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Ab]dynitt.

Pon den HBaucen.
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a) Warme Daucen.

€ ift in einem griferen Haushalte, befonbers  aber in |
einen 8 1ffnqquu]tt beinahe unbedingt nbithig, dof taglidy cine 1
weige uitd eiie Graune Sauce, von demen man alle itbrigen !
Sattcen dann el fertig machen fann, bereit finb.

Cinfadie weige Bufterfance.

Nean [aft ein Stit Butter zergehen, dann gibt man Miehl
big sum  Didfliifjigwerden zu, viftet ¢3 fo fan 1ge, big felbes
jdhdumt oder Blajen madht, gichit hrevauf mitteljt beveit gehaltener
guter Suppe bdie Einbrenn jehr jah auf wnd viihvt Deftdandig, bis
jelbe fjebr fein ift; nachdem fie qut berfod)t bat, ftellt man
jic tn die Bain-marie, worauf fie su den meiften Cinmad)hithrern
oder fetnen Gemiifen vmm‘n‘ut werden Fann.

Oute brame Sauce, Sance espagnole.

S eime  Cafferole qibt man gutes Sdhmaly oder Butter,
jowie etivas Sucker, und wenn bdicjer jehamt, jo viel Nehl, als
bas Sdymalz verlongt, welded man qut bervoften (Bt und nmun
nit fehr fraftiger Glace aufgiefit, worauf alle Gattungen ganzen
Gewizes, aud) Champignons, Tritfiel jchalen, Poaradeismarf und
weifer Wein zugegeben wird. Stimmtliches wird nun jehr qut aus-
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gefod)t, Dievauf pajjict nud nochmals gut verfocht, bas Fett ab-
genomment und Madeiva gugegeben. - Kamn nun gu foft allen
Saucent perwenbdet werben.

Sauce béarnaise.

Wean madht fich zuerft einen quten wond, welcher darin
befteht, baf man in eine Cajjerole cin Hiauptel fpanijdhen Swiehel,
frifdhen oder i Crmanglung  deffen angejebten Bertvam, grime
Peterjilie, Citvonenjchalen, eine Wenigkeit Knobloudh, Sals, gangen
wethen Pieffer und Muscatnuf gibt, mit etwas Suppe gut
diinjten B, durd) ein Suppentud) durchieiht und einftweilen
talt jtellt. Dann gibt man in ein eines Sdyneeberten, 1nd zwar
auf 3wei Portionen Sauce gerechnet, 3 Dotter, je ehwas Gitragon,
franzbiijchen Senf, Cayennepfeffer und Salz, taucht ein migrofes
Stitd Butter i Mehl ein und gibt vier QWffel von obigem
Sonbde zu. Hievauf jehligt man Alles auf fodjendes Waffer odex
auf den Dunjt, bi& e bict ift, und gibt fehlieBlich ctwas qgriine
Peterfifie davunter. Wird am LHebften 3u Bilée, Sauté ober 3u
Nomfteat fervict.

Sanee a Ia hollandaise,

i etne Portion diejer Sauce nimmt nan 2 Dotter, den
Sajt emer BViertelcitvone, etwas Sals, PBreffer, Cftragon, Senj
imd ein nufgrofies Stiid Butter, walgt Alles in Mephl ein, gibt
einen Loffel weifer Suppe 2t und jehlagt e8 num auf den Dunjt
bis juv vidytigen Dicfe. Wird gerne 2u Suichen, Spargel, Carfiot
oder Hithnernt verwendet.

Saunce a la hollandaise auderer Arf.

