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Beigüſſe .

VII . Beigüſſe .
A. Kurze Anleitung zur lrrtitung der Seigzüſſe

Ein guter Beiguß iſt dickſämig , nicht und ſe Di
eits erzielt , durch gründliches hren und hen d

der des in anderer Forn gebenen Mel ind lang
ſames Zugie ßen der zum Aufkochen n Flüſſigkeit dererſeits

dadurch , daß man den Guß vor den durch ein feines S hen
ührt . Der Hauptbeſtandtheil , ſeinen Namen giebt , muß

A1 Anwe ndung von Säurenim Geſchmack angenehm
und Gewürzen aber iſt Vorſicht
derben . Hat man
Waſſer bereiten , ſo

' hten; ein Zuviel kann den Guß ver
muß man den Beiguß mit

ör dem An
richten eine Kleinigke iſche

Man den Eidott

Eigelb wir mit etwas ˖ f

man löffelweiſe von dem kochenden Guß zu miſcht , d

rührend , damit dasEi nicht gerinnt g

den Guß vom Feuer , gießt das Ei daran , verri

und richtet ſofort an, ohne ferner kochen zu laſſen

B. Die warmen Beigüſſe zu Kleiſch, Fiſch, Gemüſe und Klößen.
1. Einfacher Eierbeiguß ( zu Spargel und Blumenkohl ) . In

einem Eßlöffel friſche Butter , die man kochend heiß , doch nicht braun
881 läßt , rührt man ½ Eßlöffel Mehl , bis es gelb wird und ſich
hebt , dann gießt man Fleiſchbrühe oder Fiſchwaſſer oder klares Waſſer ,

auch Milch , kochend heiß und allmählich hinzu , würzt den Beiguß mit
etwas Zitr W oder gutem Eſſig , bis er eine angenehme ſchwache
Säure angenommen hat , thut Salz , Muskat ( und vor dem Anrichten noch
ein Stückchen friſche Butter ) hinein , worauf man mit 1 —2 Eidottern , je
nach der Menge , abzieht .

Auch das Kochwaſſer des Gemüſes kann ſehr gut zum Anri
des W verwendet werden .

2 . Eierbeiguß auf andere Art (meiſt zu Spargel , aber

auch 1 Bl imenkohl und ſonſt feinen 5 Ein Eßlöffel feines
Mehl wird mit kalter Milch glatt gerührt , dann giebt man 2—3 Eidotter
1 Theelöffel Zucker , Salz, Muskat , R Zit onenſaft , einen Stich
Butter und reichlich Liter ſaure , nach Belieben auch ſüße Sahne

dazu und rühre dieſe Maſſe auf dem Feuer kochend , worauf man heißes

Spargelwaſſer und , wenn dieſes bitter ſchmecken ſollte , gewöhnliches
kochendes Waſſer dazu gießt und gut verrührt . Wenn der Beiguß kochen

will , gießt man ihn durch ein grobes Sieb und rührt noch etwas heiße
Butter daran

Statt Mehl kann man die gleiche Menge geſtoßenen und ge
ſiebten Zwieback zum Beiguß verwenden , wodurch er beinahe noch an
genehmer wird .

hren



Zur 1 Vorſtehende Eierbeigüſſe müſſen klich, etwa

ßenden Creme ſein

3 . Saurer Cierbeiguß zu Wirſing , Salatbohnen , Kartoffeln 2
paſſend Man nii eichlich / Liter kalte Fleiſchbrühe oder Gemüſe
kochwaſſ iſt, rührt den Saft von einer Zitrone oder

ntſprechend Eſſig durch und giebt dann 2 —3 Eidotter daran , die man
Mehl, für jeden Dotter / Theelöffel und einen Stich friſcher Butte

ehlt . 2 Würze
&

und weißen Pfeffer . Man ſchlägt den
5 1 Feu um zieht ihn dann raſch zurück ( und thut

ſck ar Ehe man ihn an das Gemüſe
miſch ˖ D f 70 a0

4 Butterbeiguß zu allerl d Fiſch ) . Man ſchwitzt
das Mehl 1i Beiguß Nr . 2, kocht mit Fleiſch oder Fiſchbrühe

5 mit kochendem Salzwaſſer auf und würzt mit weißem

Pfeff der Muskat und 8 Wer einen ſäuerlichen Geſchmack liebt , drückt

was tronenſaft an den Beiguß , der nur dickſämig ſein darf . Iſt er

Waſſer bereitet , ſo iſt es gut , etwas Fleiſchextrakt durchzurühren .

