Boeife Rbtheilung.

Bon den Smcelt,

e

Warme Daucen.

fjollander-Sance.

€2 wurd entweder mit ciner Fifdh- ober Rinddjubpe eine
Butterfauce gemad)t und mit etwad Saly und Musfatnuf qut
verfodt. Jn felbe werden beim Unvidten 4 Eierbotter und der
Saft bon zvei Limonien eingefprudelt und fo in eine Saucidre
gegebern. Diefe Sauce wird mit den feinen Gattungen Fifde, welde
ald Affietten gegeben werden, fervirt.

Melonen-Sauce.

Wenn man Mehl in Butter etwad gerdftet Hat (bis o3
namlid) ju fhdumen anfingt), werden eingemadyte oder frifde
Dielonen mit einem Scneidemeffer fein gefdynitten und in der
Cinbrenn etwad abgeditnftet. Hievauf wird mit Wein oder Suppe
cine @auce abgeritfrt und mit etwad Gffig oder Saft, worin
bie Dielonen eingefotter waren, nebft 1 Stiid Buder qut ver
fodt, paffirt und zum Rindfleifd) gegeber.

Paradiesipfel-Sance.

Um dicfe gu Dbeveiten, muf uan Pavabdicspfel gut aug-
wajchent, in der Mitte serfdmeiden und mit 1 Stiid Swiebel in
Butter viinften, bi& der Saft ziemlid) furz ift, dann eine Butters
jauce Dagugebem, mit Wein verdimmen, mit etwad Salz und
1 &tiid Juder gut verfodien, fodann paffiven und nadyher an-
ridhten.

Ditte man eingefottene PVeavmeladen, fo giebt man felbe i
cine Dutterjauce, etwad Wein, 1 Stiid uder dagu und (it o8
fo verfoden.

L.'c
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Orangen-Sauce.

Man  nehme Buttevfauce, reibe auf eine Saucidre voll
CGance ungefihr von 2 Orangen dic Schale mit 7 Defagr.
Buder ab, gebe felben mebit pemt Saft von eimer Limonie und
citer bon Qbtmern befreiten, in Witvfel gefdymittenen DOrange i
biefe Butterjauce, laffe fie pann auffochen und naddent fie pafjfirt
ift, fann man fie anvidyten.

Rothe Riiben-Sauce.

Die rothen Ritben twerden weid) gefodit, gefchdft, mit ciment
Sdneidemeffer gefdmnitten nnd pajfict; fobanm wird einte Dttter-
jauce gemacht, die Jiiben nebit etwad rothent Wein Ddagugeriihrt
and it einem Stitd Buder und feingefdynittency Limonienjdale
auffodjen gelaffen, Damn pajfirt.

Senf-Sance.

G2 witd Mehl in Butter, bis 8 zu jddumen anféngt,
anpaffivt, fein gefdmittene Peterfilie und  Kerbelfraut bineuw
geqebert und daraud mit Suppe eine Sance abgerithrt. Hat man
biefer Den Genf, fein gefdnittenc Qumonienfdalen mit Safjt
b ettoas Muskatnuf beigegeben, fo Laft man fie antffodjen.

Jus- (Sehii-) Sauce.

Wenn man cine Kafferole mit Fett, Swiebeln, Wurelwert
imd gangem Gewiivy eingerichtet, witd ein flein zerfadter Kalbs-
fnodhen hineingegeben, braun eingehen gelaffen umd von Jeit 3
Seit einige Tropfen Suppe Daraufgegebert. Xft e8 bamnm voll=
Fommen eingegangen, fo witd etwad Suppe und ein Glad LWeint
baranj gegoffen; lange gefod)t und damn abaefeiht. Aus Ddiejent
Saft nun und mit Butter anpaffirtem Meh! wird eine diinme
Sauce abgeriifet und fortwdhrend gerithet, bid jeloe fodpt. Um
aber alfed Fett und Haut abumehuen au fonnern, [Gft man e3
jobann mur von einer Seite fodjen und unterlafje gamy dasd
Rithren und pajfive felbe.

Gurken-Saure.

Bmwiebeln, griinte Peterfilie und etwas Limonienfdalen werden
in Butter anpaffict; abgefdlte, in fingerdide Scheiben qefdhnittene
Gurben in Witrfel gefdynitten und nebit efwad Suppe darein-
gegebert, und fo Alled mit einander weid) qediinitet.
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Wenn man jodann aud einer braunen Einbrenn und ctwasd
Supbe und Cjjig eine Sauce abgerithrt hat, werden Diefe ge-
vimfteten. Gurfen, Mildrahm und ein wenig Salz dagugegeben
und fo aufgefocht.

