Saucen,
(Sunfen oder Brithen).

@ardellen - Sauce.

%ier gut gewafdyene Sardellen ; von Graten und
Sduppen wobl gereinigt, werben in gang fleine
Wiivfeln gefdynitten, und mit etwad fein gefdhnit
tenem Swicbel, griiner Peterfilie und Limonienfcha-
len oeemifdhf. Dann in et Loffel Fette, Butter,
ober Sdymal; ein LHffel Mebl braunlich gerdfiet,
vad Gehade barein gegeben , und nadbem 8 mit
vemfelben cinen Uugenblicf gediinfiet, ein Sdbpfs
[6ffel voll guter Fleifchbelibe tavauf gegeben, gut
verrithet und aufgefotten.

Kalte Sarbellen - Sauce.

Man nehme von drei gefottenen Eyern viz Dit-
ter, verrithre fic Wit einem Léffel €fjig techt fein,
gebe vier bis fechs gut audgewafdyene, von Graten
unb Sdjuppen gereinigte, und fein jufammen go-
hadte Sardellen, und fo viel Efjig, baf e5 die ge-
horvige Dicke bebdlt, tajt. Man Faun audy bdas
Leifie von den Cypern fein sufammen Hacden und
Pavuntey geben.
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Kappern - Sauce.

Gtwad {dhine braune Ginbrenne, worin man
¢in wenig fein -gefchnittene Swicbel und Citvonen-
fchalen anfaufen (GGt, wivd mit guter Fleifdhbrithe
und einem L6ffel Efiig aufgefocht, vier Eoffel etwad
sufammen gebadte Kappern barein gegeben unbd gut
verfotfen.

Swiebel - Sautce.

Gine in gany fdhmale Streifen gefdnittene fpa=
nifthe Swiebel wird mit einem guten Eoffel Mehl
in Butter over Fette braun gevbftet, mit Fleifchs
brithe aufgegofien, und mit einem Loffel Effig und
ctwad Sucer gut aufgefocht.” Sollte fie Eeine {dhone
bratine Farbe haben, fo Fann man den Suder auf
ber Gilut brdunen und dann bavein geben: -

PDaradiedapfel- Satce.

Bebn bis 3w Paradieddpfel werden in cinem
Geitel quter Fleifchbrithe mit etwad Swicbel, Schas
{otten und c¢inem Lorberblatt vecht weich gefocht,
vann durdh ein Sich gedyitdt, in efwad braune Eins
brenne gegeben, mit Sucer verfiift und gut aufge=
fotten.

Champignons- ober Pilzen s Sauce.
Man ditnfte rein gepubite und blattweis gefdhnits

tene Champignons obder Pilze mit etwad fein ge=
badter griiner Deterfilie in Butter, fdube einPagr
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Liffel SNehI Davan, laffe 28 anlaufen, giefic ¢5 Daun
mit guter Fleifdbriihe auf, und laffe ed wohl vers
fochen. MWenn diefe Sauce von Pilzen gemadyt wird,
Fann man audy ein Paar BTl voll Nahm deju
geben.

Anf attﬁcre At

Finf grofe Champignons werden mit efwas
gritner Peterfilie, einer Eleinen Swiebel unbd einigen
Bleinen Gffigaurfen fein jufonumen gebadt, dann
in etwad braune CGinbrenne gegeben , damit aufge-
piinftet, vann Fleifchbriibe und chwad Effig dazu
gegeben und wohl aufgefodt.

- Sdhalotten - Sauce.

Man lafie ywet GRS voll gefdhnittene Scba:
lotten in brauner Ginbrenne etwad anlaufen . giehe
pann Fleifdhbrithe und etwad Efjig tarfiber, und
Laffe fie woh! vexforhen.

Manvel - Kven,

Man rithre einen LHfFel Mehl mit einem Seitel
Milh auf dem Feuer fo lange bis fie Fodht, dann
aebe man ein halbes Wiertelpfund abgezogene und
fein geftofiene Mandeln, nebf etwad Bucker darein.
LBor dem Anvidhten verriibre man einen Loffel voll
Kren wohl damit. :
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Knoblaud - Kren.

Gine Semmel fein blattweis: gefchnitien , wird
mit ein Paar Gliedhen Knoblaudh in fetter Fleifch=
briibe fo lange gefocht, big ficy diefelbe vedht fein
abfprudeln [aft, dann' wied fie mit jwei Loffelvoll
feir geriebenen Kren verviibyt und angevidytet.

(Sﬁ ig - Kren.

@ine rein abgefdhabie Krenwurzel wird fein ge-
tieben, mit Effig, etwad Saly und Juder anges
madht, und oben ein wenig feined Oel davauf ge=
geben. Man fann, um ben geriebenen SKren die
SdyGefesu benehmen, venfelben mit Fochender DBriihe
begiefen, etwas fiehen lafjew, und felbe dann wie:
der herabfeihen.

Semmel - Kren.

Unter swet &6l voll fein geriebenen Kven wer-
pen chen fo viele Semmelbrifeln gemifdt, mit trei
eoffel voll fochender Suppe begoffen, und eine
Weifle fiehen gefafien, danu guter Gf{Jig bazu gege-
ber, wobl gesucert, und oben etwad feined ;De[
varauf gegoffen.

Grbdpfel- Kren.

Die gefottenen und fein geviebenen Grddpfel
werden mit Oel abgerfihrt ,-dbann. mit halb Efiig
hald Waffer begoffen, efwasd fehr fein gefdnittener

i




Swichel und griine Peterfilie , wic auch Saly ‘und
Buder dazugeachen und {o aufgetifcht.

Shnittlandy - Kren.