5 . Beiguß zu Frikaſſee . Eine leichte , blaßgelbe Butter

ſchwitze wird mit der entfetteten Brühe des zum Frikaſſiren beſtimmten
Fleiſches aufgekocht ; auch Fiſchbrühe zu einem Fiſchgerichte . Dann ( giebt

8 hten Weißwein dazu ) läßt den Guß bei gehörigem
er wieder eine dickflüſſige Creme geworden iſt .

mit dem Safte von ½ —1 Zitrone , 2 —4 Eidottern ( und

ſüßer Sahne oder Milch ) abgerührt und ſolange mit

geſchlagen , bis er ſtark ſchäumt . Dieſer Guß darf
vlichen Mehlgebrauch dick gemacht werden , ſondern durch

nd Schlagen ; er ſoll wie eine gute , warme Creme ſein .

zer Kraftguß (zu Geflügel , Koteletten und Fluß
reite Butterguß nach Nr . 4, doch ohne Säure und

n ihn verdünnt hat , giebt man in Scheiben geſchnittene
wiebel , Pfefferkörner / Lorbeerblatt und , wenn man

bfälle von beliebigem rohen Fleiſche oder Schinken dazu ,
11 / Stunde kochen . Es muß das Mehl gleich mit

e aufgekocht werden , da man ſpäter nichts mehr nach
gießen darf Da nn läßt man den Guß durch ein Siebchen laufen , rührt

twas Zitronenſaft daran und wenn man keine Fleiſchabfälle gehabt hat ,
uch Fleiſchextrakt . Man kann dieſen kräftigen Guß ohne weiteres an

richten oder feingehackte Sardellen oder zerdrückte Kapern dazu miſchen
und ihn damit nochmals aufkochen laſſen . Auch dient er zur Bereitung
ſehr feiner , kräftiger Beigüſſe beliebiger Art .

Will man einen braunen Kraftguß haben , ſo läßt man die

Mehlſchwitze ſchön dunkel röſten , doch ja nicht verbrennen .

Ibeißer Beiguß mit C hampignons ( zu feinen Fleiſch
und Fiſckhſchüſſeln). Die Champignons werden dünn geſchält , von den
Lamellen beffreit , der Stiel , ſoweit er holzig iſt , beſchnitten , worauf man
Stiel und Hütchen in dünne Blätter ſchneidet und in weißer Krafttunke
Nr . 6 weich werden läßt. Anſtatt dieſer kann man auch Butterguß Nr. 14

verwenden , rührt aber dann vor dem Anrichten etwas Fleiſchextrakt (und
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ein Stückchen friſche Butter ) durch . Man kann an den tl
nons bedeutend ſparen und den Beiguß doch ebenſo wohlſchmeckend he
ſtellen , wenn die Schalen und die abgeſchnittenen , doch f

gewaſchenen Th vom Stiel in Waſſer gründlich auskocht ſes dan
ſeiht und an die Brühe gießt ; natürlich darf zum Auskoch i1
Waſſer genommen werden . Soll der Beiguß braun werden , ſo muß man
das Mehl bei Bereitung der Grundtunke braun werden laſſen

Weißer Sardellenguß . Man rechne

Sardellen , / feingehackte Zwiebel , 35 —40 Gr . Butter und ein
Eßlöffel Mehl oder geriebenes Weißbrot

Die gut gereinigten und entgräteten Sardellen werden mit dem

Hackmeſſer recht fein gehackt , dann mit den angegebenen Beſtandteilen

vereinigt , gut durchgeknetet und zu einem Klößchen geformt , welches man
in nicht ganz 2 Deciliter kochende Fleiſchbrühe oder kochendes Waſſer legt
und ſich darin auflöſen und gut verkochen läßt . Der Guß wird hierauf
durch ein Siebchen gegoſſen , nochmals zum Kochen gebracht und nun noch
mit nußgroß friſcher Butter oder ein weni

9 . Sardellenguß auf andere Art. Man giebt die g
hackten Sardellen an weißen Kraftguß , läßt ſie darin verkochen
ſtreicht durch ein Siebchen

Oder man vermiſcht ſie mit der Zwiebel und läßt ſie in Butterguß
aufkochen , den man mit Sahne , Eidotter oder Wein abzieht .

Soll der Guß braun werden , ſo richte man ſich bei Bereitung
Mehlſchwitze darnach .

10 . Heringsguß (Gzu Suppenfleiſch und Klößen und
Der Hering wird mehrere Stunden oder über Nacht in Milch geleg

Rogen entfernt man aber ſchon früher , hat man aber einen Milchner , ſo

wird die Milch ebenfalls marinirt . Dann verfahre man nach Nr . 8

und ziehe den Guß mit ſaurer Sahne oder Eidotter ab. er man rührt
ein wenig Senf an den Guß und rührt vor dem Anrichten nur noch
halbeigroß friſche Butter durch .

11 . Beiguß von Meerrettig ( zu Suppen⸗ und Rauchfleiſch ) .
Man reibe ½ Stange gereinigten und gut gewaſchenen Meerrettig und
laſſe ihn ſtehen . Dann koche man in Fleiſchbrühe feingeriebenes Beiß
brot dicklich , thue ein gutes Stück Butter , Salz , Muskatnuß und den
Meerrettig hinein , den man eben nur durchrührt und einmal aufkochen
läßt , da er dick ſein muß. Man richte ihn gleich an , da er durch Stehen
verliert und dünn wird .

