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taltem Waffer genant vevmifht. Man formt aus bder Fleifdhmafie einen
tunben Ball, glittet diefen mit der naffen Hand, beftreidht thn mit G und
beftvent ihn mit geviebener Semmel. Mum [8Rt man ein gqutes Stitdt But=
ter tn einem pafjenden Gefdjivr geld werden, Tegt ben RIof} Hinein unb laft
ihn unter fleifiigem Begiefen wnd wnter damn wmd wanm ftattfinbenbem
Bugup von etwasd Waffer im nidyt su Deiften Ofen garbraten, wogu eine
‘reidlide Stunbe evforderlid) ift. Man legt Den Fleifdilof auf eine pof-
fenbe Sdifiel, rithrt den Bratenfaps mit etwas Sleifdibrithe ober Waifer
bon der Pfanne (o8, fiigt etwas Weifimehl (Rr. 5) bingu, [ft dies ju
einer fetmigen Gauce fodyen, feibt biefe buxd) ein Sieb und giebt fie zu dem
RIof auf bie Tafel. — An Stelle des Nieren= vber Sdyetnefettes fanmn
man eine gleide Quantitit Butter anmwenben, aud) fann man nur die Dot-
tev bex Gier nehmen, und bag Weife berfelben, su fteifem Sdjnee gefdyla=
gen, ber Fleifdimafie beimifchen,

Man tann diefen Fleifdlof aud) drreh Sdymoren in einem Tiegel obex
eitter Gaffevole gavmadien und verfihrt dann auf folgende Weife: Nachdem
man Butter in dem Tiegel geld werden lieff, Tegt man ben RIof Hinein,
Dedt ben Tiegel feft su und V4Gt nun den RIoR auf méfiigem Feuer unter
Bftevem Begiefen etwa 11/, Stunde facht fdymoren. GSdmort babei bie
Brithe 3u fuvy ein, fo gieft man, fo oft e8 niithig ift, ein wenig Fleifdh=
briihe obev Waffer Hingwr, audy hebt man dann und wann ben KIofy mit
bem Sdaumlsfiel, damit ex nidit bon unten anbrenne. St der RIofy qar,
fo beveitet man von dem Sape in dem Tiegel die Sauce, wie oben anges
geben.  ud) eine ‘Sardellen- pber fapernfauce ift bagn paffend. —
Mandye lieben €8, der Vutter, in weldjer dex KIof gargemadyt wirb, einen
Bufag bon etnigen feingeftofenen frodfenen ober gerfdmittenen frijden Wadj=
holdexbeeven ju geben,

L Abjdmitt,

Yon der Bubereitung der verfdyiedenen Sancen,

6. Grund-Sauce oder Coulis. Wenn man Bouillon entiveder fite
fidy allein, pber in Bexbinbung mit Jiis, vermittelft Butter und Mehl 3u
einer feimigen Gauce verfodt, fo Deifit bieje, je nad) ihrer Farbe, weife
ober braune Eoulis.

Da diefe Couli8 den Grundftoff dev meiften Saucen bildet, fo foll hiev
thre Bereitung auf dem tiirgeften Wege gelehrt werben.

Weifse Coulis. Man jdwige mebreve grobidyeibig gefdjmittene Gumie=
beln unbd ein Stitd mageren Sdjinfen in Butter auf gelinbem Feuer, fitge
einige weifie Pfeffertivner und {o biel Mehl hingu, al8 die Butter aufnehmen




will, Yafje ba8 Mehl unter Bftevem Umvithren weififdwigen, fiille triftige
entfettete Bouillon davauf, quirle bad Gange gut, damit fid) bas Miehl voll-
Yommen auf(Bft wnb nidjt imperiq Hleibt, fode hiervon unter befiindigent
Rithren eine Sauce, die anfinglid) nidit dider fein darf, als eine redjt fei=
mige Guppe, laffe diefe Gauce etne Stunde langfam an Der Seite bed
Seuers fodjen, nehime damt bas Fett unbd den Schaumt dabow ab, giefe fie
durd) ein Sieb und wenbe fie nad) fpiter gegebener niweifung an.

nmevfung. Vei ber %etzitung{ alfer Gaitcen Gat nan befonbers barauf au adten, baf bad
el in ber Brithe por bem Yuffoden ber Sauce vollfommen aujgeljt fei. Died betoirlt
man am beften burd) gutes Ouirlen ber Saucen. Lift man die Sauce odjen, obme g%{mm.'
a8 MebL glatt aufgeltit su Haben, fo wird die Sance gewbhnlid) Tlitmperig unb bie Wiefl=
Hiimpdgen werden burd bas Quirlen nigt mehr gang aufjulbfen fjein. .

Braune Coulis. Man jdueide einige Swiebeln, ein Stitd mageren
Sdjtnten, etwas Sellerienmd eine Mohrritbe indide Schetbenoder grofieitr=
fel, fhwitse died in Buttev qeld, thue Mefl, and) einige Preffertivner himyu,
laffe Das Mehl unter Hftevem Umvithren gelbidwiten, giefe triftige Bouil=
Ton b fo viel Jit8 Himgw, dafi €3 eine briunlide Favbe exhilt, lafje die=
fe8, nadydem Dad Mehl mit dev Flirffigleit durd) guted Duixlen glatt ver=
Bunben ift, wter Geftindigem Rithren auftodjen, iehe die Caffernle an die
Seite bed Feuers, und lafje die Coulis, welde anfinglic) nicyt dider fein
barf, al8 eime redit bidfe Guppe, Dovt eine Stunbe oder [inger Tangjom
foder,  adibemt man dann bag Fett unbd den Scaum von der Sauce
abgenommen Bit, wicd diefe durd) ein feined Sieb gegoffen und bis gum
Gebraud) an emem Falten Ovt verwahrt.

© Unmerfung. Eﬁ‘gn Grmangeling ber %ﬂs, ober toemn bie il8 nidt bramn gemug iff, fanm
T

mai aun en ber Suppen und
bent (fiebe Nr. 36).

1. Hollindijdhe Sauce. Man tithre 4 Loth (napp 7 NY.) But=
ter 31 Gabne, mifde 4 Gidotter unb einen Lffel Mehl darunter, fiige et
wenig Gftragoneffig oder Citronenfaft, Saly und etwa 2 Obextafjen Wafjer
Bingu umd rithre e Sance auf nid)t ju ftarfem Feuer; bis fie leidht auf=
fiebet, Man nehme die Sauce vom Feuer, mifde fogleid) unter fort=
bauernbem Umriihren nad) und nad) 6—8 Loth (10 His 18 NAtH.)
frifthe Butter darunter und fervive fie jogleid). Die Sauce darf nidyt
biinn, forbern muf vedyt fetmig fein, und wird au Fifchen und Gemitjen
gegeben, tie fptter folgenbe Jecepte angeigen werden. .

8. Gine andere holindijde Souce. Man vithre 2 ERBfel voll
Mebl mit etwas Wafjer redit fax, mijde 4—6 Eidotter, Saly, Muscat=
nufy, Gitvonenfaft ober etwas framydfijden Efragoneffig darunter, fitge
ungefihy & Obertaffen voll Fletjdbrithe oder Waffer unbd 4 Lwoth (Fnapp
7 NLth) Butter hingw und vithve bied auf dem Feuer u einer didliden o |
Gauce ab, Wenn biefe leicht auffiedet, ift fie fertig. Beim rnvidjten mifde

aucen aud wofl ein wenig gebranuten Buder antven=
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man wntey bie fiebendheifie Sauce nod) 6-—8 QLoth (10 68 18 NLUD.) frifche
Butter; fodjen barf fie bann nicht mebr.

