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Buweite Abtheilung.

“on den BSanren.

Warme Saucen.
Holldnder Sauce.

(5.:8 wird entweder mit einer Fifchs vber Rindfuppe
eine Butterfauce gemadht , und mit etwad Salz und Mus:
Eatnuf gut verfocht, In felbe werden beim Anvichten 4 Gier-
botter und der Saft von 2 Limonien eingefprudelt und fo in
ein Saucair gegeben. Diefe Sauce wird mit den feinen Gat-
tungen Fijche, welche als Ajjiett gegeben werden, fervirt.

Meelonest - Sance,

Wenn man Mehl in Butter etwas gerdftet hat (big 8
namlidy su fdhaumen anfangt) , werben eingemadyte oder fris
fdhe Melonen mit einem Schneidemeffer fein gefdhnitten und
in ber Einbrenn etwas abgedunfet. Hievauf wird mit Wein
ober Suppe eine Sauce abgeruhrt, unbd mit etwas Cffig,
oder Saft, wotin die Melonen eingefotten waren, nebft 1
Stict Jucker gut verfodht, paffict und zum Rindfleifdy ge-
geben.

Paradaiddpfel: Sauce,

Um diefe ju bereiten, mup man Paradais = Aepfel gut
- auswafjdhen, in der Mitte seridhneiden, und mit I SticE Swies
bel in Wutter dimften, bisg der Saft giemlich furs ift, dann
eine WButterjauce, bazugeben, mit Wein verdlinnen mit etwas
Saly und 1 Stk Jucer qut verfochen, fodbann paffiven
und nachher anvidhten,
. Datte man eingefottene Marmeladen, fo gibt man felbe
m eine Butterfauce, Wein, 1 Stiuck Sucfer dagut, und lapt
e8 fo-verfodyen.




Orangen-Sattce,

~ Man nehme Butterfauce, teibe auf ein Sancair voll
Sance ungefabr von 2 Orangen die Schale mit 4 Loth Ju-
cer ab, gebe felben nebft bem Saft von einer Limonie und
einer von Kornern befreiten, in TWirfel gefdnittenen Oran-
ge in Diefe Butterfauce, laffe fie dann auffodyen, und nad-
_ bem fie paffict ift, Fann man fie anvidyten.

NRothe Nitben - Saunce.

Die rothen Riben werden weid) geFocht, gefedlt, mit
einem Schneidmefler gefdhnitten und ypaffirt; jodann witd
eine Butterfauce gemacht, die Riben nebft etwad tothen
SRein dazugerihrt, und mit einem 1 Stic Juder und fein-
gefchnittener Limonienfchale auffocdhen gelaffen, bann paffirt.

Senf - Sauce.

G5 wird Mebl in Butter bis e su {dhdumen anfingt
anpaffict, feingefchnittene Peterfilie und Kevbelfrant binein-
gegeben, und daraud mit Suppe eine Sauce abgerubrt. Hat
man diefer den Senf, feingefdnittene Limonien-Schale und
etwas Muskatnuf beigegeben, fo ldft man fie auffodyen,

Schit - Sauce.

Sennt man eine Cafferolle mit Fett, Jwiebel, Wurzel=
werf und_ganzem Gewiiry eingevichtet, wird ein Elein gers
hafter Kalbsfnodhen hineingegeben und braun eingehen ge=
Taffen, und von Seit u Jeit einige Sropfen Supype daraufge=
geben. St e8 dann vollfommen eingegangen, fo wird etiwas
Suppe und ein Glas Wein bavauf gegoffen, lange gefodht
und dann abgefeiht. Aus diefem Saft nun und mit Butter
anpaffirten Mehl wird eine diinne Sauce abgeriihrt und fort:
wabhrend geriihrt, bis felbe focht. Um aber alle Fette und
Haut abnehmen zu Eonnen, laft man e§ fodann nur von
einer Seite Fochen, und unterlaffe gang dag Rihren und
paffie felbe.

Gurfen - Sance.

Swicbel grime Peterfilie und etwas Limonienfdalen

werden in Butter anpaffict 5 abgefdhdltein Fingerdice Schei-
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ben gefchnittene Gurfen in Wirfel gefdhnitten und nebft et
was Suppe daveingegeben, und fo alled mit einander weid
gedunftet.