12 . Meerrettig mit Milch . ( Ein ſchwäbiſcher Guß . Zu
Suppen und geräuchertem Fleiſche und Schweinsknöchelchen mit Kartoffel
klößchen ) . Der Meerrettig wird wie oben vorgerichtet . In der nöthigen
Milch kocht man einen reichlichen Stich Butter , etwas Salz , ziemlich viel
Zucker und Muskatblüthe ; wenn es kocht , giebt man den Meerrettig dazu
und verfährt wie oben

0 — 8 cC ere 8 8 8813 . Speckguß ( zu Klößen , Kartoffeln , Hülſenfrüchten u. ſ. f. )
70 Gramm fetten , nicht zu ſtark geräucherten Speck ſchneidet man in
feine Würfel , die man langſam ausbratet , aber nur leicht bräunen läßt .

der



Zitr
uß recht gut

Klöße ꝛc. benützt und

iunt ung mein , wenn mal

Speck einige feine Zwiebel

teletten , Geflügel Die

e nicht zu ſchmutzig
6 Theile ge

er paar
Dann

·n Tomaten daran und laſſe

uß nur mit Waſſer

zten mit etwas Fleiſchextrakt
beſonders kräftig zu feinen

ann dieſen Guß auch von eingemachten Tomaten oder von

Tomatenmus herſtellen .

15 . mräntenguß ( namentlich zu Kalbffleiſch und Flußfiſchen )

Peterſi un yn zu gleichen Theilen , Schr ittl auch , Zwiebelſpitzen

d halotten , Kerbelkraut und ſieblättchen werden

n uf 15 Minuten gef worauf man an

ichtet . Man kann ich die f ern K vorher in nußgroß

Butter dämpfen und d Guf

16 . Cänfacher Guß zu Seef ißt 60 —70 Gr .

Butter eben nur eßen , ſetzt ſie auf k e rührt eine Weile ,

giebt 3Q—
Salz , Pfeffr der Muskat , gehackte ſilie und Zitronen⸗

ſchale , ſowie einige Löffel koch ende Fiſchbrühe , läßt dies alles kochend werden

und ri h t ſaure Sahne , etwa / kleine Obertaſſe, oder 1 —2 Eidotter daran .

Fiſchguß mit Speck. 60 bis 80 Gr .

fetter , leicht geräucherter Speck wird wie gewe hulie0 langſam ausgebraten ;

dann giebt man Nächlie feingeſchni ttene Zwiebeln daran und wenn ſie

braun geworden ſind , 2 250 Mehl , welches mzan darin ſchön gelb und

heil uten Eſſig und 3 Theile Fiſchbrühe miſcht

G

S
2

raus werden läßt . 1

man zuſammen , giebt alz, Pfeffer, zucker und , in ein dünnes

Läppchen gebunden , 1 Theelö fel Ki imme elkörner daran , thut dies an den

Speck und läßt kochen , bis 75
Guß dicklich geworden iſt . Dann ſtreicht

man ihn durch ein Siebchen , erwärmt i00 wenn nöthig , vermiſcht ihn mit

den gelbgebratenen Speck kwürfeln und gtet an

18. Peiner Fiſchguß mit Wein. Man 2 7
eine gelbe

dünne Mehlſchwitze , thue reichlich feingehackte Zwiebeln dazu , die man

darin weich werden läßt und gießt hierauf halb Fiſchbrüh e, halb Weiß⸗
wein daran . Gewürzt wird dieſer Guß nach Geſchmack mit Zitronenſaft

oder Muskatblüthe , man kann auch ein wenig Zucker daran gebe en. Vor

dem Anrichten rühre man ein Stückchen friſche Butter durch .

19. Sahnenguß zu Fiſch . 2 —3 Eidotter werden mit einigen

Löffeln ſaurem Rahm , ſowie etwas Salz und Pfeffer oder Mus kat ver
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rührt . Eine gelbe Mehlſchwitze wird mit Fiſchbrühe aufgeko
dem Anrichten mit der Sahne abgezogen und ſchaumig

20 . Zwiebelguß ( zu Suppenfleiſch , Ka
Man macht einen reichlichen Eßlöffel gutes Speiſefett heiß ,
geſchnittene Zwiebeln darin mittelbraun werden , rührt das nötl
hinzu und , wenn es bräunlich geworden iſt , kochendes Waſſer , Zitronen
ſaft oder Eſſig , wenig Salz und etwas Zucker . Dieſer Guß muß ziem
lich lange kochen und dickſämig werden . ( Vor dem Anr ichten rührt man
Fleiſchextrakt durch oder man bereitet ihn wie Fleiſchbrühe .