7 Bueiner nod) anderen holldnbdijden Sauce 31t Fifchen viihrt man 6 Gidot=
tev amit einem balben GRIGfFel voll Veehl und ein wenig Waffer redt Har,
fitgt etiwas Citromenfaft oder Ejtvagoneffig, ein Stitddien feine Butter 1nd
ettoa eine Obertafje voll bon dem Wafjer, dn weldjem die Fifde gefndst

find, Bingu, fligt bad Gange mit einex Ruthe vow Hol3 ober Draht auf

nid)t 3u ftaxfem Fewer bis gum Sodher ab und mifcht damn nod)  efwa

8 toth (veid)l. 18 RLth.) frijde Butter darunter. Diefe Souce muf etnem :

biden Sdaume gleihen.

* 19, Hollindijde Sauce mit Weeevvettig. Dan beveitet eine hol-
Linbijde Sauce nady . 77, thut etwad fauber gepufsten und- feingerie=
benen Meevvettig in bie fiebendheifie Sauce, L4t fie sugededt nod) 5 M-
muten heiff ftehen, aber nicht fochen, umd ftreidht fie durd) ein feines Sich.
Beinr Anvidyten vithrt man die Sauce wicder heiR und mifdyt nod) ettwas
frijde Butter, nad) Bebdarf aud) Citronenfaft bdavunter.

80. Sauce itber Blumenfohl, Man tiiht in einer Cafferole 2 Gf-
Uffel vol(Mehl mit 6 Loth (10 JLLh.) frifeher Butter und ein tenig Muscat=
nuR Hax, fitgt etma ein Weinglas voll faltes Waffer und eben fo wviel von
b&t Waffer, in weldem der Blumentohl gefotten ijt, himgu, und vithet hiev=
bon auf Dem Feuer ene didfeimige Sauce ab; wenn biefelbe anfingt 3u
todjen, fo ateht man fie mit einer Liaifon von 4 Gidottern ab, mijdt etwas

Rvebsbutter unb das etwa nod) fehlende Saly bavunter, wnd thut ausge=

fhéilte Rrebsidimwinge, nad)y Belieben audy gut gevetnigte Movdjeln hineti.
81. Braune Savdellen-Sauce. Man berfodje etiwa3 braunes Dehl
(Ar. 5) mit guter entfetteter Fletjhbriihe und Jiis 3t etner feimigen Sauce.
(€ine feingehadte und mit Butter gejdwinte Gdjalotte giebt ber Sauce
einen guten Gefdmad) LWenn die Sauce didk genug eingefodht, bevmijdye
man fie ourd) Duirlen mit etwas Savbelenbutter (M. 81) und Citronen=
foft.amd laffe fie nidyt mehr Fodjen.
Ynmeriung. Ale-Saucen miifjen fo ieimil?ﬁ;ein, bafy fie bie Speifen, iiber tweldie fie ge«

goffen mevben, Ieiht Gebeden unb nidt wo ibig bavon abffiefen. Dider biivfenr fie aber
aud nidt fein.

, 82, Weife Smdellen-Sance.  Bon etwas nad) N5 Beveitetemn
Beifsuehl wird mit quter Bouillon eine fetmige Sauce gefodyt, toeldie mit
einigen Eidottern legivt (7. Nr. 20) und mit etwas Citvonenfaft und Savbel=
Tenbutter vevmifdt wivd. — Man Eann aud) unter eine nady Nr. 79 bevei:
tete hollinbijde Sance eine hinveidenbe Meenge Sardellenbutter mifden, wnbd
| eignet fid)diejelbe bann vortrefflich suFiichen. — RNadidern die Savdellenbutter
. Davunter gemifdht ift, darf bie Gauce nidt el fodjen. - Nad) Beliehen anm
| utan oud; eme feingehadte und in Butter gejdpoipte Sdjalotte davagthun.
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83. Herings-Snitee. Man Hadt eine Meine Jroiebel fein, jdmwibt fie

in ettwas Butter weif unb weid), filgt einige Loffel voll Wrehl hingu, [dfE

‘g baffelbe unter ftetem: Umvithren gelblid) fdwiten, giefit Fleijdbrithe oder
Waffer 1wmd ein wenig Braten=Nit8davauf wnd fodjt davon eine feimige Sance,
welche man mit dem feingehadten Fletfd) eined Herings gut vermifd)t und
mit Giftg ober franbjijdem Eijig ober Citvonenfaft, einer BPrife weifiem
Pfeffer unt dem-etwa nody nithigen Salze abjchirit. Ded befjern Aus-
fehens wegen wixd die Sauce bamn durd) ein Sieh geftrichen unb wiedex

fochendheify gevithrt. — SNt Dem Heving vevmifcht davf die Sauce nidit.
mehr fodien, weil fie fonft einen thranigen Gefcymad annimmt. Man
tann biefelbe aud) mit ein wenig Juder=Ji8 Hraunlid) fiivben. 5
84. Guure Sped-Sance. Dan bratet Spedt und Brotebeln nad)

. Rr. 28 gelbbraun, thut ein paar GRLG{fel ookl Mehl hinmyn, Laft Die8
' brtiunlid) dwiten, gieft Wafjer, Jleifdh= ober Fletjhbrithe und etwas
Weineffig darauf, figt eine Prife Pfeffer, Sals, ein Lorbeerblatt und

etinad Buder oder Syritp hing und oyt iervon eine feimige, fduerlidye

fiife Sauce, weldye man mit etn wenig Juder-Jitd briunlid) firben fann,

Dian giebt biefe Sauce ju Stinten, KIbfen 2. &

N 85. Weifse Kitmmel-Sanee s Stinfer. Man Vit Bieveffig mit

etwad Waffer, Saly, einem Stit Butfer, etroad Suder und gut gerefing

tem Ritmmel auffodien, quirlt einige Gibotter mit etwad Waffer wnd et

wenig Dehl Hax, -quirlt den Efftg damit ab und Lift die Sauce, teldje

qut feimig fein muf, unter Geftiindigem Rithven nod) einmal auffieben,

| ‘;‘,\“i 86. Rojinen-Sauce.  Man fodje von etwad nad) Nr. 5 bereiteter
j o+ Brawnmehl und Kleifdhbrithe eine fetmige Sance;, fivbe diefelbe mit Fletjd)-
nber Buder-Jit8 (. 36) briinmlidy, Giefe fie durrdh ein Steb in eine andere
Gafjesole, fisge. gutgereinigte und ausgefernte grofie Rofinen, Covinthen,
Gitconen= oher Apfelfinenfjale; die vorfer i feine Stifte gejdnitten wor=-~
bert, etwad Saly, Weineffig, ein Glas Wein und ein Stitd Juder Dinit
und laffe bie Sauce langfom fo Lange fodjen, bi8 die Rojien weid) b
vecht rumd find.  Sead) Belieben form man aud) Manbdelnt,” bie abgejddlt
wnd feinftiftiq gefmitten find, hinguthun. Sollte die Sauce wilhrend ded
Rodjend 3u bitnn gewordent fetnt, fo quirle ntan ein wenig Kavtofjelmedhl
mit ein wenig Wafjer flax, wnd giefe bavon wnter immermdhrendem
Gdmenten ber Cafjerole fo biel zu, daf die Sauce die gehivige Dide er=
f| Yangt.  Sift fie nidyt fitf obev nicht fouer genug, fo fiige man vod) etipasd
‘ Buder ober ben Saft etner Citrone hingt.
87. Mojtrid)-Sauce. Bu 4 Loth (tnapp 7 NLUD.) gefdymolzener
F Buttegs thut man 4 Loffel voll weifen Moftrid), Yy Taffe voll Weineljig,
. 1 Zafje voll Waffer, etwas Juder und Saly, ein wenig Mudcatolittheund |
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einige Citronenfdeiber, und lifit Ales 5u{ammen auffodjen, Dann qutrtt
man gwet Gidotfer wnd ungefifr 8 Mefferfpitsen voll Deehl mit ein wenig
' Waffer vedit Flay unbd; 3ieht bamit die Souce ab. — Uebrigend fann man
aud) nady Nr. 82 eine weifle Sattce beveiten und unter diefelbe, fatt dex
Garbellenbutter, etwad feinen Moftvid) mifdjen.

