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pen Sago langfam gugebect fodhen, bid er weid) ift,
verdiinne ibn algbann mit LWein und gib ihn ald
Sauce,

383, Himbeer-Sauce.

Nimm 2 Sdyoppen Himbeeren und dritde den Saft
burdy ein Tudy, rifte 4 Kodloffelvoll Mebl gelb, [Hide
e3 ab mit 4 Sdoppen Wein, {dyitte den Saft dbazu,
nebft Juder, Simmt und Citronenjdale, unbd lafje die
Sauce Fochen, it fie gu dick, verdiinne fie mit etwasd
Waffer.  Man  fann  audy gefodyten Himbeerfaft
nehmen.

384. Jobannisbeer-Sauce.

Wird wie die obige gemadit, nur bap 1 Scoppen
Sohannigbeeren genommen wird.

385. Braune Wein-Sauce.

Rojte 4 Kodliffelooll Mehl fhon braun, [ojde ed
mit 4%, Sdoppen Wein ab, thue Juder und Gitrone
pavan unbd laffe fie Fodpen.

Sanure Sancei.

386. Maitre d’hotel liée,

Man thut in ein Cafferol ¥, Pfund frifhe Butter,
einen Sodyoffelvoll Weipmehl, fein gebadte Peterfilie,
Sorbelfraut, etwad Pimpernell und Csivagon, etwasd
groben Peffer, 2 Anrichtldifelooll frijdes Waijer, efwas
@aly; febe die Sauce erft Dann gum Feuer, wenn man
anvidhten will, cibre davin, big fie fodyt, thue alédbann
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ben Saft von 2 Gitronen daran; fie foll faft fo Did fein,

wie eine Butterfauce, ift fie ju did, fo wird nody Waiier
baran gethan,

387. Krauter-Sauce.

€3 wird ein Kodylbfelvoll MehT in einem Gtiiddyen
Butter gedampft, alsbann Peterfilienfraut, Sellerie-
fraut, Laudy, Sauerampfer, Thymian , Bertram, Bafi-
lifum, Ales fein gewiegt und dagu gethan, wenn dies
mitgedamypft hat, witd es mit Sletfchbriihe und MWein-
efitg aufgefitllt, thue etwas Pfeffer, Salz und Mustat-
nuj davan, laffe die Sance dict fochen und ridyte fie an.

388, DButter-Sauce.

Vs Pfund Butter laffe auf dem Feuer vergeben, rithre

2 Gploffelvoll Mebl binein, Ilaf es bdmpferr, dod) fo,
Daf e8 weif bleibt, I5jdhe e8 mit guter Bouillon und
etwas Saly ab, und Iaffe fie fodjen. Hebe das Fett
wieber oben ab,

389. Oliven-Sauce. \

Sdhile eine Hanbdvoll Oliven von den Steinen, dodh
fo, baf bas Gefhdlte in einem Stircfe bleibt, volle es
wieder jufammen, wie fie vorher ausgefehen, die Steine
werben weggeworfen; fditte nun 2 Glifervoll Fus
und Sals baran, [af e8 einige Minuten auffodyen und
ridhte fie an,

390. @urfen-Sauce,

Sdncide 3 6is 4 Gurfen in runde Stirdcden , falze
fie ein wenig ein, und lafje fie eine BViertelftunde ftehen,
vdjte cinen Sodyldfielvoll Mehl {hon brawn, [ijde es
niit elnter fein gefdhnittenen Jwiebel ab, dimpfe fte mit
ﬁﬂ

i
BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Badequ}ucmh:rg



' LANDESBIBLIOTHEK

132

ben ausgedbriicfien Gurfen, thue einen Schopflofelvoll
Fleijchbrithe davan, v, Glad Cffig, Pfeffer, Salz und
Sué, [affe fie 4 bid 2 Stunden foden; bdiefe Sauce
Fann gu brig gebliebenem Fleifdy gegeben mwerden.

391. Mordeln-Sauce.

Die Mordheln werben , nadydem die Etiele abgefdnit-
ten {ind, abgewellt, wieder in Falted Wafjer gelegt und
ausdgedriidt; {dyneide fie fein, vofte efnen Kocdlbffelvoll
Mehl in cinem EStitcchen Butter gelb, diampfe eine
Handooll feine Beterjilie darin, fditte einen Sdhopf-
Bffelvoll Fleijchbrithe Davan, nebft Saly und Mustats
nufi, laffe fie mit den Mordheln Fochen und ridite fie
gu einem beliebigen Ragout an.