Will man dieſen Guß ſehr dunkel haben , ſo läßt man Zwiebel un
Mehl ſtark röſten , ohne ſie zu verbrennen . Soll er fein werden , ſo reibt
man ihn durch ein Siebchen und giebt etwas Wein daran .

21 . Zwiebelguß mit Speck . Man bräunt die Zwiebeln in
ausgebratenem Speck , läßt ſie recht ſchön braun werden , faßt ſie dann heraus
und röſtet im gleichen Fett das Mehl zu dunkler

F
rauf die Zwiebeln

wieder dazu gegeben und der Guß wie vorſtehend, doch ohne Zucker, beendet wird
22. 6 Senfguß zu Suppenfleiſch , gewöhnlichem Fiſch, Kartoffeln

Man bereite eine d mittelbraune
M hwitze, koche ſie mit ßem

Waſſer dicklich und ſie, noch heiß , mit nußgroß Butter und gutem
Senf nach Geſchmack ab .

23 . Feiner Senfguß . 2Theelöffel feines Mehl rührt man mit
kaltem Waſſer glatt ab, miſcht 2 Deciliter Fleiſchbrühe einige Löffel Wein
eſſig , Zucker nach Belieben hinzu und kocht dies bei ſtarkem Rühren gut
durch . Dann 3 man ungefähr ½ Täßchen guten Senf , einen
Butter und 1 —2 geſchlagene Eidotter dazu und ſchlägt dies ſolange , bi
der Guß recht glatt und ſchaumig iſt

2 Kapernguß ( zu Suppen und Hammelfleiſch
un

d
dKlößenMan bereite von Brat - oder Speiſefett eine braune Mehlſchwitze , koche ſie

mit Waſſer und etwas Eſſig auf , gebe eine kleine Untertaſſe feingeſchutttene
Kapern dazu ( Zucker nach Geſchmack ) und gut verkochen. ( Vor dem
Anrichten rührt man nußgroß Butter durch . ) Feiner Guß wird mit
braunem Kraftguß bereitet und durch ein Sieb geſtrichen.

25 . Brauner Guß z Suppen⸗ und anderem gewöhnlichen
Fleiſchy ) . Man läßt in gutem Speiſefett feingeſchnittene Zwiebeln braun
werden und röſtet dann 2 Eßlöffel Mehl und 1 Eßlöffel Zucker darin
ebenfalls braun , dann kocht man m it Waſſer und Eſſig nach Geſchmack
gut auf , thut Pfeffer (J feingehackte Sardelle ) dazu , läßt aufkochen , ſtreicht
den Guß durch ein Siebchen und läßt ihn dann noch ſolange einkochen ,
bis er dickſämig 578 iſt . Zu gekochter Ochſenzunge ſehr angenehm
( Fleiſchextrakt macht ihn noch kräftiger . )

26 . Roſinenguß ( zu Ochſenzunge , Suppen⸗ und Rauchfleiſch
Bratwürſten ) . Man bereite von friſcher Butter eine gute braune Mehl
ſchwitze , koche ſie mit Fleiſchbrühe oder Waſſer und einer kleinen Taſſe
guten Eſſig auf , thue die halbe Schale einer Zitrone , 60 Gr . große , gut
gewaſchene Roſinen , Salz und eine kleine Meſſerſpitze Zimmt dazu und
laſſe kochen , bis die Roſinen weich geworden ſind . ( Noch feiner wird
dieſer Guß , wenn man ½ Theelöffel Fleiſchextrakt durchrührt . ) Das zum
Guſſe beſtimmte Fleiſch oder die Zunge kann , in Scheiben geſchnitten ,



lutgul

1 von zu Fiſch , Rauchfleiſch und Ochſen
e). Et ſüße Mandeln bgezogen , gerieben

3 t das beſte, doch theuer), Zitronenſaft und
Pfef id Muskatblüthe zu einem dicklichen Guß verrührt

2 Kapernguß zu § id Fleiſch ) . In kaltes Waſſer geſetzt
n hohei num vorzuziehen , wenn man es haben kann ) , wer
n 4 rohe E dotter ſchaumig miſcht man 2 Eßlöffel klein

gehackte Kapern , die durch ein en chen wurden , Salz , Pfeffer ,
theelöffelweiſe 1 Deciliter gutes 8 ft von einer Zitrone oder
guten Eſſig darunter und rührt den G1 iß, bis er dick und glatt geworden
iſt . ( Durch Zugabe von 2 durch ein Siebchen geſtrichenen Sardellen oder
einem Löffel von ſaurem Gelee wird der Guß ſehr verbeſſert ,
venn er 3 nem recht feinen Gericht gehört

3 . merretugguß mit Eier . 3große , hartgekochte Eidotter
rden mit C Zucke g und etwas we ßem Pfeffer glatt

und fein verrührt , worauf man ſoviel geriebenen Meerrettig darunter
miſcht , als die Flüſſigkeit aufnehmen kann. Es muß einen dicken , aber
ſaftigen Brei geben .