Il

Oriine Peterfilie wit tn Y, Naf (*/; Xiter) guter Milch
oder Dbers aufgefocht, hierauf gibt man Llangjant einen GRlofFel
feinert Mefhles wnter bejtindigem Rithren zu, it ¢8 gut auf-
tochen, feiht es dann durd) ein feines Sieh und jtellt bie Milch
cinftweilen falt. BVor dem ®ebraudye gibt man, je nachdem mehy

]

oDer weniger benbthigt wird, 6 Dotter, den Shijt einey Citrone,

e




e R 8 T P S Lt o7 L e e i

Lo

< 6 11, Ubjdynitt.

ein Stitd Butter, Salz, weihen Pieffer und Bevtramejfig in ein
Schneebecten, dhligt es auf fochendes Wajjer und [(aHt fort-
wihrend von der Mild) gulaufen, bis die Sauce bict genug ijt,
worauf man jie i Dunft warm {tellt.
Dieje Sauce fann bei Dinerd vorausgemad)t werden wid
halt fich fehr gut.
Sauce & la moélle.

Gutes Rindsmart fehueidet man i Scheiben, (aht Hievauf
Champignons, jdhbn blitterig gejdhuitten, i etoas Butter artlanfen,
qiefit mit Sauce espagnole auj, gibt etwas Wadeita wnd das
Mart g, (ARt Alles aufwallen und fervivt vie Sauce mummnehy
s Nindjletjchipetjen.

Sauece & la Westmoreland.

S einem Stitd Butter (At man in Wiirfel gejdnittene
Champignons und alle Gattungen Mixed-pickles anfaufen, giept
pievauf mit Sauce espagnole auf und nad) Sugabe von Peabetra
(afst man fie qut verfocen. Jjt bejouders Dbei Sdyiipienichlogel
beliebt.

Sance a la Subranow.

X et Schueebecten gibt man 2 Dotter, einen Lhfjel gute
Suppe, Citronenjaft, Bieffer, Sals, ctwas Bertran, in fleine
Wiifel gejchnittene Triiffel und ein Stitd Butter, tunit e3 i1t
Mehl ein und jehldgt es auf den Dunjt, bis die nbthige Dicte
evveicht ift. Beim Anvichten werben bldtterig gejhnittene Tritffel
daraujgegeben.

Sauce a la Demidoff.

Xt ebenfalls eine gute Sauce 4 la hollandaise, nuv gibt nan
in fleine Winfel gefchnittene Cavotten, jowie aud) Twiiffel und
Ehampignons, wenn die Sauce jdhon jertig tjt, darunter.

Sauce a la Demidoff ju Fifdjen.

Jn rothem Weine werben alle Gattungen Gewincze und
Wuvseln, Bwichel, Kuttelfrant und Lovbeerblitter zur guten Hilfte
cingefocht, Dann pafjivt, Madeira und ein Stitt gute Savdellen-
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butter und, tm Falle die Sauce etwasd zu dinn wive, ein Loffel
brauner Sauce 3ugegeben.

Sauce a la Tegetthoff.

Nean (aBt Triiffeln, Shampignons, Hahnenfimme, Farce-
nocferln ober {nodel, Hithner- oder Gansleber in Butter anfaufen,
gieBt mit quter Cspagnol-Sauce auf und qivt ein Stitct Glace

und NMabdeiva
Sauce a la créme.

St eie fehr jtavfe DButterjauce, weldhe man mit gutem
Rahm verfodhen [dft, worauf man chvas Citvonenjaft ugibt.
Wird gerne ju Kalbfleijch) verwendet.

Saunce & la Robert.
OGute brane Sauce focht man mit etwas rothem Wein,
franzojijchem Senf und ein wenig Sucker anf.
Sauce a la Mirabeau.
Sft eine pifante brawne Sauce mit Triiffeln, Champignons
und Niadeiva.
Aufternfauce.

Man qibt die Flitjfigteit jammt Bivten, dann Citvonenjaft,
etiwas Niuscatbliithe, Salz, Gewiivz, ein wenig Butterjauce und
Hahm tn ein Gejdhivy und Lapt Aled fochen, bHis es dick genug ift.

Nauce a la joinville.

St eine Cipagnol=Sauce mit etwas Mabdeira, cinem Stiick
strebsbutter (aud) die Scheeven wund Schweifchen werden ver-
wendet) und Champignons. Wird u Fichen jervivt.

Sauece & la Génoise.

Selbe ift aud) zu Fijchen paffend und fommt audy eine
braune Sauce mit Madeiva und einigen CHlbffelr Anchovig Fur
LBerwendung.
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Sauce a la Ménéhould.