88. Braune Doftrid)-Sauce. Man beveitet nad) Nx. 5 von einem
Lffel voll Mehl und 4 Qth (fnapp 7 NLUY.) Butter brauned Mehl, thut
bavein etwas gehadte Sdalotten, 4 Loffel voll fhwarzen Moftrid), Citronen=
feheiben, Y/, Taffe guten jdavfen Weineffig, 1 Taffe Waffer ober Vrithe,

famie aud) etiwad Buder unb Saly, und lift Alles gujammen gut burdytodjen,
b@é{eﬁ eine fetmige Sauce wirh, Ju Rindfleijd) ober Fijdhen jhmedt diefe

uce vorziiglid) qut:  Yud) Yann man ju Fijden eine enfacie Moftridy=
Sauce-auf folgende Axt beveiten: Man madyt Butter braun, thut Moftrid)
bazit und berditnnt e8 mit ein wenig Fijd)= oder Fleifdbrithe.

"~ 89. Gauce ju Spargel, Man vithre 6 Loth (10 NLth.) Buttex
3t ©abne, bermijde ‘fie mit drei Eidottern, ein wenig Muscatnuf und
etnem Efloffel voll Wehl, giefie von dem Spargelivafjer unter beftindigem
Umvrithren Langfam {o viel twie ndthig hingw und vithve hievvon auf gelin=
e Feuer eine ziemlid) dide Sauce ab. Sp wie diefelbe auif bem Puntt
“Ded Auftodjens ift, nehme man fie bom Feuer ab und mifde nod) elwas
frijde Butter, nad) Belieben aud) eine Prife feinen Suder davunter.

90. Weife Kapern-Sauce. Wan vithut in einer Caffevole 2 Ef-
[Bffel Dehl mit ein weniq faltem Waffer flav, mijdit 4 Gidotter bavuns
ter, *fiigt=einmmenig-Mustatinifi, 4 Loth (‘fnapp 7 9Rth.) frifche %uttez%
et weniq Citronenfdjale und etwasd’ lawwarme %Ieljd)bxul)e Dingu, ruI)rt

+ bievbon auf dem Feuer eine feimige ©auce ab, nimmt biefe, tenn fie auf-

fodjen will, bom Feuer ab, fddrit fie mit @ﬂrnnm faft abewfranslififdhenr

and Saly ab, wetrmmiftht-cintge-Liifel-vel-Paper barmmter:
Bl manr biefe Sance 3 Fifd) geben, fo fannw man-fie mit Fijdbriihe
Bere:ten, muft fie aber vor bem BVerfalzen Hitten,

« 91, Broune Kapern-Sance mit vothenm Wein. Man fode etiva
etnt-halbes Duart (veid)l. Y/, Viter) von bev nad) Nr. 76 beveiteten brounen
Couli8 mit einer Bievtelflajdie "‘Rothiwein zur gehrigen Dide ein, fdhirfe
bie @auce ntit Saly und Citvonenfaft ab, gieRe fie burd) ein feined Sieh
und thue eine Prife Jucer und einige Eﬁﬁe[ boll Rapern Binein. Diefe
Sauce ift febr qut zu wormen Pafteten von Touben ober wilben Enten
und 3u Rinddzungen.

92, Dliven-Sarice. Man ereitet etne Sance, wie fte oben in Nr. 91
angegeben ift, mtr nehme man [tatt ber Rapern bon ben Steinen abgefdiilte

_Dliven dagu und laffe bu:feIBen in der Sauce ein wenig rod)en. Man
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fann bie abgefdyilten Oliven aud) favciven, inbem moan an die Stelle
be3 Steined ein wenig von der nad) Nr. 10 odber 12 beveiteten Favce in
bie Oliven fiveidyt. -

93. Butter-Sauce. Man vermijdt in einex Eleinen Cafferole 4 Loth
(Enapp 7 NLtH.) frifdhe Butter mit einem CRIBfel voll Mehl, fitqt etwad
@aly, ein wenig Muscatnuf unb etia ein Weinglasd poll faltes Waffer
hingu, ftellt die €afferole fury vov dem Unviditen auf gelinded Feuer und
vithrt bie Sauce qut, bid fie nahe am Yuffodhen ift, nimmt fie dann vom:
Feuer, mijht wmter fortwdihrendem Rithren nod) etwa 8 Loth (retdhle
18 Np.) frijde Butter davunter wnd 3ieht fie mit bem Lbffel qut aufy’
bamit fie vedit Leicyt wicd. Jft die Vutter-Sauce gu Fifden beftimmt, fo

fthdft man fie mit Citvonenfaft oder Gftragoneffig ab und mifdt eine Prifers - §

feinen weiften Pfeffer davunter. — Auf eine andeve Avt beveitet man bie
Butter-Satice, tnbemt man. Y, Phund (12, NH.) frifde Butter mit
etwa 2 Liffeln MMehl, Saly und Muscatnuf gufammenmifht, Fleifdy=
brithe, Fiidmwaffer ober gewdhnlidesd Waffer hingugieRt und bied zu ciner
feimigen @auce abrithrt, die man dann mit einigen Eidottern legirt.

94. Burter-Sauce mit Andjovis-Cifens. Dan Deveitet nady der
in Der voviger Nummer zuerft gemachten Angabe eine Butter-Sauce und
bermifdt fie mit etwad Andjovid-Effens.

95. Gurfen-Sauce. DMan jdneidet 1 ober 2 Gurlen, nadybem fie
gefdyéilt find, der Ringe nadh in 4 Theile, Defeitigt die Kerne, jdneibet die
Ouvten in Stirde von beliebiger Griife, vundet biefelben ab und jalat fie
ein.  Nad) einer Stunbe trodnet man die Guvlen auf einem Tudje ab
und Uit fie in ein wenig Butter, welthe man zuvor geld mwerben [HRE,
furye Beit pampfen.  TMun fod)t man pon guter, mit etwad Fleijd)= ober
Buder=Qit8 bréunlid) geféivbter Fletfhbriihe and etwas Braunmehl (Nr. 5)
einte fenmige Sauce, veymifdit diefe mit ein wenig Weineffiy, Pfeffer und
Budex, gieft fie auf die Gurken und (it biefelben, dann unbd wann bie n
die Hishe freigende Butier bapon abuehmend, langjam weiditoden. Jft bie
Gance alsdann nidt dicf genug, fo nimmt man die Gurfen mit einem

. Sdaumlbffel heraus, fodit bie Sauce unter ftetem Rithren gur gehirigen

Dide ein unbd thut bie Gurfen wieber hinein.

96. Gftragon-Sauce. Man fodit etwas bon ber braimen Coulis
RNr. 76 mit einem Glaje weifiem Wein zur gehirigen Dide ein, fdhirft bie
Gauce mit Citronenfaft ober en wenig franzdfiiem ober guiem Wein=
effig ab, fitgt einen Balben Loffel voll feingefdmittenen Eftragon hing, «
unb [Gft fie damit nod) einige Minuten fadit foden. Diefe Sauce ift au-
Rindflgiich und Geflitgel gut, ‘ .