4 . Saurer Meerrettig
Geriebenen Meerrettig vermiſcht man ſaftig mit wenig Salz , Zucker nach
Geſchmack und gutem Frucht - oder Weineſſig .

5 . Sahnenguß zu Fiſch und Fleiſch , auch zu Salat ) . Dicke
ſaure Sahne wird erſt allein fein gerührt , dann giebt man je nach Ver
hältniß einige Löffel feines Oel dazu und verrühre es , bis es ſich gut
gebu hat , dick und ſchaumig geworden iſt . Dann giebt man Zitronen
ſaft r guten Dragoneſſig , Salz ,
feingeſchnittene Zwiebeln daran

6 . Eierguß

Pfeffer , für
jedes

Ei 1 The
dicklich fließender Guß erfordert ,
den iſt Zule böt giebt man feingeſch
und , nach Belieben , auch das feingeh
wenn man den Guß dünner

7.
Remouladenguß ( zu42*

4 har tgekochte Eidotter werden mit
3 Eßlöffeln Senf , ½ Deciliter

ßlöf
erKapern oder Sardellen , der

Kalte Beigüſſe.

( zu Fleiſch und Fiſch ) .
mit wenig gutem Weineſſig erſt recht glatt ger

elöffel Oel
den man rül

38 — will und kein

Weineſſig ,
ffel Zucker , ebenſoviel gehackten feinen Kräutern ,

Schale

EETECICECECEC —

fein

igedeckt

( zu Suppen⸗ , Rauchfleiſch und Fiſch )

weißen Pfeffer und nach Belieben auch

te Eidotter werden
hrt , dann fügt man Salz ,

woch
ſoviel Eſſig hinzu , als ein

rt , bis er dickſchaumig gewor
nittene Peterſilie oder Dragon darunter

ehackte Eiweiß ; letzteres namentlich dann ,
e Gäſte anweſend ſind .

und

feinen Fleiſch - oder Fiſchgerichten
Salz und Pfeffer fein mit

nicht ganz 1 ciliter Oel ,
ebenſoviel gehackten

und 2 geriebeneneiner ½½ Zitrone
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Zwiebeln vermiſcht . Man fügt von dieſen Beſtandtheilen immer nur e

nach dem andern hinzu und rührt immer eine Weile , ehe man denen

einmiſcht , worauf man den Guß , der dicklich ſein muß , durch ein Siebchen
ſtreicht und kalt ſetz

8 . Heringsguß (zu kaltem Fleiſch , Kartoffeln , Kartoffelſalat ꝛc

Man legt einen vorgerichteten milchenen Hering in ſüße Milch

ihn am andern Morgen heraus und hackt ihn ganz fein . Milch
wird beſonders gehackt , mit 1 Obertaſſe Eſſig und etwas dicklich

gerührt . 2 bis 3 hartgekochte Eidotter verrühre man mit wenig Eſſig
½ Löffel Senf , etwas Zucker , miſche die Heringsmilch dazu , thue Pfef
1 geriebene Zwiebel

and
den ganz fein gehackten oder durch ein

geſtrichenen Hering dazu und rühre den Guß recht dicklich . Viele miſchen
noch einen geriebenen Apfel von ſäuerlichem Geſchmack darunter ; das iſt

jedoch Geſchmackſache .

9 . Vie Heringsguß , doch ohne Senf und Aepfel
natürlich 8 die au lch gelegt; man

5 —6 Stück für einen Hering

10 . Feiner Geider Oelguß (zu Fiſch, Geflügel, Hummer ꝛe.
Die Eier , die man zu dem Guß nimmt muſſeen 4 nz frifch — recht ü
ſein und die tiefe * oder Glasſchüſſel ,

in der man ihn rührt , die

ganze Zeit über in recht kaltem Waſſer ſtehen ; bei ſehr großer Hitze iſt
Eis jedoch 0 uner ibelhrlich . Wenn man führt, muß man den kleinen
hölzernen Schaumbeſen oder Löffel , erſterer iſt jedoch vorzuziehen , immer
in der gleichen Richtung führen , z. B. von links nach rechts , ohne zu
wechſeln .

Man nimmt z3hartgekochte und 1 rohes Eidotter . Zuerſt werden
die gekochten zu feinem Pulver verrieben , dann kommt das rohe Eidotter
ſowie Salz und weißer Pfeffer daran , worauf man dieſe Miſchung tüchtig
verrührt . Dann fügt man ( den Saft einer Zitrone ) einen Theelöffel
Zucker hinzu und knapp ¼ Liter Provenceröl , welches erſt tropfenweiſe ,
dann in ganz kleinen Mengen zugegoſſen wird . Wenn der Guß ſchon dick

1

geworden iſt , kommt noch ſoviel guter Wein - oder Dragoneſſig hinzu , daß
die Maſſe angenehm ſäuerlich ſchmeckt , if man noch mit Rühren fort

fährt , bis der Guß wie eine dicke , weiße Creme geworden iſt .