392. Sriiffel:Sauce.

2 Loth FTriiffeln werben gepugt und in einem halben
Sdyopyen Wein gefodt, rifte einen KochloTelvoll Mebl,
pampfe ein Paar Charlottenywicbeln davin, thue blc
riiffeln nebjt dem Wein an dag Meh!, {diitte Fleifdh-
brithe baran, den &aft einer Gitrone, Mustatnuf,
Preffer, Nelfen und Jus, laffe fie fodhen unbd richte
fie an.

393. Gardellen-Sauce mit Kapern.

Nimm eine Hanbwoll Kapern, ein Baar gewajchene
Sarbellen, efie Jwiebel, ‘.Lmu]tlu, Bafilitum, hacke
Ulles redyt fein, Dimyfe Bies in cinem Stiidchen Butter
nebft einem Kod)lbfelvoll Me Dl fitlle e mit Fleijd)-
brithe und Cjjig auf, laffe bie Sauce focen und gib fic
s warmen Bafteten.
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394. ndere Sauce ju Pafteten.

Gine Hanbdooll Peterfilientourgeln, ein Paar Jivie-
“eln und einige Wedjchnitten werden in guter Fleifdy-
brihe und einem Stidden Buiter gefocht, wafche 4
Sardellen, ftofe fie mit Butter fein, laffe Aes durd
cin Sieb laufen, (affe bieSauce wicder Fodyend werden,
briide den Saft einer Gitrone dagu; beim Anvicyten le-
gire die Sauce mit 2 Giergelb ab.

395. SKalte Saucen.

@8 werden 2 Mildmer Haringe gepust, die Mildner
bei Seite gelegt und die Havinge in Fleine Stilce ges
{dmitten , fiede al8bann 3 bis 4 Gier hart, nimm dasd
Gelbe beraud, menge bie Haringsmildhen mit einer
Handyvoll Flein gebacfter Peterfilie, eben foviel fein ges
Dadten Sapern, etwasd Pfeffer, verriifyre Alles redyt zart,
giefe 4 Chloffelvoll Provence-Oel und eben joviel Gifig
dagu, v, daf es eine dide Sauce ift, riihre die Hein ge-
ichnittenen Havinge davunter, ridyte fie an; man fann
jie au jcbem Falten Braten geben.

396. Borafd)-Sauce.

Gine Handyoll Borajd witd gewafden und fein
gefdynitten, bann mit €ffig, Oel, Saly und Pfeffer an-
gemadht.

897. Mandel-Sauce.

Gine Hanbooll gefihilte Manbdeln werben mit etiwasd
Juder, 6 hart gefottenen Gidottern im Mirfer fein ges
ftofien, alébann in eine Saucivre gethan, etwas feinesd
Sdnittlaud) und Peterfilie mit Gfjig und Oel anges
madyt, dody o, baf die Sauce bid bleibt.
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398. Kalte Sauce gu Feldhithnern.

Dag Gelbe von 6 Giern wird mit einem Trinfglas
Brovence:Oel, 3 Gflofelvoll Senf, einer Mefferfpite
feinem Pfeffer, etivad Salz, langfam dick geriibrt, bann f
ein Nufigrofied Stidden Juder auf einer Pomerange /

abgericben, dagu gethan, nebft Dem Saft einer Pomes f‘f’;
range. o
i
" I
399, Grine Remoulade, ‘bi
RNimm eine Handyoll Kirbelfraut, halb fo viel Pim- I
pernell und Gstragon, grine Swiebeln und Schnitts 5
laud), britlie diefes in Fochendem Waffer ab, thue ed ¢
gleidy wicber in Falted 2Waijjer, bamit e8 fdon grin %
bleibt, thue groben Pfeffer und ein guted Glasvoll L)
Genfdaran, ftofe dies Alled miteinander in einem Mor- -
fer, wenn e fein ift , thue ed heraus, rithre nady und g
nady 1, Glagvoll Baums! hinein, thue alddann 2b6i8 3 &
rolhe Gibottern dagu, treibe Alled durd) ein Haarfieb mit i
5 big 8 Loffelvoll Gffig, 8 muf aber gut did fein, wie g
! ein Purée; iwdre es nidyt griin genug, fo thut man
1 ¢inen Epinatapparat dagu.
g 400. Ordinaive Remoulade. ‘
Dan nimmt ein Glasooll Senf in eine Schyiffel, 4 i
bart gefottene Gibotter verriihet man mit bem Senf, t
Lade einen gufen Theil Charlotten, Peterfilie, Korbel i
fraut , Gstragon und Pimpernell, audy etwad Kapern i
und Sarbellen ; wenn died Allesd fein ift, thue % Glasd 1
Baumdl, eben foviel Cstragon-Gffig, Pfeffer und Salz g
baran, rithre ¢8 wohl untercinander und gib fte yu fal- ¢

tem @efliigel vder Fijdhen.
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