91 Ginfadie Sdnittland)-Sauce,  Von (EFt MWehl tn cinem




43 Saueent.
guten Theil zergangener Butter chfJItd)Td)muécn, thut vetngemafdenen 1ind
feingejnittenen Sdnittland) hingu, [Ht dag Wehl damit nod) ein wenig
fhwigen, gieft dann unter fortiwdhrenbem Rithren o biel Fleifdybrithe
Binzu, bafs 8 eine feimige Sance wird, und Rt diefelbe nod) etivasd buvd)-
fodjert. — ud) wird diefe Sauce mit geviebener Semumel Deveitet.  Jn
biefemn Falle L4fit man die Butter mit dem Scynittland) qut burd)fd)mii;en,
giefit al8dann Brithe hingw und thut fo viel Semmel daran, daf e eme
fetmige Sance wivd. — ad) SBe[tcBen und Gefdymad Famm man die Schnitt=
Taud)-Gauce aud) mit Gidottern absichen und bdiefelbe mit ein wenig (Emg
ober Gitvonenfaft jiuerlid) bereiten. — Nod) fet bemerft, daf man den
Sdnittlaud) niemald hadt, fondern tmmer fein id)neibet, tndem man ju

Diefem Swede die Halme, naddem die obexften Spitsen bavon abgefdmit=

ten find, tn gletcher Linge nebenetnanbder auf ein Vet legt.

98. Beterfilien-Sauce.  Diefe Sauce wirh, iwie die vovige, nad)
Belieben mit Niehl oder Semmel ubereitet. Dian [Gft einen guien Theil
feingefactter Peterfilie, mit feingehacter Friehel oder Scalotte vevmengt,
n Butter fdpwigen, thut Mehl ober geriebene Gemmel bavan, giefit
Fletfchbrithe Bing und focht Davon eine fetmige Souce. Wl man die
Sauce 3t Fifden geben, fo nimmt mon ftatt der Fleijdbrithe etwasd Waffer
und o viel Fijdhbrithe, dafy die Sauce nidyt ju falzig wird, unb thut and
nod) etwad mehy Butter hingr. Nad) Velteben fann man aud) ein wenig
feingeftofenen mweifen Pfeffer und geviebene Mudcatnuf hingufitgen.

99. Sauce poivrade. Dicfe, befonderd zut Wilbpret vortrefilic
jdmedente Sauce wird auf folgende Weife beveitet:  Man fdjneidet eine
Mobrritbe, eine halbe Peterfilienmurzel, ein Stitcchen Sellevie umbd eine
Bwiebel in Scheiben, thut bied tn ecine Cafferole, fitgt etwasd Peterfilte,
etn wenig Thymian, ein Lorbeerblatt, 3 Gewiivynellen, eine ftavie Prife fein=
geftofienen Pfeffer, ein halbed Weinglas quten Effig mnbd ein wenig Butter
b, LaRE died auf nidyt au ftarfem Fewer qany fury emioden, gieft etwad
bramme Conlid v, 76 und etwasd Bowillon ober Fitd davauf, Gt die Sauce
e Seite Ded Feerd langfam Eocdjen, i3 fie qut feimiq ift, nimmt dann

- ben Gdjaum unbd dad Fett von bexfelben ab und giet e durd) ein Steb.

100. Sauce hachée. Man thut etwad feingehadte Peterfilie,
einige femge[acfte Sdjalotten und einige feingehadte Cf amptqnﬂné i eine
Caffexole, fiigt eine ‘Bnie geftofienen weifen Pfeffer, ein Paar ERLBffel

Wetneffig und ein wenig Butter Hingu wnd TEFE died auf gelindem Feuer:

langfam fury einfoden, thut dann etwad braune Coulis Nr. 76 nebit
etiwas guter BVouillon Hingu, odt bie Sauce vafdh ein, bid fie qut feimig
ift, und mijdt fuey vor bem AUmvichten 1 ERlGffel iemge[)mfte Sapern,

\2 fetngehadtte Piefferguren 1und etiwad Sarbellenbutter darunter.
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101. Saucvampier-Sance. Dlan fireift einige Hinbde voll jungen
Sauerampfer von ben Stielen ab, wifdit ihn qut, jdneidet ihn etnige Diale
burd) und bitnjtet ihn mit ein wenig Butter auf gelindem Feuer weid.
Dann nimmt man etivad von dev nad) Nv. 76 bereiteten weifien Coulis,
todt fte nter beftiindigem Rithren qut feimiq ein, quiclt fie mit einigen@i=
botternt ab und vevmifdt fie mit bem Sauerampfer. Nady Belieben fann man
ein wenig Suder hingufiigen. — Hat man feine tweifie Coulis, {o beveitet
man etwad Weifgmehl, gieft Fleijdibrithe davauf und focdjt biervon eine
feimige Sauce. — Die Sauevampfer-Sauce paft gut 3u Lammileijd,

102, Movcheln-Sauce.  Gutgereinigte Mordjeln fdjneidet man
emige Weale dutrd) oder hactt fie grob und fdywist fie mit ein wenig Butter und
ein Stitd magerem Sdinfen auf gelindem Fewer, big fie siemlid) troden
find, fitgt ein wenig feinen weiften Peffer, Muscatnuf, ettvas gehadte Pe=
tefilie und Sdmittlaud) hingr, nimme den Schinten Hevausd und vermijdt
bie Mordeln mit einer Hinlinglichen Quantitit weifier Sauce, bie man
Do WeiRmell (Nr. 5) wmd Fleijdbriihe bereitet und mit etnigen Gidots
texn, nad) Velicben aucd) mit etwas farrer Sahne abgequirlt hat. — Diefe
Gauce ift vovtvefflid) ju Rindfleijd) und gedimpjtem Kalbfleifch.

103. Chompignons-Sance. Man pue veingewajdhene Cham:
pignond fouber ab, fdneide bie grofien in Stitde unbd {dwite fie in Butter
und Citronenfaft redit weiff. — Man verfode nun etwas von ber nad
Nr. 76 beveiteten Hraunen Coulid mit einem Glafe weiffem Wein, den
Sdjalen bex Champignons imb dent entfetteten Fond der gefdhwitsten Cham=
pignons sut einer feimigen Sauce, giefe fie buvd) ein Sieb, daf die Sha=
Ten juviictbleiben, unbd thie bie Champignons Hinein. — Soll die Cham=
pignons-Satice weif fein, fo nehme man etwas von ber weifen Coulis
Rx. 76, fiige dent entfetteten Fond der Champignons hingu, focje bies fo
fuvy al8 nbthig ein, quirle die Sauce, mit einigen Gibdottern ab wnd thue
bie Ghampignong Binein,

104. Tviifiel-Sauce. Man todt etwas von der nac) . 76 beveiteten
braunen Couli8 mit etwas friftiger Fleifdhbrithe oder Fleifdhfond und einem
®lafe Madeira auf ftarfen Feuer unter beftindigem Rithren su einer feimigen
Gauce ein und gieft biefe burd) ein Sieb ober Haartud). Die reingebitvfteten
und bitnngefdhdlten Tritffeln fdnetdetman in Scheiben oder janbere Stitdcen,
{dpoigst fie mit ein toenig frijdher Butter und Wein oder Frdftiger Fleifjd-
brithe auf bem Feuer qav und furs et und thut fie tn die Sauce.