Gurhen-Sauce mit Fricafeée.

Yeadjpem die Gurfert mit denfelben Krdutern unbd auf diejelbe
Art wic oben abgediinftet finb, wird eine Butterfauce gemadyt
und anpafjfirte Champignond und Musfatnuf darin aufgefodt.

Wenn man diefe Sauce angevidytet, werden 2 Cierdotter
mit dem Saft einer Limonie abgeriihrt (legirt), die fodjertde Sance
etugerithrt und einige Minuten, big fid) die Gier binden, am
geier geritfnt, paffirt, fodann die geditnjteten Gunfen hineingegeber.

Champignon-Sauce mit Wein.

Griine Peterfilte unbd eine bedeutende Menge abgefdhilter
gemajdjener Champignous werden fein gefdnitten, mit Butter ab-
gevitnftet, etwad Suppe davauf gegeben, fo verfodht wnd damn bei-
feite gefteflt. Jjt damn eine Butterfauce gemadyt, mit einer braumer
Suppe und Wein aufgegoffen, fo werden diefe Champignond famut
bem Saft bon einer Limonic dareingegeben und nodynald verfodyt.

Weife Champignon-Sauce. .
Abgefdyilte, blattliy gefhnittene Champignond und guitne
Peterfilie twerder tn Butter anpaffict und nebjt etwad Saly und
Diustatuuf in eine Butterfauce gegeben, mit welder man fie
auffodjen (&Rt

Fines herbes-Smice,

Cine DHonbdboll Spinat und Samevampfer , ein Bitfdel
Rerbelfraut und Peterfilie, einige Bittter Gundelveberr und
Bertram werden in Salzwaffer qriin blandivt, daun in falted
Waffer gegebem, abgefeiht und andgedviidt, gefdnitter und pajfirs.
Jun wird ein ienig Butterfance und anpajficte fines herbes
dagugefeift, ein Stiid Glace, etwad Limonienjaft, Sal3, einige Loffel
boll. gutent Weirr dareingegeben und fo miteinander qut perfocht.

Bertram-Sance.
Ctwag Miehl wird in Butter anpaffivt, bis e3 [diumt,

fein gejdmittener Bertram und Peterfilie dDaveingegeben, mit Suppe,
etwad Galz und Musgbatnuf eine Sauce abgerithet unh fo verfodyt.
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Dillenkrout-Sauce.
Diefe wird gang fo Dbehaudelt, iwie bie porige, mur Iwird
nebft allem nderen efwas Dillenfraut und Mildrahm beigegeber.

Snuerampfer-Sauce.

Sn gefbe Ginbrenn wird ausgewajdener und fetn gejdynittener
Gauerampfer gegebenr und ctwad abgeriitet, hievon mit Suppe
eine Sance abgerithet, ein Rbffel voll Bertrant-Cifig, etwad Salz,
Pinstatnuf, Mildyrahm und ein wenig Qumontenjdjale dagugegeben
und fo miteinander gut verfodjen gelaffen.

Rettin-Sauce.

Nadppent man Heine Rettige gejdalt, fein blattlid) gejynitter,
blanchirt und in faltes Waffer gegeben hat, wird Deehl in Butter
anpaffict, Bi& ¢8 fdhinmt, fein gefdmittenc gritne Peterfilie und
Pertram  dagugegebert, etwad  anpajfict, fievon fobann mit
©uppe eine Sauce abgeviifrt und mit ctwad Saly und Dustat-
nuf aufgefodyt. Hat man fodann den Rettig abgefeiht und nebit
etmad Mildjrahm dagugegebert, fo Lift man fie nodmals perfoden
und fervirt fie.

Snrdellen-Saure.

Auf eine Saucidre voll Sance werden ungefibr 4 gepubte
@ardeflen, ein Ieined Halbhauptel Swiebel, etwad grimme Peterfilie,
1/, Simonienidale fein gejdynitten, mit einer Ddunflen Cinbrenn
burdyeinandergerithrt uud mit Suppe davon etie Sauce abgerithrt ;
diefe lafje man gut verfodjen, mehme Ddad et und den Sdawmu
vein ab, paffive jelbe unbd ferbire fie.

Ecdapfel-Sance.

