicfen Creme geworden
ijt; bann jtellt man den Topf in falted Waffer, weldhes
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man einigemal evneuert, damit die Sauce vajcher evfaltet
und fahet mit langfamem Duirlen fort, big jie gang er-
taltet ijt

nber:

2 ganze Gier, 2 GRlbffel Olivendl, 2 Lbjfel Ejfig,
2 ebfiel Filch- oder Fleifchdriifhe, Sals und Pfeffer werden
in einem Topfe verquirlt, in einen andern Topf mit
fochendem Wafjer geftellt und fortgequirlt, bié die Sauce
s fteigen anfingt. Dann wird jie falt gejtellt. Sie fann
aut) tagd zubor johon gefodht werdemn.

295. $Heringjauce.

Gin Mildhner-Hering twird gewajden, gepubt, aus-
gegritet, und mnachdem Dder Mildyner entfernt ift, mit 4
hartgetochten Gigelh und einigen Schalvtten oder 1 Jiviebel
fein beriviegt, jamt dem IMilchner durd) ein Sieb getrieben,
pag Ganze mit Gifig, Del, Pfeffer, 2 CERljfel Kapern
und 1 GRlbffel Senf zu einer dicen Sauce gerithrt, und
au falten Sheifen jerbiert.

296. @ardelleniauce.

Dieje wird fvie die borhergehende zubereitet nur twirh
an Stelle ded Heringd 100 Gramm Sardellen genommen;
auc fonnen bie Kapern nach Belieben wegbleiben.

297, Meervettich mit Cjjig und Del.

Meerrettich twitd fein gerieben und twenn ex jehr jharf
ift, mit Fleijchoriihe oder Wajjer gebriiht und auf ein Sieb
sum Abtvopfen gebracht. Dann matht man ihn mit Salz,
Bfeffer, Eifig, Del und Fucter an, jp daf er redt jaftig
ift und qibt ihn ald Beilage zu Rindfleijd.

298. Gericbener Nettidh.

Die Jhivarzen Rettiche eignen fich am bejten dozu.
RNachdem fie gefchadbt und auf dem Reibeifen gerieben find,
iperden fie mit Salz, Piefjer, Efiig, Vel untereinander
gemengt und al@ Beilage zu Rindfleijch jerviert.
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