105. Srituter-Sauce. Vean tamm diefe weif; oder brawn beveiten. Bu
Weifier Qriuter-Sattce nehme man etwad von der weifen Coulis Ne. 76,
bevtodye fie mit einem Glafe weifem Wein 3u einer feimigen Sauce, giche
fie mit. Gibottern ab, briide ein wenig Citronenfaft daran und vermijde

©deibler's Rodbudg. 4
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fie mit feingehadten und in Buiter gefdwigten Rrdutern. Diefe beftehen
aud Petevjilie, Kexbel, jungem Selleviefvaut, Sdmittlaud), Eftvagon,
etner Sdjalotte und etnigen Champiguons, weldes Alled ufamuten {ehr
feingehadt wird. Ctwad Sardellenbutter erhbht den Gefdmad bder
Gauce. TWill man die Sauce braun haben, fo verfodje man etiwasd braune
Coulid mit weifem Wein zu einer feimigen Sauce, thue die Kytiuter hin-
et und fdiirfe bie Sauce mit Citvonenjaft ab.

106. Madeiva-Sance. Dean nehme hierzu ettvasd von dex nad) Nr. 76
bereiteten braunen Couli3, verfodye fie mit einigen Glijern Madeiva und

Fond von Rindfleifd), Rindsfilet oder Kalbsfricandeauy, u welden Speifen

man die Sauce haupt{ad)lid) giebt, zu einex feimigen Sauce, deven Gefdymad
man mit einer Prife Juder lieblid) milbert. Dev Fletfd)fond muf jedod
vollftdubdiq entfettet fein.  Jft die Mabeiva-Sauce 3u Kalbstopf ober Lalbs-
fitfen beftimmt, fo thut man nod) hirvfeforngrof Cayenne-Pfeffer davan,

107. Sauce & laBéchamel. Dan jdneidet ettoa 12 eine weifle |
Bwiebeln in feine Scetben, {dwitt fie mit einer Sdnitte magevem Sdyin= |
fen, einigen weifien Plefferibrnern und einem quten Stiid frifcher Butter |
auf gelinbem Feuer weify und weid), thut 2—38 Gplo{fel Wehl zu den |
Bwiebeln, L4t dies nod) ein wentq fdwiten, giefit danw ungefahr Y, Quart |

(reid)l. ¥, Liter) Sahne und Y, Quart (vead)l, Y/, Liter) gute weifie Fleifd):

brithe hingu, fod)t hievvon unter Deftindigem Rithren etne jiemlic) bdide |

Sauce, die man alddann durd) ein Sieb fiveid)t und mit dbem ndthigen
©alze witrgt. Diefe fehr qut {dmedende Sauce wird hiufig angewenbet,
wie_in den folgenden Avtifeln angebeutet wevben iwird.

108. Bticbel-Sauce mit Kitmmel. Man {dneide ein guted Theil
Bwiebeln tn Sdyeiben, fodje fie in fetter Hammelbrithe, u welder Fletjde=
-t man diefe Sauce gendhulid) giebt, weid), thite etwad gereinigien Kitm=
mel dagir, und madje die Sauce mit etwasd Mehl, weldjed man tn wenig
Waiffer flavgequizlt bat, oder mit geriebener Semmel jeimig.

109. Bwichel-Sauce auf eine andere Artf. Gtwa ein Dupend
Bwieheln dalt man ab, jdmeidet fie in Sdjeiben unbd jdwint fie in But=
ter auf gelinbem Feuer, bid fie gelblid) und gany weid) find, thut 2 Ef-
Lifffel voll Diehl hingu, LGfit bied nod) ein wenig jdmwigen, fitgt Fleijd=
briibe, etwas Citragon-Effig, ein Stitddjen Juder und ein Glasd weifen
Tein hingu, fodyt Hievoon unter Beftindigem Rithren eine feimige Sauce,
reibt bicje Duvd) ein feines Sieb unb [ift fie nod) einmal auftoden.

110. Sauce tomate. Man britdt aus etwa 12 reifen, vedyt vothen
Licbeslipfeln bie Kevne und das Wafjer heraus, jesit fie mit einem Stitd=
den magern Sdjinfen, etwas frifder Butter, einer flemen Joiebel, 8 Ge=

witvgndgeln, einigen Pfeffertirnern und einem Lovbeevblatt auf gelinded -
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Feuer, T4t fie weidbiinften, ntmmt den Scinfen und bie Srwdiebel her=
aud, fept ein wenig in Butter gefdywistes Mehl und Frijtige brdunlidye
leifchbrithe hingu, fod)t Hiexvon unter Deftindigem lnviihren eine brei-
artige Gauce, ftveid)t diefe durd) ein feine3 Sieb, fitgt das nithige Saly
und etwas Citronenfaft Hingu unbd rithet fie wieder etk  Ein Jujals von
etwad Fletfdalace ift eine Bevbefferung diefer Sauce, die 'man zu Rind-
fleifdy, Ralbfleifd) und Hithnern giebt.

111. Sahnen-Sauce. Man rithre ein Stitdden Butter mit ein wenig
Deehl und etnigen Eidottern qut zufammen, fiige etiwad Sahue, ein wenig
@alz und Muscatnufy hingu und vithre died auf gelinbem Feuer Fu etner
qut fetmigen Sauce ab. Mian hiite fid) aber, bie Sauce foden 3u laffen,
weil fie fonft gertnnt.  An Stelle ber fiiflen Safine fann man aud) faure
Galne dazu nehmen, jedod) mufy lepteve uvor glatt gequivlt tverden. —
Diefe Sauce pafit su Spargel und gebratenem Kalbfleijd).

112, Aujtern-Sauce. Man laffe die Auftern, weldye aus den Schalen
geftodyen find, wmit ein wenig Wein und Citvonenjajt heify werben, aber
nidyt fodjen, thue fie auf ein Sieb, bamit die Flitjfigheit ablduft, wnd nehine
bie Birte bavon ab. Danm jdwige man etwad Mehl in Butter iweifs,
fiige gute leijdybrithe unb die Fiijfigheit vom ben Auftern hingu, fodje
bievvon unter beftindigem Umnithren eine feimige Sauce, quirle diefe mit
einigen Gibottern ab, giefie fie durd) ein Sieb, thue dasd nithige Salz,
etioasd Citvonenjaft unb etwas frifdie Butter hingu, vithre fie wieber fodend
heif und thue einige Augenblide vor bem Ynvichten die Auftern Hinein.
— Bu Geflitgel und Fifjd) ift diefe Sauce fehr pafjend.

113, Mujdyel-Sauce. Naddem die Mufdjeln in Waffer mit Sals ab-
gefodht find, nebnte man fie aud ben Sdjalen, veinige fie von den Birten und
lege fie in bie Sauce, weldhe man tvie oben bie Anftern-Sauce beveitet hat.

114, Sauce & la ravigote. Dean verlefe und wafdje etiva eine Hanb=
Doll Rerbel, etwas Scynittlaud), Eftragon, Petevfilie und Pimpinelle, fodje
Diefe Rrdiuter in gefalzenem Waffer etwa 5 Minuten, Hijle fie in Faltem 2Waf-
fer ab, briide fie qut qus, ftofie fie mit etwas frifder Butter fein und frreide
fie durd) etn Sieh. Dann bereite man eine Hollindijdhe Sauce nady Nr. 78,
nern‘u!cbe biefe fury bor bem Anvidhten mit ben Krdutern und fitge ein
wemtg frangdfijhen Moftrid), eine Prife feingeftofenen iweiften Pfeffer wud
etwas Saxdellenbutter hingu. — Diefe Sauce ift vovtvefflic) gu Fijd).
115, Meevrettig-Sauce.  Ginen GRHISffel voll Mehl fdwitse man
n Butter weify, fiige etwas fette Fleijdybrithe hingu, fode hiervon eine
biinnfeimige Sauce, thue eine Halbe Stange reinabgejdjabten und auf bem
Reibeifen feingeriebenen Meervettig hinein, laffe denfelben nuy ein paax
Bal auftodyen, damit ev feine Seyirfe nidt vexliert, witeze 1hn mit Saly
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und mifdie etn weniq frifdhe Buttter darunter. — Wil amtan den Meer=
rettig milder haben, fo nehme man ftatt dev Fleifd)brithe Sahre obex Mild),
laffe thn etwad ldnger fodjen und fiife ihn mit ein wenig Suder. Dev
Bujats von ein paay Loth (etwa 4 NLLH.) feingeviebenen Deanbdeln madt
oen Gefdymad der mit Salhne gefodjten Meerrettig-Sance fehr angenehut.
— ©oll ber Meevvettig vol 3it Ftjden 2. gegeben twerben, fo reibe unbd
Badte man ihn fein, vermifde ihn mit Gifig, ein weniq Suder, Salz, and
1oohl mit einigen gefdydlten unbd geviebenen weifen Aepfeln.

