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Saucen.

100. Boretjdjance.
Diejes meilt nur als Wiirze 3u griinen Salaten dienende
Reaut gibt cine vorzitglih fdhmedendbe Sauce. Sorgfiltig
belefen, gewafchen und

jebr fein gefdhnitten, qibt man eine
reidhliche Citvonenjauce . 103 daviiber und mijht vedht qut
burch.  Jft gleih angenehm ju Bratfartoffeln alé audy ju
Kartoffeljpeifen aller Avt, Frifadellen, Nudeln, Dmeletts,
barten Ciern und Croquetten.

101, Brawne Sance 1
2 Chloffel voll Mehl werden mit Butter und 1 arofien
i mit faltem Waifer aufqefiillt und
jorgfdltia gerithet, dafi es feine SKliimvpdhen aibt: den Saft
1 Gitvone, 1 fleines ¢ sthlatt,

Swiebel dunfel qe

y und ein gang fleines
en und  eine Weile qut
Sieb geqoijen und ferviert,

Stiidchen Citronenjdale

fochen lajjen (Rodtifte). Durdh

102. Braune Sance 2.

Jlle oben angegebenen Gewiivge mit der Jwiebel werben
in Salzaffer cine Weile fochen laflen, dag Miehl qerdjtet
wie e, 101 und damn mit dem Gewiicywaffer aufgefodt;
ven Gitronenjajt gibt man sulest hinein. 250 Gramm To-
maten mitgefodt und mit der Sauce ourdhgetrieben, erhobt
den Woblgejhmad. Ju Klvfen, Kartoffeln und Jiudeln.

103. Eitromenjauce,
Den Safjt von 2 Citronen, 1 Kaffecldffel voll Sals, 1 Ef-
[6ffel voll gutes Salatol, 1 Taife faueren Nabhm 3u Galat
aud) fitgen Rabm); alles jufammen tidtig gerithet, gibt ecine
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vorgiiglih) mundende, der Gefundheit jehr jutrdglidhe Sauce
ju ©pargeln und iiber alle Salate. Wer nidht ju fpaven
braudyt, gibt nod) 1 Gidotter Hingu.

104. Eierjance.

50 Gramm Meh! rithet man mit NHabm oder filfer
ungefodhter WMild) zu einem Teig, den man mit foviel Wajfer
verdiinnf, ald man ju einer Sauce fitt 6 Perfonen bedarf,
gibt ben Soft 1 Citrone, das nitige Salz, 70 Gramm frijde
Butter, 1 Lovbeerblatt und 2 Eidotter dazu und vihrt nun
auf bem Feuer jolange bis es Fodht, ftellt banu die Sauce
suritd und [dpt, inbem man ab und ju aufrithet, nod) eine

1

Weile langjam fodjen.
Auf andere Art.

2 hartgefodhte Eler, verhackt, dber Dotter von 1 rohen G,
den Saft 1 Citrone, 1 Kaffeeldffel voll Senf, etwas Salj,
3 Chldffel voll gutes Salatdl, feingehactter Esbragon unbd
Scnittlaud). Die Gier werden mit dem Del gut verriihrt,
pann ber Citvonenfaft und dag Gewiivy dazu gemifdt,

105. Sriuterjance.

Bu der Citronenjauce v, 103 ninmmt man nod) je 1 Eh-
[6ffel feingejchnittenen Scmittlaud, Boretich, Dill, Esdragon,
Sevbel und Peterfilie und 1 Gibotter. Jjt fehr appetitancegend
und wohljchmedend, Ju Frifadellen, havten Eiern, Kavtoffeln.

106. Sranterbutter,

150 Gramm frijhe Butter jhawmig gerithet, mit je

1 Theeloffel voll feingehactter Peterfilie, Schnittlaud), Kerbel
und Dill, Salz, und wer das jduerlicdhe liebt, aud) etwas
Citronenfaft, wird gut untereinander gemiicht. Mit Sdhwary-
brot ju Aufjdhnitt ober Harten Eiern vorzitglich.
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107. Mandelfance.