Jn 1 Seitel (', Liter) quien, jedod) nicht zu jaurven Rahmed
gibt man Bwicbel, Porre, ctwad qriine Peterfilie, einige Korvuer
weifen Pieffer, lipt Alled qut verfochen, feiht e dann ab wud
lapt 3 warm ftehen. Sobanu gebe nan in ein Schneebecen
4 Dotter, den Saft etner Citvone, einen CHjfel Weinejfig, ein
cigropes Stiik Butter, eimen Kaffeeldffel voll framssfijden Senf,
etiwad Salz und Cayennepfeffer, fdhlaat es in Heigem BWajjer, big
¢s pidjlitffig wird, worauf man unter fleipigem Sdhlagen den
Nahm langfam daveinlanfen [dgt. €8 ift jedoch) Acht u haben,
dafy die Sauce nicht qu ditun wird. Wird u am Rojt gebratenen
Sdywemsfilets und Cotelets verwendet und an bder Seite ded
Bratend artgerichtet 1und dreffict.

Sauce provencale.

S etie broune @auce werben in Wiicfeln  gejchnittene
Oliven, Kappern, Srebsjchweife und Sardellen, jowie Mabeiva
und Capennepferier gegeben.

Sance provencale audever Art.

Swiebel, Chalotten, aud)y alles Gewiivy, werdent in el
gerdftet, mit brauner Sauce aufgegofien, Madeira pugefiigt, gut
berfocht unbd pajfivt.

Alufdyelfance.

-
c

Giite gute Butterjouce wird mit Dottern legirt, jodann der
Sajt von pwei Citvonen, etwas franzdiijder Senf, die in Eifig
und Wajjer gefochten Mujdjeln, fowie ehwas weiBer Wein und

®lace zugegeben.

Gute Fifdfauce.

Cipagno-Sance wird mit ein wenig Bucker, einem Liffel
Holunderjauce, Fijdefjens, etwad Wein, auch dem Sud, mitteljt

vefjen ein Fijd) abgefocht wurde, jowic mit Gewiiry und eier

Wenigeit Worjhefter-Sauce verfest.

&
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Nauce verte.

Nachdem man Kalberbeine in Butter gerdjtet, gieft man
mit jehr guter Suppe auf, welde fedoc) weify bleiben joll; danm
lagt man gute Butter gegehen, davinnen einen Kod)bffel Mehi
anfaufer, giept Dievauf mit der vovangefithrten Gfjeny auj wnd
verfocht e3, pod) jo, daf die Sauce webder yu dict noch) p dinm
wird, wovauf man jie unter beftindigem Schlagen wmd Rithren
ins Ci8 ftellt. Sodann gibt man w ein fleines Schueebecten einen
veichlichen CRIOTTeL Afpit unbd einen Kaffeclffel feines Del, gt
biefes Dannt fleiBig auf Den Dunft (es foll ein Ausjehen iwie
Butter haben) und gieft s unter beftaudigem Miihren in die
vorher gemacyte Sauce, jtoBt Hievauf Bertvam, deffen Saft, jowie
etiad Spinatgritn ober Breton i Gritn man jhliehlich atteh
sugiept. It um von bejondevem Gefdhmact.

Portalaife-Sance.

S Cjpagnol-Sauce gibt man ehwas Madeira, gefactte griine
Peterjilie und gehacttes Marf. Pafit bejonders gut s Romfteat.

Defdjamellarnce.

it gevlafjene Butter gibt nan NVeehl nach Bedarf, LRt e3
etiwas anlaufer wund gieht mit fochender Mileh auf.

Paradeisfance.