116. Rreb3-Sance. Man fdwitt etnige WHiel Veehl in Kreb3hutter
(Nr. 9), gieft etwas gute Fleifdibrithe darauf, fodyt hievvon eine feimige
©Gauce, quirlt diefe mit nur wenig Gidottern ab und mijdjt etwasd Sar=
dellenbuiter und ein wenig Gitvonenjaft darvunter. Bisweilen thut man
fauber abgepupte Kvebsfdyminge n die Sauce. ]

117, Hrmumer-Sance. Die Sthalen der Scheeven und Sthwénge dex
Pinnmer, nebjt den Beinen unbd Giern devfelben ftoft man fein, fdwibt fle
ein Weildjen mit quter Butter, filgt qute Fleifdbrithe und etwas Heinge=
jdhnittenes Wavaelwer? nebft etner Bwiebel Hingu, V4Rt bies eine Stunbde
langfam fodjen 1nd feiht e8 burd) ein feines Sieb.  Hievauf vithrt man etwas
Niehl mit Waffer flar, thut bie von dem triiben Bodenjats abgegoffene
Hummerbrithe hingu, fodjt hievbon eine didfeimige Sauce, quirlt diefe mit
etnigen Eidottern ab, witvzt fie mit Muscatuuf;, dem nisthigen Salze und
Gaxdellenbutter, fddvit fie mit etwas Citronenfaft ober Bavifer Gifig ab,
madt fie wieder fiedendheif und quilt etwas frijche Butter darunter. Das
in_gofe Wiirfel gefdnittene Hummerfletid) wird Heim Anvichten in die
Gace gethan. — Dicje Sauce ift vortrefflic) su Steinbutten.

: 118. Sance Robert. DMan jdymeide Swicheln wiirfelig, fdhmite fie
in Butter gelblid), thie etwasd Mehl hingit, Laffe dafjelbe qelb mevbern, giefie
qute braune Fleifdhbrithe ober gute Braten-Jiis und etwas Waffer nebft
etwasd frangdjijciemn Eijig ober Weinefjtg hingw, Fodje Hiervon eine feimige
Gauce, firbe biefelbe mit einigen Tropfen Buder-3itd bréiumlich und fddrfe
fle mit Pfeffer, Moftrid), Saly und Juder 3u pifantem Gejdmad ab. —
Diefe Sauce ift gut ju Coteletten, Bratwurft wnd Wilbfleii.

119. Fricajjec-Sance. Dan vertode die durdy ein feined Sieb ge-
gofiene und entfettete Brithe, it weldher Has jum Fricafjee Deftinmte Fleifdy
oder Geflitgel weidigetodyt wovden ift, mit hinveidhendem Weifmehl (auf
1 Quart (vetdhl. 1 iter) Brithe etwa von 2 Loffeln Butter wnd fo iel
Diehl, als die Butter aufnehmen will, beveitet) und etwos seifem LWein
3 einer Gauce, laffe diefe unter beftindigem feften Rithren 3u der qehi=
vigen Dide einfodjen, quirle fle mit Gidottern wnd Gitronenfaft ab’ (auf
ein Quart [veidlides Liter] Sauce etwa 4 Eidotter und 1 Citrone), laffe
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{te auf Dem Feuer angiehenr, dad beift, untey Rithven nod) einmal auf-
fodjert, und giefie fie duvd) ein Gieb odexv ein Haavtud). — it Sarbellen=
butter fann man den Gefdymad biefer Sauce nod) exhishen.

Ebenfo Fann man weifie Coulis nady Nv. 76 mut Wein in der oben
angegeberen Weife zu einer Fricafjee=Sance verfoden.
nmertung, Die Sauce barf nidjt gleidh anfinglih bid fein, fonbern muf ecft bdurd bas

Ginfoden jur ubthigen Dide gelaugen.

120. Sauee Mayonnaise. Diefe ber heutigen Ritche unentbehy-
liche Sauce wird auf folgende At beveitet: Dran mifdht in einem Hleinen
RNapfe mit vundem Boden jwei frijdje Eidotter mit einer.quten Prife Saly
aufammen und vithvt die Mijdung, His fie anfingt DIk su werden. Damt
fitgt man unter fortgefetstem Rithren nad) und nady tropfeniveife einen G
[Bffel fetned Oliventl unb einige Tropfen frambiijden Gftragon-Eijig
bingu; vithvt bies, bi8 e8 Dicf geworben ift, mifdht wieder etwad Del
wd etn paar Tropfen Eifig davunter und fihrt fo fort, b3 man auf bieje
Beife etwa Yy Duart (veicdhl. Y, Liter) Oel mit ben Gidottern u_einex
diden, glatten Maffe vexbunden hat. Man permifdit nun Ddiefe WMaffe;
mit et wenig falter weifer Coulid nad) Nv. 76 oder mit etwasd falter,:
bider Sauce, welde man von tn Oel gefdywiten WMehl und quter weifer.
Fletjdjbrithe gefod)t hat, umd {dhéixft die Mayomnatjen-Sauce mit fetnge=
ftofienent weifen Bieffer, Saly und Ejtragon-Efjig su pitantem Gejdymad
ab.  Gin Bufab von etwas englijhem Senf erhisht denjelben. Nad) Be=
liebert farm man aud) eine Prije Juder Dingufiigen.

Gollte die Mayormaifen-Sauce, wie 3 nidht felten vorfommt, wih=
vend be3 Riihvens, odber nadibem fie eine Beit lang geftanden hat, gevin=,
nent, . . ihre Binbung verlieven, fo daf das Oel hervortritt, fo giebt e8
fein befjeves IMittel, um fie wicbevhersuftellen, al3 man rithet in etnem
anbern Napfe ein ober et frijcje Gidotter nebft einer Prife Saly redt qut
und fiigt untev Geftinbigem Rithven die zerfeste Sauce nad) und nady hingw.
Unf diefe Weife wird diefelbe mwieder dick und glatt wie 3uvor werben.

_ Bu etwer anbern Art Mayonnaifen-Sauce thut man etwa Y, Quart
('cetlff)f. Y/ Riter) flitffigen Aspic (N, 88) nebft 1/, Quart (veidyl. 1/, Liter)
D[tpenﬁt und etwad Ejtragon=Eijig in einen Napf oder Topf, filgt ein
wentg @aly und feingeftofenen weifen Pieffer Hingw, ftellt den Topf auf
€i8 und fdligt bie Mifdyung mit einer holzernen Fuutlhe io lange, bi8 fie
tine dide, glatte, weife Sauce bildet.