I Liter Mildh, HO Gramm qejdhdlte und geriebene Man-
beln, 1 CRloffel voll Mebl mit ctwas WMild) verrvithet, fiiv
10 Vfg. Vanille oder Vanillin und 100 Gramm Sucer (dft
man  unter beftandigem Rithren zum Kochen Fommen, viihet
pann nod) eine 2Weile nad und ftellt die Sauce falt. Sebhr
gut 31 Sdaumpudding und ju allen Obftaufliufen oder
Pubdinas.

108. Meerrettigjance mit Rahm,

Rober, gericbener Meervettig wird mit didem, fitfen
Habm, entjpredhend Salz und Citronenjaft, and) nady e
jdhmad etwas Juder verrithet, mit diinnen Sdeiben Butter:
brot, als Borcjjen anjtatt Suppe oder aud ju Kartoffeln
geaeben.

109, Peterjilienjance.

I Clofiel voll Mehl wird in HO Granm Butter gelblich
gefdhwibt mit Walfer, daf & cine jamige Sauce gibt, auf-
gefocht und mit einem gehduften ERloffel voll feingefdhnittener
Beterjilie verviihet. Diefe fo einfach ju bereitendbe Sauce
eiqnet fich vorzliglich 3u Juceridoten, griinen Grbjen, Bohnen
und Gemitferagonts, damit durdygefodht und nadh) Belicben
nod) fJanere Sabne ober ctwas Citronenjaft, qibt den Ge:
miifen einen vorjitglidhen Gefdhmadt.

110. Peterjilienbntter.
100 Gramm Butter Gt man Heify werden bis fic Elav
31t werben 6

yinnt, dann gibt man 1 gehauften Glofrel voll
gehadte Peterfilie Hinein und 3ieht’s rajd vom Fewer. Kar:
toffeln mit dicfem Fett itbergojfen find jebr jdmadbaft, be:
jonders alte Ravtoffeln befommen dadurd) einen frijdheren
®ejdymad,
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111. Eaucrampferjance.

1 Suppenteller voll Sauevampierblitter wird gewafden
und fein gefdnitten und in cinem ei-dic-BVutter weid) geddampft,
gefalzen und mit joviel Wafjer aufgefodh)t, dafi cs eine did:
lidhe Sauce gibt, bic man mit 1 Gigeld uno 1 ERlifiel voll
diden jameren Nabm abrithet. Ju Kartoffeln, Frifadellen
ober Kldfen.

112. Rhabarberjance.

Npabarberfauce ift der Weinjauce im Gefdmad tdujdend
dbnlid), ohne deven fdydadlidhe Cigenjdhaften (Alfohol) su De:
figen. Auf 1 Liter RNbabarberjajt fommt 375 Gramm Juder,
2 Eier und 1 CHloffel voll Mehl, aud) nady Belichen ein
Stitddhen Orangefdhale. Das Mehl vithrt man mit etwasd
Waffer su einem Eleinen Teig, qibt denfelben nebjt den an:
peren Beftandteilen in den Saft und {dlaat alles zujammen
auf dem Feuer folange, bis die Sauce anfdingt zu wallen;
dann 3ieht man das Gefif suviid und fhldgt nod) eine Weile,
gichl die Sauce in eine Sditfiel und [dft fie ecfalten. Ju
allen Mehljpeifen paffend und jebhr pifant.

Anmerf. Den Rhabarberiaft gewinnt man auf folgende Weife:

Die Stengel werben gemajden, abtvopfen [afjen unvd
aefdhilt, alsbamn in fleine Wiirfel gefdhnitten, zu 4 Lhund
Rbabarber /s Liter Wafjer gefilgt und weidygefodt; am vor:
teilfafteften in der RKochfifte, weil man ihn da linger ftehen
lafjen fann, ofme befiirdyten su miiffen, daf er anbrennt.
Durdy das [ingere Stehen fonbdert {id) der Saft befjer ab.
Man fdhiittet mum den vollig weiden Rbabarber in ein Sieb,
unter das man ein Vorzellangefdf ftelt und (ARt ihn einen
falben Tag ftehen. JIn diefer Jeit dheidet fich der Saft ab;
bas iibrige verwendet man nod) su Compots oder Kudjen.
Iuf bdiefe Weife ift ber Nhabarber vorteilhajter ju vermenden
und man hat, da er fo wenig wdfieriger ift, nidt nitig, den
Gomypoten mnod) Starfe zujufegen ober bei Kudjen, wer den
reinen Nhabarbergefdmad (iebt, nodh ecinen Guf bavauf ju
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geben. UuBervem ift duvdh bie ju gleicher Seit doppelte Ver:

wending des Rbabarbers bas Herbe gewiffermafen verteilt
und er deshalb angenehmer ju geniefen.