Will man einen beſonderen Be geben , ſo werden , wenn der
Guß ſchon ganz dick iſt , einige durch ein Sieb geſtrichene Sardellen oder— 5 oder feine Kräuter , die man decht fein geſchnitten hat , leicht durch
geführt . Man wolle beachten , daß dieſer , wie überhaupt jeder andere
Oelguß , nicht nur während des Rührens , ſondern bis zum Anrichten recht
kalt ſtehen muß ; auch darf das Rühren nicht unterbrochen werden . Sollte

trotzdem der Guß gerinnen , d. h. ſich ſcheiden , wie dies häufig ſchon
während des Rührens vorkommt , ſo ſchlägt man ein rohes , ſchwach ge
ſalzenes Eidotter ſchaumig und gießt den Guß langſam dazu bei fort
währendem welches fortgeſetzt werden muß , bis er von neuem
weiß und glatt geworden iſt .

11 . Einfacher Senfguß (zu Suppen⸗ , Rauch⸗ und Wildſchweine

fleiſch ). Unter einige Löffelchen ſcharfen Senf miſch e man nach Geſchmack
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reinen S s Oel, nach B en auch ein

U Cfſj
E 3 hartgekochte Eidotter werden

mit etwas dann miſcht man

db dazu , als man zu
7 n

Cenfauß —
andere Art . Hartgekochte Eidotter werden

Pfeffer un nenf ft auf je 3 Eier eine Zitrone , recht fein

m 2 gehäufte Eßlöffel Senf , am beſten Kräuter
ſenf, 1 Ef Dragoneſſig nach Geſchmack und 1 geriebene

zwiebel dies gut gerührt iſt, giebt man 3 knappe Eßlöffel

feines Oel darunter und rührt , bis Guß vollkommen gebunden und

dick erſcheint . Er muß ebenfalls in Waſſer oder auf Eis geſetzt
955

14. Jobannisbeerguß zu Wildſchwein - und Schweinebraten ) .

Man nimmt Senf und doppelt ſo viel körnerfreie Johannisbeermarmelade

oder Saft , erſtere iſt jedoch beſſer , und verrührt es ſehr fein mit etwas

Zitronenſaft , ſodaß b0R Guß 88 angenehm prinkelnden Geſchmack erhält .

D. Seigüſſe von Obſt , Wein und Milch.

1. Beiguß von d ne Recht rothe , reife , doch

nicht weiche Johanni ren eife man mit einer Gabel von den Stielen ,

bis man einen re ö halben Liter 180 Gr . Zucker werden

mit 7/8 Liter Waſſer gelocht bis der Sirup dicklich vom Löffel läuft , dann

igiebt man die Beeren hinein , läßt ſie —. Ä—. aufkochen und gießt ſie

uf ein Haarſieb , wo man allen Saft durchdrückt . Der gewonnene Saft

wird mit 1 Theelöffel mit Waſſer oder Wein angerührtem Kartoffelmehl

und etwas Zitronenſaft aufgekocht , doch nur kurz . Soll der Guß ſehr

fein ſein , ſo kocht man den Zucker in Rothwein mit Waſſer vermiſcht ;

wer ſparen will , nimmt dagegen 2 Deciliter Waſſer . Manche geben auch

Zimmt an den Guß .
Oder man preßt die Beeren ungekocht durch ein Sieb , kocht Waſſer ,

Zucker und Zitronenſaft zuſammen mit dem angerührten Mehl dicklich

und 5 mit dem ausgepreßten Safte die Beeren .

2. Beiguß von Himbeeren . Die
Veſtandtheile ſind die

ſelben wie oben , nur kann man etwas weniger Zucker dazu nehmen und

dann kommen die Himbeeren ſofort an den Zucker , wie er kräftig kocht ;

ſie müſſen etwas länger über dem Feuer bleiben als Johannisbeeren .

Nackh dem Durchſtrreichen werden ſie mit angerührtem Kartoffelmehl und

Zitronenſaft aufgekocht .

3 . Meigſeß
von Erdbeeren ; wie oben . Die Zitrone kann

durch Vanille erſetzt werden .

4 . Beigußz von ungekochten Beeren . Verleſene und von

den Stielen gepflückte Johannis⸗ , Himbeeren oder Erdbeeren , die jedoch

ſehr reif ſein müſſen , werden durch ein feines Haarſieb geſtrichen . Das

ausgefloſſene Mark wird nach Geſchmack mit Zucker und , wenn man will ,
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auch mit Zitronenſaft oder weißem Wein verrührt ; nöthig ſind die beiden

letztgenannten Zuſätze nicht .

5 . Beigüſſe von Fruchtſäften . Eingekochte Fruchtſäft

vermiſche man mit etwas nach Bedarf gezuckertem Waſſer , rühre ange
machtes Kartoffelmehl 1 Theelöffel für jeden halben Liter Flüſſigkei

dazu und laſſe kurz aufkochen .