Bon viev hart gefodyten Cyern werben die Diit-
ter jerdritcft , mit Efjig fein anrrubrt, dann fein
gevingelter Schnittlauch varein aegcben, unbd efwas
geauctert.

Griner Kren.

Man fdmeidet griine Swiebel, Deterfilic und
Sdnittlaudy vedt fein, (46t 8 in Butter anlau-
fen, gebe Gemmelbrifeln und etwad gericbenen
Kren daju, réfte e3 nod) ein wenig , giefe gute
Fleifchbriihe bqrauf, und I[affe: e8 cine Stunde
fodhen.

Sauerampfer - Sanrce.

Mean fdneide eine gute Handwoll Saueramypfer
fein jufammen, laffe ibn in Butter anlaufen, fdube
einen L6ffel Mehl vazu, gicfie 8 mif Fleifchbriibe
und Sfabm auf, und laffe e8 gut verfochen.

Mufhel - Sauce.
€6 werben drei gut gewafdyene und von Haut
und Grdten gereinigte Sardellen, Bwiebel und
griine Peterfilie nebft etwad Girvonenfdhalen reche
fein gefchnitten, in gelbe Ginbrehre gegeben, etwesd
gerbftet, mit Suppe und TWein aufgegoffen, die
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mit Wein aut ausgewafdyenen Mufcheln darvein ge-
geben und wobl verfotten.

Butter- Sauce.

Bwei KodhidFel voll Mehl faffe man in vier
Loth Butter etwad anlaufen , dodh darf ed nidht im
geringften gelb werden , giefe 8 dann mit Fleifch-
briihe auf und gebevier L5ffel ol Milchrahm darein.
MWenn fic gut verfocht, wird fie vor bem Anrichten
mit einigen Gyerdlttern abgefprudelt. TWenn biefe
Briihe 3u Spargel gehort, qtcﬁt mau felbe mif bem
Sypargelwaffer auf.

DBraune Sauce.

Man nehme {done braune Cinbrenne, giefe fie
mit guter Fleifhbriihe, etwasd Wein und Efjig auf,
lege cine Swiebel, cin Sorberblatt, Thymian und
ein Paar Gewlirznelfen darein, lafle e8 eine gute
halbe Stunde auffodhen; dann feihe man fie durch
cin Haarfied , und gebe ein Paar L6ffel voll Nahm
barein.

Gurfen - Sance.

O rdi'xe Mehl in Butter gelbbraun, gebe er-
wad fein ‘gefchnittene Swiebel und (Ettronmftbalm
pareiti, [affe ¢8 anfaufen, und qleﬁe ed mif Fleifth-
briibe und. etwasd Wein auf.  Nun {dneidet man
fleine Gffiggurfen fein blattweid, gibt fic nebft ei-
nem’ Liffel voll Milhrahm davein, und (@Bt fie qut

anfEodyen.
4 *
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' Griine Sauce,

Man bacde ein Bievtelpfund Kappern, eine Ci
trone und eine Hanbvoll Spinat vedht fein jufam-
men, bdann laffe man Butter vecht heif werben,
vifte drei GHIGfFel voll fein geriebener Semmelbrd«
feln ein wenig, gebe das Gehdde und etwad ges
fiogene Mustatbliithe barein, gicfe ed mit Peterfi-
lienwaffer auf, falze ¢5, und laffe €8 auffoden.
Man fann diefe Sauce ju Fifdhen, oder auth Ge-
bratenem gebew, nuyr nehme man dann gute Fleifd-
brithe jum Aufgiefen.

Lriiffel - Sauce.

Man madt eine gelbbraune Einbrenne, gibt
Elein gebadte Schalotten und bic vorher im warmen
Waffer burdweidhten Triiffeln darein und giefit fie
mit fehr guter Briihe auf. Bulest drficft man von
einer Gitrone den Saft darein.

Klare Sauce (Consommé),

Gute Fleifdbriibe, worin audh Kalbsbraten
ober Knodyen gefocht waven, wird mit etwas Li-
monienfaft, Musfatbliithe und weifem Dfeffer auf
der Glut fo lange acfocht, Bi8 fich. der Faden 3u
fpinner anféngt.

Dagebuttenr - Sauce jum Wilbpret.

Cin Wiertelpfund Hagebutten wird in - einem
halben Seitel Wein und eben fo vielem Wafjer mit
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cinigen Citronenfdhalen und etwasd Suder redht weich
gefodit, bann durdy einen Durchidylag getrieben,
unb nodymald fo lange gediinftet, bid €3 die gehd-
vige Dide erhdlf.

Braten - Sauce.

Man nehme das Fett von der Bratenbriihe in
eine Kafferolle, lafie flein gefchnittene Jwiebel und
Schalotten davinnen bdiinften, giefe diefelbe nebit
Prdftiger Fleifdhbriihe davauf, und [affe €6 mit Ci=
tronenfaft, etwad Wein oder Ejjig und cinigen Efs
(8fFeln voll Senmelbrdfeln fochen.

Haring - Sauce.

Nadhdem man die Hiringe gut gewdfject, ges
reinigt und in Stiicten gefdhnitten, werden fie einige
Stunbden in Wein und Efjig -gelegt, Dann Elein ges
bactt, und unter fieters Ritbren in heifer Butter
gerbftet. Dann gibt man Wein, Muskatblumen,
Suder, ganze Kappern und Gifronenfchalen daju,
1afit ¢5 auffieden, und gibt fie zu gebratenen ober
gefottenen Fifchen.

Sarbellen- Buffer.

Kinf bid fechs wohl auggerafdyene, von allen
@rdten gereinigte Sardellen wevden jum feinften
WBrei jufammen ‘gehact, dann ein St Butter
bajzu gegeben, unb wieber geflopft, fo dafi ¢d bem
feinften TMehlbrei dhnlich vermifcht voied.
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