Rod) etne anbdere Art Mayonnaifen-Sauce, weldje bon Bielen fitr nody
{dmadhafter gehalten wixb, aol8 bie vorher befdricbenen, wivd auf fol=
gende IWeife beveitet: Man fhwist ein wenig Mehl in Oel 1weif, fitgt
etwas Fiftige weifie Fleifdh- ober Geflitgelbrithe und ein wenig Aspic ober
Ralbsfufftand bingw, fodyt hierbon eine bitnufetinige Sauce, (Gt biefe ver=
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fithlen, giefit fie burdh) ein Sieb in einen Napf, reldjer auf Ei3 qeftellt
wurde, fest Oel, Eftragon-Effig und bad ndthige Saly au und vitht fe

mit einem weifien Hol3lBfel oder einer hilzevnen Rutbe fo lange, bid fie |

voeify, glatt und Dict geworben ift.

121. Salte Sance A la ravigote. Man verlefe und wajdhe Kéin=
ter, wie fie in Nr. 114 angegeben find, fodje fie in Waffer mit e foeniq
Saly einige-Minuten, Fithle fie mit faltem Waffer ab, dritde fie gut aus,
ftofe fie mit einigen gutgewajdenen und von den Griten Gefreiten Sardel=
Tent fein wnd ftveiche fie duvd) ein Sieb. Daun bereite man nad Angabe
ber borigen Jaunmmer eine hinveidende Quantitdt Mayonnatfen-Sattce 1nd
permijdye fie mit der duvdigeftvichenen Rrfiutern und etwad frangdftjdem
Moftrid). Diefe Sauce muf eine jdhone gritne Faxbe Haben, welde man
iy, wenm fie duvd) die Rréiuter micht hinveidhend gefiivbt wevden follte,
buvd) Hingufitgung von etwad Spinatmatte (Nr. 34) geben fann.

122. Sauce rémolade. Man Hadt Peterfilie, Scnitiland), eine
Sdalotte, Gftvagon und Kapern redit fein, vermijdyt died mit Mayonnatfen=
sSauce von vedjt ifantem Gejdimad, fitqt einige fetngeftofene und durd) ein
Sieb geftrichene Savbdellen, etwas feinen Mofirid), eint wenig Suder unb Ci=
¢romenuder hingu und vithrt Ales qut durdeinander. — Auf andere Avt wird
bie Remolaben-Sauce folgendermafen bereitet: Man ftiifit die Dotter bon
4 Bartgetoditen Gern fetn, fitgt 1 vohes Gidotter, 1 ERLoffel feinen
Moftric) und 1 GRIGFL Oel hingu und frveicht bies dited) ein Steb n
einen apf, tithet nad) und nady etwa 6 ERIBffel Oel davunter, daf es
cine bicte Salbe wird, umd mijdht Eteagen-Eijig, Sals, Bieffer, feingehadte
Qréuter wie oben, etiwad Suder wnd Sitronenguder darunter. Sollte bie
Gaitce su did fein, fo verbinne man fie mit etwad falter Fletfchbrithe.
Nady Belichen fann man ftatt der Schalotte ein weniq von einer anf
bemt Reibeifert geviebenen Brotebel darunter mijdhen. — Diefe gemlivghaft
fdmedende Sance wird su Sitlzen, taltem Fleifd) ober Fifd) gegeben.

123. Gumberland-Gmrce. Man vermijchit 1 Lbffel voll englifdjen
Genf mit 4—6 Lisfeln voll Johanmisbeer-Gelde, fiigt ein wenig Saly nebt
bev in Heine Flittern gefdnittenen Scyale einer Ovange Hingie und verditnnt
bie Mijdung mit etia g Duart (Y Litex) FRothwein ober Portwein. —
Diefe Sautce ift eliebt s Schroeinefleifd, befonbders zu Wildjdyweindfopf.

124. Mild)-Sance (Tegivte Mild)). DMan tann biefe Sauce, weldye
Talt ober warnt zu Mehlipeifen und Pubdingd gegeben wird, mit verfdie:
benen Sngredienzen, 3. B. mit Banille, Orangenbliithe, immt, Citronen=
oder Apfelfinenfhale ober mit bittern Mandeln angenehm wikrzen md
bexeitet fe auf folgende Weife: Man Lift Yy Quart (reidyl. Yy Yter) gute
9Rild) mit etwad vou einent dev pbengenanuten Jngvediengen auftodyen, dedt
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fie a1 und YERt fie jur Seite bed Feners Y, Stunbe gichen, fiigt alsbamn
etoa 8 Qoth (vetdhl. 13 NUH.) Juder unb einige Kisvner Saly hingu und
quixlt fie mit einer Liaifon von 4 Gibottern ab, unter welde man einige

~ Mefferfpiten voll Mehl gemifeht hat. Die Sauce wird al3dann durd) ein

Gieb gegoffern. St fe su einer wavmen Mehifpeife beftimmt, jo Halte
man fie im Bain-marie warm. Soll die Sauce einen Mavadquin-Ge-
fdhmact exhalten, fo quirle man die Mild), nadydem fie aufgefodit und mit
Buder vermijcht ijt, wie oben ab wund giefe den Marvadquin erft fury vov
et Gebraud) der Sauce Hingi.

125. Wein-Sance. Man vithre ein wenig frifde Butter, 1 Liffel
Mehl, abgeviebene Gitronenjdjale und 4 Eibotter sujammen, giefe unge=
fibe eine halbe Flajdye weiften Wein dagw, fitfe e8 mit geftofenem Bucer und
tithre ober {dilage 8 mit einer Kelle ober Ruthe auf bem Feuer zu. einex
feimigen Sauce ab.  Man Fann aud), wm den Gejdmad diefer Sautce
exhishen, ben Saft einev Citvone hingufilgen und ftatt bed weifen Weined
Mabeira nehuen,

126. Rum-Souce. Man rithet 4 Lth (fnapp 7 NUH.) Butter mit
einem LBffel voll Weehl sujammen, gieft eine reidlidye BVievtelflafdhe Rhein=
tein hingu, vithrt bied auf dem Feuer, b8 e3 feimiq und dert Kodjer nabe
ift, und fitgt 8 Loth (veidhl. 13 NLAH.) Buder, ein Glas Rum und etwas
Gitronenfaft hing. — Diefe Sauce ift qut yu Pudbings.

127, Weinjdaum-Sauce oder Choudear. 2 gamge Eier unb
4 Gidotter werden mit Y, Piund (L2Y, NLUY.) geftofenent Juder in eimer
Cafjerole flargevithrt. Dann feist man eine Biertelflafdie weiffen Wein, den
Gaft einer halben ober gangen Gitrone und bie auf Buder abgeviebene
Sdyale etner tleinen Citvone hing und it die Mijdhung fury vor dem
Gebraudie mit einer Schlagruthe von Holy oder Draht auf gelindem Feiter
it Shaum.  Sobald Devfelbe it dent Puntt ded Anffodyens gelangt ift,
muf ev voit Feiter genottmen werden, tweil ev fonft twieder sujammnenfintt.
— Diefer Ehandeant ift eine aligemein beliebte Mehlipetfen-Sauce,

128. Punjd-Saee. Diefe wird ebenfo beveitet wie Nr. 127, dody
nehute man etwas weniger Wein und dafite Fum ober Arac dazu.

129. Nothiwcin-Sauce. Man YdRt eine Halbe Flafde” Rothwein
mtt etwad Citvonenjdhale, cinem Stitddhen Jimmt, etnigen Nelfen, 1/, Bib.
(12, MNLH.) Bucter und dem Saft einer Halben Citvone auflodjen, fitgt
1 2Wffel voll Rartoffelmell, weldhes mit ein wenig Waffer Havgequirlt ift,
Yingu, Yifit die Sauce feimiq Lodjen und gieft fie durd) ein Steb.