LWenn man fodann qué einer brauen Cinbrenn und et-
was Suppe und Cffig eine Sauce abgerubrt hat, werden
diefe gedunfteten Gurfen, Wildyrahm und einmenig Salz
dagugegeben, und fo aufgefodyt. :

Gurfen:Sance mit Fricase.

JNadhdem die Gurfen mit denfelben Krdutern und auf
diefelbe At wie oben, abgedinftet {ind, wird eine Butter=
fauce gemadcht und anpaffivte Schampignons und Muskatnuf
parin aufgetodt.

Lenn man diefe Sauce anvidytet, werden 2 Cierbotter
mit dem Saft einer Limonie abgerubrt (legirt) die Fodyende
Sauce eingeriihrt, und einige Minuten, bis {id) die Gier
binden, am Feuer gernbrt, paffivt, fodann die gedlinfteten
Gurken hineingegeben.

Champignon-Saunce mit FWein.

Grine Peterfilie und eine bedeutende Menge abgefchdl-
ter gewafchener Schampignond werden fein gefdhnitten, mit
Butter abgedimftet, etwasd Suppe darauf gegeben, fo ver:
Eocht und dann bei Seite geftellt. Jft dann eine Butterfauce,
gemadyt, mit einer braunen Suppe und Wein aufgegoffen
fo werden diefe Schampignond fammt dem Saft von 1 Limo-
nie bareingegeben, und o nodymals verfodht.

Weie Champignons - Sauce,

—4~ Ubgefdhalte blattlicht gefchnittene Schampignons und
grime Peterfilie werden in WVutter anpaffict, und nebft et-
was Salz und Musdfatnuf in eine Butterfauce gegeben, mit
weldher man fie auffocdhen (aft.

Fines herbes - Saice.

Cine Hand voll Spinat und Savervampfen, 1 Bifdyel
Kerbelbraut und Peterfilie, einige Blatter Gundelveben und
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DBevtram werden in Salzwaffer griin blandhirt, bdann in
Ealtes Waffer gegeben, abgefeiht und ausgedrift, gefchnitten
und paffict. Run wird ein wenig Butterfauce und anpafficte
fines herbes dazugefeilit, ein Stick Glace, etwas Limonien-

faft, Salz, einige Loffelvoll guten Wein bateingegeben und fo

mit einander gut verfodt,

Bertram - Sauce.

Gtwasd Mehl wird in Butter anpafjivt, bis es {dhaumt,
fein gefdhnittener Wertram und Peterfilie dareingegeben, mit
Suppe etwas Saly und Muskatuuf eine Sauce abgerubrt,
und fo verfodyt,

DillenFrant- Sauce.

Diefe wird gang fo behanbelt, wie die obige, nut wird
nebft allen andern etwas Dillenfraut und Mildyrahm bei:
gegeben. :

Sanerrampfen - Sauce.

Sn eine gelbe Ginbrenn wird ausgewajdyener und fein,
gefdhnittener Sauervampfer gegében und efwas abgeroftet,
bievon mit Suppe eine Sauce abgerithre, ein Loffel voll
Bertram-CEfjig, etwas Sals, Muskatnuf, Milchrahm und ein
wenig Limonienjchale dagugegeben, und fo mit einander gut
verfodyen gelaffen. :

Rettig - Sauce,

TNachdem man Fleine Rettig gefchalt, fein blattlicht ge-
fchnitten, blandhivt und in Faltes Waffer gegeben hat, wird
Mebl in Butter anpaffict bis es fdhaumt , fein gefdynittene
grime Peterfilie und Bertram bagugegeben, etiwas anpafiict,
bievon fobann mit Suppe eine Sauce abgertihrt, und mit
etiwas Salz und Mustatnuf aufgeFodht. $Hat man fobann
ven Rettig abgefeiht und nebft etwas Mildhrahm dazuge-

geben, fo [dfit man ed nodymals verfochen , und fodann
ferviven:




Sardellenn: Sauee,

“Auf ein Saucair voll Sauce werben ungefabhr & gepuste
Sardellen, ein Eleines 1/, Hauptel Jwiebel, etwad grime
Peterfilie, 1/, Limonienfchale fein gefchnitten, mit einer dunk-
len Ginbrenn durcheinander gerithrt, und mit Suppe davon
eine Sauce abgeriihrt; diefe Idft man gut verfodjen, nehme
bas Fett und den Schaum tein ab, paffive felbe, und fervis
ve fie. ' :