Swiebel (it man in Schmaly anfoufen, worauf  die
Pavadeifer, nachdenm jic durch Wafjer geogen 1worden, aujge-
brodjen und zum Swiebel gegeben werden, in weldyenm man fie
mun unter Jugabe von einem Stit  Simmt, ettigen Gewiing-
nelfenr, Gitronenjcalen, ctwas Gyjig und Salz und Suppe einige
Stunden fodjen (Gt Dann it man Viehl nach Bedarf in
Schmalz anlaufen und gibt auch diejes zu, worauf Alled twieder
gut verfocht wnd pajfivt wird; gibt man dann erjt den nithigen
Suder und Wein Hinetn und focht e3 nochmals gut, jo befommt
vie Sauce erft den jehonen Glans.
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Swiehellmce.

Schmalz wird m ciner Cafferole heip gemadht und Sucker
augeaeben, Dei Dejfen Cmporfommen jofort der bevettgehalterne,
bldtterig  gejchnittene  Fwiebel hineingeworfen und gqut vevrditet
witd ; nadjdemt man das erforderliche Mehl zugefiigt und diejes
oieder berrdjtet 1jt, ateBt man mit Suppe auf, gibt Ejfig,
Salz, Simmt, Citvonenjdalen und Gewiivznelfen zu und Rt
Alles lange fochen, worauf mait e pajfivt, dann evft Wein und
peit erforderlicdhen Sucker jufitgt und nohmald qut auffocht.

Stappernfaice.

Jn gute braune Sauce werben Wein, Rahm und einige

Lofiel Kappern gegeben.

Sance & Ia fricassé,

Gute Butterjauce wird mit einem Dotter, dem Saft einer
hatben Citrome und cinem Stitchen frijher Butter abgefprudelt
ober legict.

Gurkenface.

WNean madyt eme dbuntle Cmbrenn, jdnetdet Swiebel, Dillen-
fraut und Gitvonenjchalen fein gujanmomen, Gt jie tn dev Cinbrenn
anlanfer, {dmeidet Hievauf frijhe Gurfen oder in Crmanghing
peven eingelegte in Winfel und [dpt fie einige Minuten in der
Cinbreitn ditnjten, giept mit Suppe auf, wnd nadhdent man nod)
Nahm, Cfjig und Salz zugefitat, fodht man dag Gange nochmals
gut auf. 7

Sardellenfance.

Nachdem  man etne  braume  Cinbrenn  gemacht, jchnetdet
man Fwiebel, vein gepubte Sardellen, Kappern, Citvonenjdalen
uid  Betevfilie vecdht fein zujammen, [aft died Alles i dex
Cinbrenn  einige  Minuten anlaufen, gieft mit Suppe auf,
LAt es Bievauf gqut fochen, nnd nachdem man e3 paffirt, wird
e3 nodhmals aufgefocht.
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Sanerampfenfance.

Nean (aft Swiebel tn Schmaly anlaufen, und nad)dem man
den. Saunerampjer vein auggewajdhen, gibt man ihn ebenfalls in
a8 Scmalz, dectt ifn gut zu wund lapt thn dinften, ftaubt ihn
mit Diehl, giept mit Suppe auj, gibt jourven Rabhm, Cijig und
Salz s, und nad) Pafjiven fodht man nodhmals auf.

Stranterfauce.

St Deipes ©dymaly gebe man Veehl nad) Bedarf Hinein
und [afje fjelbed Dbumfelgelb yverben, damn fdjueide man alle
Oattungen  Suppenfvduter, Zwiebel, Peterfilie, ChHampigrons,
Carfiol und Citvonenjchalen fein zujonmumen, foffe e8 einige
Minuten in der Cimbrenn anlaufen, giefie mit Suppe auf, gebe
etwad Cfjig und ganzes Gewiivg zu, lafje Alled gut verfochen,
foche nach dem Bajfiven nochmald auf und gebe Jhlichlich et
Habnr, Wein und dag nothige Saly 3.

Dillenface.

BWird ganz fo wie die vorergehende gemacht, mn wird
ftatt des Supvenfrauteld Dillenfraut genvmmen.
So mueh) bdie

Warme Sdnitflandifance,

poch [aht man nur einen Theil des Stunittlouchs  anloufen,
wibrend die andeve Halfte fury vor dem Anvichten und nach dem
Pajfiven in die Samuce gegeben wird.

erframfance.