130. Sago-Sance. Rothvein witd mit Citronenfdhale, Jimmt,
Relten, Buder und Citronenfaft wie in ber vorigen Nummer aunfgetodst
und durdy ein Sieb auf 8 Loth (veid)l. 18 NLD.) nad) Ry. 26 geveinigten

w
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@ago geqgoffen; bevfelbe muf min auf langfamen Feuer vedit fov ausquel=
Ten. Wird die Sauce 3u-dict, fo giefit man nod) Rothwein dazu, Lleibt fie
Bingegen u bitnn, fo madyt man fie mit ein wenig tn Waffer Havgequivl=
tent Rartofjelmebl jetmig, '

131. Hagebutten-Sance. Gutgereinigte frijdie ober getrodnete Hage=
butten werben in wenig Waffer mit Simmt und Citronenjdiale weidjgetodit
unb burd) ein feined Sieb geftrichen. WMearn thut bann Wein und Juder hHingy,
[Gfit die Sauce nod) einmal auffodjen, und mijcht ein weniq mit etwas
Wafjer favgequivites Kartoffelmehl dbavunter, bamit fie vecdht glatt wird.
Diefe Sautce erfordert wegen dey Stinre ber Hagebutten biel Juder.

YUnmerfung, Um Wieberholungen 3u vermeiben, fei gicr bemertt, baf n?ne bent gufas bont
etmad mit wenig Wafjjer tlargequirltem Sartoffelmedh jebe Sauce von ti[fcf)em it gries
Le}[ig audftejt, inbem oie feinen Theildien, ausd welden bag Obftmart Lefteht, fich bei einer

erbiinmung mit Flifjfigleit ftet8 von einanver fremmen. Rartoffelmefl ift dad eingige Mit=
fel, fie glatt ju perbinoen, ohune ber Sauce bie Durd)jidtigleit au nehmen. Auf etwa 4y Dunart
(reidl. 1)y fiter) Sauce ift ein Halber EFIG{fel voll Kartoffelmell Hinveidend.

132. Kir|d-Sauce. Frifde Kividen, aus weldjen bie Steine genom=

mett find, werben mit weniq Wafjer, Jimmt und Citvonenfdjale weidgefod)t
- unb durd) ein Sieb geftvidhen. Die Steine ftift mon fein, fodyt fie mit
ein weniq Waffer auf und giefit die Fliiffigteit Davon burd) ein Sieb 3u
bem durdgeftrichenen Rirfdhfleifch), vexbitnnt daffelbe hinldnglid) mit weiftern
ober vothem Wein ober Waffer, thut gehijriq Juder bavan und fod)t e
mit ein wenig mit Waffer vermifditem Kartoffelmehl zu einer fetmigen
Satce. Wil man die Sauce von Kivjdymuft beveiten, jo [bft man daffelbe
auf gelinbem Fener in Waffer flar auf, fiigt Citronenfdale, Zimmt, Buder,
Tein und einige geftofiene bitteve Mandeln hingu und fodt bavon eine
feimige Sace, weldhe durd) ein Sieb geftrichen wevben muf.
G 133. Pilounen-Sance,  Man dalt die Pflawmen, nimmt die
| Steine herqus, fodit die Pflawmen mit wenig Wafjer, Citvonenfdale wnbd
Bimmt weid), ftreicht fte buvd) ein &ieb ober etnen feinen Durchjdilag, ver=
ditnut fie mit Wein und Waffer, thut Juder hingw und fodt fie mit ein
wentq mit Wafjer Largerithreem RKavtoffelmehl it einer jeimigen Sauce.
Bon Pilawmenmufy wird eine Sauce ebenfo beveitet, wie die Sauce von
- Rirfdmufp in voriger Nummter. — Man giebt die Plaumen-Sauce 31t
. Puddings, Rbfen, Cievfudjen und Plinfen.

134. Himbeeven-Sauce. Man fiveidht frifdye Himbeeven ditveh ein
Sieb, verditnnt fie mit Waffer ober etwad Wein, thut gehiivig Juder daran
und fodjt dies mit ein weniq Kavtoffelmehl su einer feimigen Sauce (f. d. An=
nterfung Nv. 131). Ghenfo Lereitet wird eine Jphannisheeren-Sance.
Bujate bon Citvonenjdale, Jimmt und devgleidyen find in diefen beiven Sau=
cen nidyt vathiam, indem dadurd) dex jdhine Frudytgejchmact zevfivvt wivd. Jn
Qeiten, wo 8 feine frijden Humbeeven giebt, tann man fid) sur Bereitung
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biefer Sauce bed Geleed, des eingefoditen Saftes ober ber Marntelabe von
biefer Fvudyt bebienen. Ian verditnne etiwad bavon mit Waffer und Wein,
fodje e8 auf und madie e3 mit etiwad verdiimntem Lavtofjelmehl jetmig.

185. Sauce port Aepiehr. Gejdilte Aepfel wevben in Sdyeiben ge=
fdnitten, mit wenig Waifer, Wein, Citvonenjhale und einigen feingeftoRenen
bittern Manbdeln weidgefocyt, durdy ein Sieb obex einen feinen Duvdjjchlag
geftrichen, mit TWaffer unb Wein verditnnt, mit Buder gefiifit und mit etwas
in wenig Wafjer Hargequirltem Ravtoffelmehl 3it einer feimigen Sauce ge-
todit. €in Bujats von etwad nad) Nv. 24 geveinigten Covinthen ift qut,
aud) fann man nad) Lelieben ein wentq Birmmt mittochen.

136. Sauce bon Aprifojen und Piivjiden. Die Friidte werden
gefhlt und mit ein wentg Bafjev unbd den geftofenen Kernen dex Fritdhte
weidygefodyt, duvd) ein Sieb geftrichen, mit Waffer unb weifem Wein ver=
vitnnt unb iibrigens tweiter behanbdelt, toie e8 in Nr. 183 angegeben ift. Wenn
e8 feine frifden Aprifofen und Pfivficie giebt, fo bebiene man fidy der Diax=
melade von biefen Fritdjten, verbitnne fie mit Waffer und Wein, und fodje
fte mit bem Bujap von ein wenig Ravtoffelmedl jermig.

137, Chocoladen - Sauce. Y, Phund 127, NLH.) Chocolade
wird in Y, Quart (veid)l. 1/, Liter) Milch oder Salue aufgeldft und gefodt,
mit etwa 1/, Pfund (121, Neth.) Juder gefitt und mit 4 Gidottern ab-
gequixlt; odev wian nehme 2 Gidotter und einen leinen L5ffel Mehl* quirle
bied mit ein wenig Mild) oy und 3iehe die Chocolade damit ab. THill
man bie Sauce vecht fdhaumiq Haben, fo fdhlage man das Weife bon et
Ciern gu fteifemn Scnee, und mijdje denfelben, nadidem die Ehocolade mit
Cibottern abgequivlt ift, buv) immeviwihrendes Anfziehen mit einem Sy pf=
[5ffel darunter.

IV. Abjdynitt.

Don der Bubereitung der Suppen.

I Rlare Suppen von Fleifdbrihe.

Diefe bebitvfen, wenn fie qut fein follen, einev Friftigeven Fleijchbrithe,
al8 diefelbe nad) Nr. 87 erzeugt wird; man fetse daber, um etwa 4 Duart
(4%, Riter) trdjtige Brithe su gewinnen, 6 Pid. derbed Rinbfleify, 2 Pfb.
berbes Ralbfletfch und ein alted Hubn mit etwa 6 Quavt (fnapp 7 Liter)
Baffer auf, unbd fodje hievvon nad) dev in Nv. 87 angegebenen Weife eine
%nu‘iﬁon. Gin febr langfames Sodjen bexfelben ift duvdjaus nothwenbig,
damit fie fov wevbe. €8 verfteht fiy vow jelbft, dof oS Hubn Heraus=

»
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