Erdapfel- Sanuce,

Gine Gafferole witd mit Fett, Jwiebel, Wurzelwert,
etwad Gerwiiry Rodambolen oder Knoblaudy unbd etwasd Beip-
frdutl eingericdhytet, braun eingeben gelaffen, dann mit Suppe
und efwas Gifig aufgegoffen und audgefocht. Mit diefem
abgefeihten braunen Safte und mit in Butter oder Schmalz
blafigelb gerdjtetem Mebl wird eine Sauce abgeribhrt, und
gut aufgefocht. SHat man das Fett und die Haut rein abge-
nommen, werben winflidt gejdhnittene Kipfel- Erdapfel ,
Milchrahm, fein gefchnittene Limonienfchale und _etwas Sals
bavein gegeben, und nochmald gut verodyt,” ~ ™

Bwiebel: Sauce,

~+ 3 offel voll geftoffenen Suder werden in heifem Fett
fo anpaffict, bi8 der Sucter zu {hwimmen anfangt, dann 1
grofes abgefchaltes fein gefdhnittenes Hauptel fpanifchen Swie-
bel bineingegeben und etwad abgeroftet. :

Hat man dann diefem einige Loffel voll Mehl beigege-
ben unb etwas abgeroftet, fo witd davon mit Suppe und
etwas Gffig eine Sauce abgeriibrt, gut verfodyt und paffict
2 Cfiloffel voll geftofienen Jucker und etwas Salz dagugege:
ben, und fo nody einmal verfodyt,

Guppen - Kren.

~ Wenn man eine Butterfauce gemadyt und gefalzen hat,
wird eine halbe Kaffeetaffe voll geviebenen Kren und etwas
Muskatnup davein gegeben, und fo aufgebodht.




Semmel - Kren,

Auf ein Saucaiv werden ungefahr 2 Stk abgeriebene
Gemmeln fein blattlicht gefchnitten, mit Suppe aufgegofjen,
und entmweder mit einer halben Kaffeetaffe voll geriebenen
Kren, oder 1 Gploffel voll feingefchnittenen Rockambol, et
wad. Salz und Muskatnuf aufgefodyt; vor dem Ancidyten
wird felber in 2 Gierdotter und einige Loffel voll Mildyrahm
eingejprudelt. :

Milch= oder Mandel -Kren.

3 Gploffel voll Mehl werden mit 1 Seitel Euhwarmer
Mildy abgeriibrt, und dann in 1 Seitel Focdyende Mild) , ba-
mit e8 nicht broclidht wird, eingerithrt, Diefem Iwerden
nun ein Nuf grofes Stuck Butter, 2 Cplofel Vaniglie-
Buder, einige LOffel voll geriebenen Kren beigegeben und o
aufgefodht, o

Beim Manbdel - Kren jedod) wir um 1 Loffel voll Meh!
weniger ,mgber 4 Stick abgezogene feingeffofiene mit Mildy

enegte Mandeln eingertihrt, und wie oben behanbdelt.
genes ) e s *

2 Milchrahm : Kremn.

2 foth Butter werden mit 1 Loffel voll Mehl anpaf-
fivt, hievon mit Suppe eine Furze Sauce abgerihrt, mit et=
was Saly und Mustatnuf, 1 Seitel Milchrahm, und 13
Kaffeefchale voll geriebenen Kren aufgefocht, und beim An-
tidten mit einem Cierdotter legivt. s

Limonien - Sauce.

I TWenn man eine Limonie abgefchdlt, in Eleine fingerdbicte
L Sdheiben gefdhnitten, die Korner herausgenommen, und in
BWiirfel gefdynitten hat, wird felbe nebft dbem Saft von einer
gangen, und det fein gefchnittenen Schale von einer halben Li-
monie, einem Stuck Juder, etwas Salz und Mustatnuf in
cine Butterfauce gegeben, und dann verfochen gelafjen.




27

Ralte Saucen,

Sardellen: Sace.

