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bräunt , worauf man die Einbrenne mit
/Liter siedendem Wasser verkocht , Pfeffe 3

zerblatt und 10 Gramm Liebig ' s Fleisch -

't ihr

Kapern einen besonders aromatischen Gese

Recepte der allgemeinen Küche
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86 . Sardellensauce

zu Rindfleisch

Man br

vorher in M

löstée und nun

geriebenen 2

ührt11

Mehl elb im Wasserbade bis vors Kochen ,

hut allmählich ½ Liter Wasser , in dem 8 Gramm

t aufgelöst worden sind , sowi

eine Prise Pfeffer und , wenn
Liebig ' s Fleisch - E

2 Löffel Zitronensa

nötig , auch noch etwas Salz hinzu und erhitzt nun die

Sauce rasch .

87 . Morchelsauce
ͤ1zu Rindfleisch und Kalbfleisch .

Etwa 6 getrocknete Morcheln hat man eine Stur

in Milch geweicht , drückt sie nun fest aus , wiegt sie

nebst etwas Petersilie fein und röstèt beides mit einer

benen Zwiebel und 30 Gramm Mehl in 50 Gramn

h. Man verkocht die

Wasser , bis eine sämige Sauce entsteht , thut
175amm Liebig ' s Fleisch - Extract , sowie Salz und

8 mit so viel kochendem

8 Gr

Pfeffer daran , streicht die Sauce durch und zieht sie

w ab .

88 . Perlzwiebelsauce

zu Rindfleisch

Zeit der Bereitung

In 40 Gramm Butter röstet man 30 Gramm Mehl

hellbraun , verkocht dies mit ½ Liter kräftiger Bouillon

Pfeffer , eine

f
5

aus Liebig ' s Fleisch - Extract , gibt Sa

ker und einen Löffel Essig daran und rührtPrise Zuc

die Sauce durch . Man kocht sie mit 2 Löffeln kleinen

Perlzwiebeln auf und zieht sie mit einem Eigelb ab .



89 . Holländische Sauce
D 1 1 81

Man rührt 1 M h

Liter k m Was bei G Gemüsev
4. 1 Fise 8 glat 8 Gra E

Ex 0 m RButter, S Vei Pfe K
10l Ei dazu d t die 1 Si t 11

8 S mit k dem r, in dem man die 8

biS Dickwerd t uirlt , E
Zit 1 t 2 thut und dann

Ofort

JWi fl 11 I

40 W h
dlie ibt noch
ꝛinen Strauss Peters i igle 1

Lorbeei 2 Kk er und D

und kocht alles 30 Minuten , worauf man die
keit durchseiht Indess be tet man aus 40 Gran
Butter und - 0 e Meh Wit
die man mit he und s
WI 1 S 3 —

0 ο
9 8 8 Kel 1 18 1 —

F S

91 . Béchamel ( Rahm ) - Sauce
10

7 B 1 15 N

zramm ˖ m in
irfel g 80l itt ne h n 8 ; 2

Tranlenkost



n . Man

streicht sie durch und gibt zuletzt 3 Esslöffel ge -
V1

Einbrenne zu

riebenen Parmesankäse , sowie das nötige Salz und
3 1 Feine Prise weissen

92 . Einfache Krebssauce

Man nimmt 50 Gramm Nrebsbutter , in welcl

Ugar schvman 40 Gramm Me
i

hut eine

2 Löffel dicke

Fleisch -

daran , um dan nach einem Kochen von 10 Minuten

die Sauce und noch nach Belieben

mit einem

93 . Tomatensauce für Lai

Zeit der Bereitung 50 Minuten .

Tomat idet man durch ,

g geschnittenem
in 50 Gramm lassene

kochendes asSe 75 U Al2 di8 Gramm

Liebi
j Etract hinzu und kocht die Sauce

langsam 40 lie Sauce durch ,

gibt 0

und Pfeffer daran und rührt sie , wenn man will , noch

inuten . Man streicht

zinen Theelöffel Zitronensaft , eine Prise Jucker

mit einem F elb ab .

0 Ee 8 inn. f94 . Gurkensauce für Hammelflei

Zeit der Bereitung 35 Minuten .

In 50 Gramm braun gemachter Butter röstet man

40 Gramm N
in

Mehl und èeine Zwiebel braun , löst 8SGramm



nt 40 G Butter , 1 mm
e zar, ver mit

1Wasser
ö

körner , Salz und ein 1
1 1 11 1 2 5 7damit die Sauce 30 Minuten .

gibt 1½ Esslöffel Senf , 31
7 1 I An 194 E25*Zucker daran und kocl

eben auf .
ö

Man schneidet 4 Speck in kleine Würfel
und brät sie hellgelb , schwitzt darin zuerst 2 gewie gtss

RR

ö

8

ereitung 1 /
In 50 Gramm Olivenöl schwitz

Jwiebeln und 30 Gramm Mehl durch . In ½ Liter

8
a

ankenkost
Kr
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