113. Sdnittlandjance.

Wan vednet auj 1 Perfon 1 gehauften Cilotel voll
feingejdnittenen Sdnittlandy. Anj je 1 Liffel Sdnittlaud
fonumt 1 Loifel fauerer ober fitfer Habur, der Saft einer 1/, Gi-
trone, Salz und 1 Kaffeclsffel voll feines Salatdl. Die Sauce
mufy mindejtens /o Stundbe vor bdem Efjen Deveitet werben.
3u Kartoffeln, MRithreiern, havten Eiern, Omeletten, Frifabellen
u. bergl.

114, Tomatenjonce,

Fitt 6 Perfonen. 7H0 Gramm Tomaten, gewafden
jeridnitten und mit 1 Stitct Butter, 1 Jwiebel in 1/, gefdhnitten,
[ Hand voll Beterfilic und Saly werden weihgefodht, durdh
ein Sieb getrieben und ferviect. 3u Kartoffeln, Frifabellen
Kibfen, Nudeln und Neis,

115. Weie Rahmjance.

/4 Riter bdider jauerer Rabhm witd mit Mehl 3u einem
Brei vervithrt; Gigrop frijdhe Butter, Saly, 1 Heine gange
Jwicbel und joviel Waijer daf die Sauce nidht diinnfliiffig wird
pazu gegeben, Dics alles [dpt man unter beftandigem Riihren
jum Koden fommen vithrt noch eine Weile weiter und ftellt
den Topf an eine weniger heifje Stelle auf dem Herde, ober
in die Kodfifte. Ju Spargeln, Sdhwarzwurzel, Blumentohl,
harten Ciern, Ragouts und Pilzen.

116. Winterrettigjace.

Der Jettig wird gerichben, mit Rahm und Saly and
etroad Citronenjaft verrithrt und nadh Gefdmad mit nod
etwas Salatél. Ju Butterbrod anjtatt Suppe ju empiehlen.
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117, Weinjauce.

/o Riter Weipwein, 1/, Liter Waifer, 100 Gramm
Buder, 1 Ciffel Weifmehl ober ungeblaute Stirfe, 1 Ei,
1 Stitdden ganger Jimmt und etwas Jitconenjdhale. Sdmt:
lie Beftandteile, dag Mehl mit ctwas Waffer alatt gerithet,
werden jujammen in einem Meffingfeiiel ober glatten Emaille:
topf, auf nidht zu jtarfem Feuer, mit einem Sdymeebefen bis
jum Kodjen tichtig gefdhlagen, das Gewiiry dann Heraus:
aenommen und evfaltet ju Tijd) gebradt. Ju allen Mehl:
fpeifen.
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Croquetten.

118, Kartoffelcroquetten,
(Siehe Kartoffeljpeifen Nr. 47.)

119. - Nudelcroquetten.

lint Nefte von Nubeln auf vorteilhafte Act ju verwenben
nimmt man die gleidhen Teile geriebene, gefocdhte Rartoffeln
und geriebene miivbe Semmel, als man fiberaeblicbene Nubdeln
bat, ferner 2 Cier, Salz, etwas Musfatnuf und fehr fein
gebadte Peterfilie. Dies miftht man qut zu einem glatten
Teig, madht fleine ldingliche Kl6Be davon, taudt fie in Gi
und WeiBbrodleummen und bact fie in veidhlich Fett, am
Beften in jdhwinumendem Fett. Sufpetfen nad Belieben.

120. Reideroquetten.

750 Granum Reis wird mit 2 1/ Liter Halb Mild, Halb
Waffer weidhgefodit, bann mit 300 Gramm trodenen geriehenen
Semmneln, 3 Eicrn, etivas NuGlatnuf, Peterfilie und Sdhnittland
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