Man macht eine  dunfle Cinbrenn, fueidet Swiebel,
Bevtvam wmd Citvonenfdhalen jufammen, (45t jie in der Gin-
brenn anfaufen, gieft mit Suppe auf, gibt etwas Vevtvamefjig,
ganges ®ewiivg und Saly ju, Lt Alles eine Seitlang fochen,
paffivt damn, fodht e8 wieder und qibt juleht etwas Wein und
Rabhm 3.
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Shampiguonfance.

Die Champignons werden gejchilt und i frifches Wafjer
mit etwas  Gitvonenjaft gegeben, wdhrend die Schaflen vein
gewajchen und nebjt etwas Swiebel, Citronenjchalen und  gritner
Peterfilic fetn gefchnitten werben, wovauf man Butter etk
werden (dfpt, dad ndthige Nieh! [_)invhzgi[it und felbes verrdjtet,
wobei e3 aber iweify Oleiben mufy, gicht mit Suppe auf, gibt
einige  Chloffel Weinelflg, Nabm, Salz und mehreve Sorier
weifien Preffers aut, (aft Alles vecht gut verfodpen, pafjfivt e3
dami, wovauf jehlieflicy Wein, guiine Peterfilie und die Dlitterig
gejhuittenen. Champignons dagutonumen.

Groapfelfatee.

Man macht gelbe Ginbrenn, jchueidet dann Jwiebel, Cifromnen=
jhalen, gritne Peterfilie und Diajovan fein ujantmen, [(dpt fie
anfaufen, gieft mit Suppe auf und gibt etwas Eifig, Mabhn und
Wein i, (it Alles gut austodjen, jchueidet hievau gefochte Crd-
dpfel tn gleiche Wiirfel und nachdent ntan fie nebft Bfeffer und

Saly jugegeben, ftellt man die jo gewonmene Saice ti Dumit.

Setfdjerlfance.

Mart macht gelbe Einbremn umd gibt die Hetiherfjalie nebit
Suppe und  Wein, jowte Salz, Zuder und Dden Saft  einter
Citvone finein. Audy die

Stirfdyen-, Weidifel- nwnd Aibifelfance
werdent o gemadht. :

Obershren.

Wan (GRt et Stivt Butter Geify werden umd Meeh( davin
anfaufenr, worauf mit fochender Mild) aufgegojjert und ehwas
Sals, Buder und der geriebene Stren sugegeben wird.

Beim

Wanoelfren

fommen fein gejchnittene weifie Mandeln 3.

i
-
é
j.
|
|
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ierndfance.

Die Nierndl werden blatterig gejchnitten und mit fein ge-
jchnittenem  Bwicbel abgerditet, hievauf witd eme qute braune
@mrce gemacht und die Nievndl Hineingeber.

Wilsfance.

Die Milz wird gejchabt, etwad Jwiebel, gritme Peterfilte
und Citronentjchalen fein gefdinitten, hievauf eine braune Cinbremn
gemacht, und mm (apt man dad Jujonmmengejchnittene davin an-
laufen, giept mit Suppe auf, it ed mit etwasd Cffig qut fodjen,
pajfict e8 danm, und naddem nodmals aufgefod)t wurbe, Fiigt
man etiwad NRabhm, Wein, Pfeffer und Saly 3.

b) Ralte Danren.
Sace & la Cumberland.

Man riihrt Ribijel mit rothem Wein ab, gibt gericberten
Stren. dazu, macdht Hievauf englijches Senfuehl mit ein wenig
Waffer am und qibt e3 ebenfalld zu, pajfivt dann Alles durch
ein feines Sieb, rithrt e8 nodymals qut auf, dbaf die Sauce ben
ndthigen Glang befommt, und [dGt fie dann faft ftehen. Ijt be-
fonberd 3u Iildjchwein it empfehlen.

Sauce tatare.

Nean jdyneivet Sardellen, Oliven, fleine Gurfen und Kappern
mit dem Wregmefjer und mijcht Mayornaife, jowie je ein wenig
framgdfijhen Senf, Jucker, Cffig und Waffer s Diefe Sauce
parf wever i ditun nod) ju dickjein, aud) famn man dad Sujammen=
gejchnittere juviictlafjen. Wird meift 3u .‘]{'Ucﬁrhurf jervirt.