6 . Beigüſſe von Fruchtgelee . Das Gelee wird mit ſovi
Waſſer verrührt , daß es dünnflüſſig wird , do ch noch einen kräftigen G

ſchmack bewahrt und wie oben mit Kartoffelmehl aufgekocht . Man kan

an die Beigüſſe auch etwas Zimmt geben , doch it dieſer Zuſatz bei einer

Frucht von feinem oder zartem Geſchmacke nicht empfehlenswerth , indem

er den kräftigeren und gröberen Geſchmal des Zimmtes leiden würde

Beiguß von der Brühe eingemachter Früchte .
Hat man übrigen Saft von in Zucker eingemachten Aprikoſen , Kirſchen

oder Zwetſchgen , ſo miſche man ihn mit reichlich 1 —2 Theilen Waſſer

koche auf und ſchlage m die kochende Brühe fgelöſt Kartoffe
l

Je weniger Waſſer , um ſo kräftiger ſchmeckt der Guß, 3 Tl

und 1 Theil Waſſer liefert den vorzüglichſten Guß Anſtatt

kann auch Wein genommen werden .

8 . Kirſchenguß . Von friſchen wie von getrockneten Kirſchen

zu bereiten, von erſteren jedoch feiner und angenehmer .
½ Liter gepflückte Kirſchen werden ſammt den Steinen im Mörſer

fein geſtoßen , dann läßt man ſie in 2 Deciliter Waſſer mit einem Stück

chen Zimmt ſtarke 20 Minuten kochen und ſtreiche ſie durch ein Siebchen

Das gewonnene Muß wird mit Zucker nach Belieben und 1 Theelöffel

angerührtem Kartoffelmehl aufgekocht und kann man vor dem Anrichten

etwas Zitronenſaft , Rum oder Rothwein unter den Guß rühren
Man nimmt recht ſchwarze , feſte aber reife Kirſchen ; getrocknete

müſſen erſt in warmem Waſſer gewaſchen werden

9 . Guß von ſauren Kirſchen . Wie oben , doch entſprechend

mehr Zucker
10 . Pflaumenguß . Man bereite von friſchen oder gut ge

waſchenen getrockneten Zwetſchgen Mus ( ſiehe : Kompotts ) , verdünne es

mit gezuckertem Waſſer , gebe wohl auch ein wenig Zitronenſaft daran und

laſſe aufkochen . Sollte e' s zu dünn werden , ſo giebt man etwas ange
rührtes Kartoffelmehl dazu . Dieſer Guß kann auch kalt gegeben werden

und rührt man ihn dann nur an , ohne ihn kochen zu laſſen ; es kommt

kein Mehl dazu .

Preißelbeerenguß ( auch zu Fle iſchgerichten ) . Ohne Zucker

eingemachte Preißelbeeren werden mit Waſſer Wein und dem er

forderlichen Zucker verrührt , mit einem Stückchen Zimmt aufgekocht und

nach Bedarf mit angerührtem Kartoffel - oder Stäriemehl dick gemacht

12 . Hagebuttenguß ( zu Wildpret und Schweinebraten gut
Eine Untertaſſe friſche oder getrocknete Hagebutten , letztere müſſen vorher
in warmem Waſſer gut gewaſchen werden , werden mit einer Taſſe
Waſſer ganz weich gekocht , durch ein Sieb geſtrichen , dann mit Zucker
und Wein oder halb Wein , halb Waſſer gut aufgekocht , nach Bedarf
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1 t iſt let
8 — 4 ＋ 4 Som S0 413 . Sagoguß . J Dee veißem od th

Stück Iin tronenſchale und 160 Gr. Zuck läßt dies

vo 1
1

ſchmack iſt , u t ſchnell
und 1 2 Waf dann

14. Rother WBeingusPerſon et De t ebt m
nm D

2 ö 1die
Kartoff dazi zufkochen und

2 nuch ein Gläsche um oder Arak
in Waſſer geſchwellte Sultan - Roſinen kocher

Dieſer ſt auch kalt zu geben , dann aber ohne Roſin

15. Cinfocherweißer Wein guß . 3 Deciliter Weißwein (für
zt mit einem Stückchen und Apfelſinenſcha

erde Zucker dazu und 2 große Eßlöffel Karte ffel
Stärk wel m mit 1½ Deciliter kaltem Waſſer angerührt

10 Gr. B dazu , ſchlägt es und läßt kur
19 65 2 und 00 m en 1 Glä iArak durch ;

ner hen Eff dief fortbl

16 . Rumguß l ( empfehlens ber ſcharf
d Waſſer zu gleichen Theilen bringt man mit Zucke

Nelken , von denen man die Köpfchen —— ch
ältniß zur Flüſſigkeit genommen werden — aufs
eine Weile kochen . Dann miſcht man angerührte