I~ 1 Gtid gepute Savdellen werden, nadybem fie mit
1 Stic 3wiebel und grimer Peterfilie fein gefdynitten wor=
ven, mit 6 harten Gierddttern und einer halben abgeriebenen
Gemmel, weldhe man friber in Waffer geweicht und gut aus:
georiict bat, geftofen, burchpaffict, und mit 2 Zheilen
Gifig und 1 Sheil Waffer fo abgeruhrt, daf e8 die Dide bhat,
um  einen verfehrten Loffel su decken. Diefem werben dann
1 GHldffel voll geftofenen Sucer, eine Mefferfpife weifen
Pfeffer, 2 CHloffel voll Dehl und eine Meffer fpige Sal
beigegeben.

Sehnittlanch - Sauce,

17, in Waffer geweichte und gut audgedricte Semmel
wird mit & Gierdottern geftofen, bievon fo wie oben eine
Gauce abgeribrt, mit dem Unterfdyiede nur, baf derfelben
2 Gfldffel voll geftoffenen Sucker mebhr, undb 1 CHlofiel voll
fein gefchnittenen Schnittlaud) beigegeben werden.

Gurfen : Sauce,

Gin bebeutender Sheil grimer Peterfilie, etwad Ker-
belfraut und WBertram wird in Salzwaffer blandyive, in
Faltes TWaffer gegeben, abgefeiht , gut audgedriickt, und mit
2 Gtk gebeipten Sardellen, Kappern und 4 Stud Cffig-
gurfen fein gefchnittens Ddiefes fodann mit & harten Giern
geftofien, und paffivt; 1 Loffel voll Senf, 1/, & feines Dehl,
DBertram-Effig, ethwad Grobpfeffer und Salj dagugegeben und
alled diefes su einer Sauce abgeruhrt, weldye man ju ver-
fchiebenen Falten Speifen ferviven fann,

Senf: Sauce,

6 Stid gepubte Sardellen, I Wfchel Peterfilie , Kev-
belfraut, Bertram, 4 Bifdel Sehnittlaudy und 2 Stick
frifche Schalotten werden mit einanber fehr fein gejdhnitten,
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mit & havten Cierddttern geftofen und paffivt. IJIft diefes
bann mit einem Kaffeebecher voll Senf, einigen Loffeln voll
Zafel - Effig und Dehl nebft 2 Mefferfpisen Srobpfeffer fein
abgerubrt, fo fann man €8 mit veridhiedenen falten Spei-
fen fervirven, '

_ Bertram:=Sauce.

Wird fo wie die Sdhnittlaud)-Sauce beveitet, nurdafh
anftatt Sdynittlauch ein CHIOfFel voll fein gefdhnittener Ber=
tram eingerithrt wird.

Krdauter-Sance.

Die gerwohnlichen Suppentrduter nebft einer Handvoll
Spinat werden vom Stengel befreit, audgewajdhen, in
Salzwafier weid) blandyivt, dann abgefeiht und in Ealtes
LWaffer gegeben. Nachdem fie nun abgefeiht, gut qudge:
oruct und nebft 3 StiE Sardellen, etwas Bertram und
einem Gploffel: voll Kapern fein gefdynitten worden, wer-
Den felbe mit. 4 harten Gierbottern geftofen, ypaffict, und
fury vor dem Anrichten mit 2 Theilen Cffig, 1 Theil Waf=
fer, 2 Loffeln voll feinem ebl und 1 Loffel voll Jucker su
einer. bicken Sauce abgerthrt,

i Orangen-Kren.

Wenn man mit. 6. Loth Sucker von einer Orange die
Schale abgerieben bat, wird felber in eine Kafferrolle ge-
geben, der Saft von diefer Ovange und 2 Limonien bdazu
ourd) ein Sieb audgedrucdt, fo etwas Fodyen gelaffen und
pann Ealt geftellt. Dann wird eine Kaffehtaffe voll Kren
gerieben, fein gefdnitten und mit einer abgeriebenen , in
Waffer geweidyten, jedod) gut audgedricEten Semmel nebft
3 bharten Gierdottern geftofen, paffivt, und mit biefem
Drangengucer nebft einigen Loffeln voll Effig abgeriihrt,
Sollte e8 gu dick fein, fo wird mit etwad Waffer und Limo-
nienfaft nacygeholfen, damit e8 die Dide erhdlt, um einen
verfehrten Loffel su decken.

Sricajé-:Sance.