Senflatice.

Ntan miiirr ungefdbr 6 Hartgetochte Dotter und vithet dawn
einige Loffel jranzdiijchen Senf, jowie etwasd Sucker und Oel und
eiige Tvopfen g .
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Saroellenfance.

Jebn vein gepubte Sardellen, 6 Havte Eler, jowie cin Stiick
eingeweichtes Brod, jedod) gut ausgedviictt, ftofe man in einem
Divrfer, pajfive Das Gange dann, wovauf man e i einem LWeid-
ling mit el und aud) Eifig, dev, wenn er jehr jcharf wiive, mit

LWajjer verfept werden joll, abritfrt.

Savinglace,

Wird ebenjo twie die Sardellenjauce gemacht, dann jehueidet
man jedod) fleine Gurten, Siweifs, Kappern, Hiivinge und Kartofjel
i fleme Wiirfel und qibt fie unter die Saunce. Selbjtverftindlich
werden jtatt der Sovdellen Hivinge num Stofen genommen.

Sumuernfance,

Dicjelbe wird gamz gleich der Meayounaife (. diefe) be-
Dandelt, i [apt man mit dem Del einige CRlbffel zerlafency
Srebsbutter Dineinlaufen. Anchowis, wenn vorhauden, gibt ihe
it gutez Avoma.

Sdnittlandfance.

Pean pajfive havte Dofter, rveibe die Semmeln, wd war
auf je 6 Dotter 2 Semmeln ab, weidje fie in frijchem Wafjer
eiwr, driicke fie gut aug, pajjive fie auch wnd vithre fie nun mit
etwas Juder, Salz, Del, Cjjig und ein wentg Wajjer ab.

Crodpfelfiven.

Nan reibt gefochte Crdipfel, viihrt fie mit ein wenig Del
ab, gibt Jucfer und Saly su und verdiinnt das Gamze mit ctwas
quot ¢
Cijig und Wajjer.

Aepfelliven.

e
21

e epfel werden qejdjalt, am NReibeifen gevicben und
etwas ausgedviict, damn  Jucfer Ddavangegeben, mit el abge-
rithrt wnd ein wenig Gfjig sugefiigt.
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Sauce vinaigrette.
Harte Dotter, feine Gutefen unbd ein wenig Jwiebel werben

fein qefactt, mit Oel abgeriihrt wnd nad) Bugabe von Sal wnd
Pieffer mit Ejjig verdiinmi.

Sauce vinaigrette anderer Arf.

Alle Gathmgen Winzeln werden langlid) gejchnitten, ved)t
weid) ‘geditnjtet wnd nach Jugabe vou Pieffer und Saly falt=
geftellt. $ievauf mit ein wenig Senf, Vertvam und Niayounaije
permijcht, ijt diefe Sauce befonders gut ju Kalbsohr und Fijden.

ANtiingfance.
Man focht Biejfermiingtvaut mit Wajjer, etwas Cifig und
einem fleinen Stitf Sucfer und feiht e3 ab. Diefe Sauce wird
ait Sammsbraten jervict und jollen jelbe Englinder Dejonpers

gerne efjer.
Aiihwyfance anderer Ark

Das Plefjermitngfraut wird jehr fein gejchuitten und mit

etiwns Saly und Jucer, jowie je der Halfte Cjjig und Wajjer
abgevithrt; joll dicflinjig fetw.

Nauce ravigote.

lle Gattungen feine Kvdauter, fowie etwas Swiebel 1nd
Champignons werben tn Salzwajjer blandyivt, damn abgejeibt,
falt abgejchwemmt, gut ausgedritctt, pajfivt und einige  Havte
Dotter ugegeben. Hievauf wird dad Ganze in eimem Weidling
mit etwas Oel, Salzy mmd Preffer und ein wenig Bertramejjig
abgeriifet, etwas Naponnaije jugegeben und gritn gejardt.
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