6 dazu , kocht auf und gießt durch ein Siebchen

17 . Feiner anz friſche große
nman e oder Vanille b9681

Liter Weißwein werden gut vermiſcht , auf ſtarkem Feuer ſchäumend und
bis zum Kochen geſchlagen , dann noch einen Augenblick fortgef gen und
ſchnell angerichtet . Kochen darf der Guß nicht; er muß zurückgezogen
werden , ſowie er ſtark in die Hitze ſteigt

man Arak oder Rum an den Guß miſchen , ſo läßt man ihn
gleich mitkochen . Johannisbeer - , Himbeer⸗ , oder Erdbeerſaft man nimmt
nur eingekochten dazu — miſcht man erſt darunter , wenn der Schaum vom
Feuer * imt. Man muß ſoviel davon nehmen , daß der Guß angenehm
darnach ſchmeckt und ſchön gefärbt erſcheint

18. Schaumguß. Man nimmt dazu nur 2

100 Gr
hat , 14

bis 3 große Eidotter und dafür 1 Theelöffel Kaiſermehl , richtet ſich im
übrigen nach oben

2 Gewöhnlicher M rilchguß zu
znfache

Puddings , Klößen
In / Liter Milch giebt man einen gehäuften Theelöffel K Irtoffel

der Stärkemehl , 40 Gr Butter, Zucker und , wenn man will
läßt das zuſammen gut aufkochen und giebt es beſonders zu Tiſche
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man den Guß recht gut machen , ſo kann er vor
dotter abgerührt we rden .

20 . Vanilleguß ( warm und kalt ) . Ein

legt man in ½—/ö Liter ſüße Sa ie o

2 Stunden ſtehen . Dann giebt man Zucker nach Gef chrmack , 2
T

erührtes Kaiſer - oder Kartoffelmehl und drei
M

manse
hlagene Eidotter dazu und läßt dies ſolange am Feue es

zieht dann zurück und läßt nochmals ſteigen . Dabei muß aber

geſetzt kräftig geſchlagen werden . Je mel
hr

Eidotter und je wer
f

man nimmt , um ſo feiner wird der Gu

21 . Zimmtguß . Man verfährt ganz wie oben , erſetzt aber die
Vanille durch ein Stück Zimmt . Will man dem Guß eine zarte , braun
roſa Farbe geben , ſo miſcht man den Zimmt gerieben daran .

22 . Mandelguß ( warm und kalt). Man ſetzt ein Stückchen
Vanille mit ½ Liter Milch an , giebt dann 45 Gr. abgezogene und mit
Milch feingeſtoßene Mandeln , Zucker .1 2 fel J

2 Eidotter und kocht dies zuſammen

23 . Chokoladenguß .
in kleine Stückchen , giebt einige Eßlöf
davon bedeckt wird und rührt ſie am Feuer recht glatt . Dann gießt
knapp 6 Deciliter Milch und 100 Gr. Zucker , an den

— — — 0
rieben hat , und läßt dies zuſammen kochen, bis die Chokolade ſteigt , zieht
zurück , läßt nochmals ſteigen und wiederholt dies einig8 Mon kann
den Guß vor dem Anrichten auch mit 1 Eidotter abziehen .

Zur Beachtung ! Alle Milch - , Wein⸗ und Obſt 3 ſind in
ſolchen irdenen Geſchirren zu bereiten , deren innere Glaſur noch ganz un

verletzt iſt und in welchen noch keine Speiſe mit Fett , alſo auch mit
t

Fleiſch

gekocht wurde ; am beſten iſt es daher , ein zu dieſem Zwecke geeignetes
Geſchirr zurückzuſtellen . Auch in Porz ellan⸗ und Meſſing⸗Geſch hirren können
dieſe Güſſe bereitet werden ; wenn ſich aber eine Säure in ihnen befindet ,
iſt Meſſing nicht ſehr zu empfehlen . Die übrigen Güſſe bewahre man in

Porzellan - , Glas - oder irdenen Geſchirren auf. In Eiſentöpfen dürfen
Güſſe und Speiſen , an die Milch , Früchte oder SSäuren kommen , niemals
bereitet oder bewahrt werden , ſie müßten denn innenmit einer fehlerfreien ,
weißen Glaſur verfehen ſein , indem Eiſen den Geſchmack und die Farbe

unangenehm veröändert .

0

i

VIIIl . Die Fleiſchſpeiſen .
A. Kurze Auleitung zur Bereitung der Fleiſchſpeiſen .

Gleichviel ob man das Fleiſch braten , ſchmoren , kochen oder ſonſt
wie zubereiten will , man ſollte ſtets darauf ſehen , daß man kein friſch
ſchlachtenes bekommt , welches ſtets trocken und zähe iſt ; ganz beſonders
wich lig aber iſt dies bei großen Braten . Selbſt Kalb - und Schweine —

fleiſch ſoll wenigſtens 1 —2 Tage alt ſein . Auch Wildpret , Geflügel und
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