Gine Rafferole wird mit Fett, Jwiebel, Purgelwerf, etivad
®ewiiry, Rocambolen oder fnobdland) und etwad Beizfrantel ein-
qeridjtet, braum eingefen gelafjen, Ddann mit Suppe und efwad
@ifig aufgegoffer und aufgetocyt. Nt diejem abgefeihtent braumert
Cafte und mit in Butter oder Sthmaly blafgelb gerdjtetent Mehl
wird cie Sauce abgerithet und qut aufgefodyt. Hat man dasd
Fett und die Haut rein abgemommen, yverden wiitcflig gejdmttene
Kinfel-Grdipfel, Mildyrahu, fein gejdynittene Limonien| dale wnd
ehad Saly bdatein qegeben 1und nodmald gut perfodyt.




Dwiebel-Sauce.

3 Uoffel voll geftofiener Buder werden in heifem Fett fo
anpaffizt, bid der Huder zu {dhwimmen anfingt, bann 1 grofes,
abgefddltes, fein gefdnittened Haubtel {hanijde Swichel binein-
gegebernt und etmad abgerisjtet.

Hat man Ddann Ddiefem cinige Loffel wvoll Mehl beigegeben
und etwad abgerdftet, fo wird davorn mit Suppe und etwad
Cifig eine ©anuce abgerithrt, gut verfodit und paffiet, 2 CRlbfFel
poll geftofenter Buder unbd etiwa8 Saly dazugegeben und fo nod)
etnmal berfodyt.

Suppen-Bren. B

Wenn man eine Butter-Sance gemad)t und gefalzen Hat,
witd eine BHalbe Raffectajfe voll geriebener Kren und etwas
Mustatnuf daveingegeben und jo anfgefodt.

Semmel-Kren.

Auf eine Sauctere werden ungefihr 2 Stiid abgeriebene
Semmel fein blattlih gefdnitten, mit Suppe aufgegoffen, und
entioeder mit einer falben Raffectaffe wvoll geriebewem Rren ober
1 GRloffel vofl feingejdmittenem Nocambol, etwasd Saly und
Mustatnuf aufqefucﬁ vor Dem Anrichten mtﬁ jelber in 2 Cier-
botter und einige mefe[ voll IMildyrabhm eingejprudelt.

Aild)- oder Mandel-Kren.

3 Cfloffel volf Neehl roerden mit 31/, Deciliter Fubmwarmer
Mildy abgeriihrt und dann in 31, Deailiter fodjende Mild),
pamit 3 nidit brodeliq wird, eingeriihrt. Diefem twerben mum
ein nufgrofes Stiid Vutter, 2 GRlGffel voll Banille - Buder,
eintge  Coffel voll geriebener Qren bumqrbm und fo aufgefocst.

Beim Diandel-Kren jedbod) wird nm 1 Yiffel ool Meeht
weniger, aber 4 ©tild abgezogene, fein geftofene, mit Mildy
geneste Mandeln eingeriihrt und wie oben behandelt.

L3

Mildycahm-Rren.

4 LDefagr. Butter werben mit 1 Loffel voll Mebl anpaifirt,
hiebon mit @uppe eine furze Sauce abgeriihet, utit etwas Salz
mmd Musfatnuf, 31/, Deciliter Mifdrahm umnd b S?aﬁ‘uefdmIe
voll gericbenem &ven aufgefodyt und beim erutd;ti.n mit etnem
Cibofter leqirt,
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Limonien-Sauce.

et man eine Limonie abgefdhilt, in Fleine, fingerdice
Scheiben gefdmitten, die Kbrner ferausgenommen und in Wiirfel
gefdnitten Bat, wird felbe nebft dem Safte bon einer Ralben
Qimonie, cinem Stitd Juder, etmad Saly und Musdfatnuf
eine Butterfauce gegeben, dann verfoden gelaffen unbd pafjivts

Wein-Saure.

Man lift cin Stitd Butter Heifp werden, gtebt einige LBffel
Buder Hinein und IRt Denfelben braun werden b8 er fddumt,
giebt bamn 2 bisg3 Daubdvoll Brifel Binein; voften lafjen,
pann mit Wein Ml Suppe pergiefen, Jimmt, Qimontenfdale,
RNelfenr dagur, ayufie ; et und bajfiven.

e ‘Sauce Tatare.

©8 wird eine Mahonnaife geritht, dahinein fommen fein ge-
fdmittene Ofven, S?clpcreﬂiettmm, fein gefdnittene pajfirte
Sardellen, einige LWffel framzdiijder @enf und DMadeiva-Wein
Dean Farm felbe aucy zu Fijden ferviven.