Acht harte fein pafficte Eierddtter werden mif einem
Kaffehbechert voll aufgeldften Glace oder Afpit fehr fein ab-
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geribrt, unb einige Loffel voll feined Oehl und Bertram-
Effig , etwad Salz und weifier Pfeffer am Eid dagugerihrt.
Diefes wird nun beim Anvidyten entweder uber Falte Hub-
ner obet uber einen weichgefodhten Karviol gegeben. BVeide
Eonnen ald Afjietten fervirt werden,

Griine Pisquit-Lauce,

2 WBifdyel grimer Peterfilie und Kevbelfraut werden in
@alzwaffer blandhivt und in falted Viaffer gegeben. Nady-
bem nun felbe abgefeiht und. gut ausgedructt find, werden
fie mit 1 2offel voll feingefchnittenen Bertram , 4 harten
Gierdottern, 1 GRloffel voll Spinattopfen und 12 Stuc in
Waffer getauchten und gut augedricdten Pidquit fein
geftoffen, paffivt, und, bamit felbe fdhon griin bleibt, erft
- beim Anvidyten mit etwad Effig und Jucker ju einer Sauce
abgerubrt.

s d Repiel-Kren.

Deuatjdye Ma vf hangger-WAepfel werden gefchalt, in Spalz
ten gefdnitten, in warmes Waffer geworfen, hHeraudgenoms
men und in eine Gafferolle gegeben, fobann einige Loffel
voll warmed Waffer, 1 Stuct Jucker, und damit fie weif
bleiben,  etmwad Limonienfaft dagugegeben. Hat man fie auf
diefe Art gedinftet, werden fie mit einer Kaffeetaffe voll
getiebenen Kren, weldher jugleid) gefdhnitten fein muf, paf=
fitt,b mit etwad Gffig abgeriihrt, und fo jum Rindfleifd)
gegeben.

Majonéfe.

& weidye Gierdotter werden in eine Kafferolle gegeben, et
was gefalzen, und am Cig dick angerubrt, fobann 1/, & fei-
nes Safelohlund einige Sropfen BVertram-Cfjig tropfenteife
eingeriihrt, fodaf e dbasd Unfehen eines dicken Chaudeau be-
“fommt, und fo bis jum UAnrichten am Gife ftehen gelaffen,

@elbe toird uber feltene Gattungen Fifche, abgefod)
te Balte Hubner oder tber abgefochtes Ealtes Hirn, weldyes
mit Afpif garnivt ift, gegeben, und ald Afjietten fervirt.




SKrdauter-Majoneéje.

Selbe mird gang fo wie die obige behandelt, mit
pem Unterfdhiede, daf vor dem Anvidyten fein gefdyuittene
Gunbelveben, Bertramblatter, grine Peterfilie, Kevbel-
Fraut und etmas Jillenfraut, weldyes jufammen friber paf
{ivt werden muf, eingemifcht rerden.

Dritte  Abtheilung.
Aon Sen Julprilen.

Blaues Kraut.

Nadydem man den Krautblittern die Rippen ausge-
{chnitten, werden felbe jujammengerollt, nudlartig gefdhnitten, .
Egg)mber _Gffig dariiber gegofjen und gut durdjeinander ge-
subets plome §ekire s A ; '

Ungefdbr auf 1 Hauptel Kraut wicd 1/, & Sped und
1 Fleines Hauptel Swiebel gefdhnitten, mitfammen efras
abgerditet, und wenn der Jwiebel gelb ju werden anfingt,
witd dag Kraut, 1 Seitel rvother Wein, etwad Salz, 4
oth Suder und 1/ RKaffeeldffel voll Kimm bineingegeben
und fo gediinflet. Gtwas Suppe wird dagu gegoffen, und
wenn e8 weid) gedinflet ift, mit einigen Loffeln voll But-
terfauce etwas aufgefodht, dafi e furz gebunden iff, und
fobann grojtentheils mit Kaiferfleifd) ober Bratwiirften
angevidytet.

Braun gediinfteted Kraut.

Sn einem Stick heifer Sdhweinfette werden einige
2bffel voll geftofenen Sucerd braun gemadht, bid er ju
{dywimmen anfingt, dann ein Hduptel fein gefdynittener
Bwiebel hinein gegeben und nur etwas, bis ev ju viedyen an=
fangt, abgerdftet. Hat man fodann bas Sauerfraut hinein
und fo viel Suppe daraufgegeben, daf [ie dariber jufom:
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