Salte Saucen. o
Sardellen-Sauce.

4 Gtiid geputte Sardellen werden, nadydem jie mit 1 Stiid
Bmwicbel uud qriiner Beterfilie fein gefchmitten worden, mit 6 Darten
Sierdotfern und einer Halben abgeriebenen Semmel, weldhe man
jrither  in  Waffer geweidt und gut audgedviidt Hat, geftofer,
burchpaffict und mit 2 Theilen Cffig und 1 Theil Wafjer {0
abgeritfrt, Dafy e8 bdie Dide fat, um einen verfehrien Lofjel 2u
becer. Dicfem werden dann 1 ERLofjel ol geftofiener  Buder,
etne Mefferipibe weifer Pieffer, 2 GRlbffel voll Oel und eine
Mefferfpise Saly beigegeber.

Sdynittland)-Saunce.

Eine Halbe i Waffer geweidyte wnd gt anggedriidte Senmel
wird mit 4 Gierbottern geftofien, hievon fo toie oben eine Sauce
abigerithrt, mit dem Unterjdjiede nur, vafy derfelben 2 ERIGffel voll
geftofener  Sucer mebhyr, und I Gfloffel voll fein gejchmittener
Sdymittland) beigegeben twerden: :




Gurken-Sance.

Cin bedeutender Theil griimer Peterfilie, etwasd Kerbelfraut
und Berfram werden in Salywaffer blandivt, in faltes Waffer
gegebent, abgefeiht, gut audgedriidt und mit 2 Stiid gebeizten
Cardellenn, RKapern und 4 Stiid Cffigguefen fein  gefdmitten,
diefed fobamm mit 4 harten Cievnt geftofen und paffict; 1 Loffel
boll Senf, 14 Defagr. feined Oel, Bertram-Effig, etwad Grob-
pieffer und Sal3 Ddazugegeben und e diefed su einer Sauce
abgeriifrt, welde man ju verjdjiedenen falten Speifen ferviven fanm.

Senf-Saure,

6 Stid gepuste Savdellen, 1 Bitjchel Peterfilie, Kerbel-
fraut, Bertram, 4 DBitfdel Snittlaudy und 2 Stitd frifde
Chalotten mwevden mit einander fehr fein gefdnitten, mit 2 harten
Cierdottern geftofen und pafiict. Jft diefe8 danm mit einem
Raffecbecher boll Senf, einigen Lffeln voll Tafeleffig und Oel,
nebft 2 Diefferfpiten Grobpfeffer P abgeriifet, fo fann man
e5 mit verfdyiedenen falten Speifen jerbiren.

Rahm-Sauce.

Dian  fprudelt einen CRloffel Diehl, Ddrei LWffel fauren
Jabhm, in Butter angelaufene Peterfilic und Chalotten ober
Snoblaud), giefit e3 mit heifent Fleifh oder Fijdbrithe auf und
laft 3 aufficden. Man giebt diefe Sauce zu Fleijd) odber Fifdh.

Fromififhe Soure.

Bier CRloffel fauren Ralhm, met frifhe Dotter, vier Loth
Sarellenbutter, ein Raffectdffel vofl Deehl, etwad zerdriicten
Snoblaud), Thimian und Limonienjaft glatt vervithet, fprudelt
man mit Fleifd oder Fijdhbriihe auf Dem Feuer, K3 8 didlich
wud und giebt e8 fdmell iiber Geflitgel ober Fifdh.

Polnifdye Soure.

Gtijtlid) gejdynittene Mandeln, Rofinen, Weinbeeren, Bimmt

und Gewiivgnelfen fodt ntan mit 8/, Liter Wein, 6i8 die Rofinen
anjdywellen, 4t danw ein Loth Butter heify werben, giebt einen
eoffel Buder hinein, LGt thn lichtbraun werden, Dehl und Brisfel
gemifd)t anfaugen, giebt da8 Gefottene und Limonienjdalen dazu
und fervirt die Gauce zu frijen Jungen oder Rindfleifd.
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Triiffel-Sauce.

®efdhilte, fein Dlétterig gefdmittene Triiffel Ditnftet man
mit Butter, Chalotten, Peterfilic, etwad Saly und Pfeffer ab,
ftaubt fic und giefit gute Suppe vazu.

faaebutten-Soure.

Man [aft in Heifer Dutter cimen Loffel boll Mehl an-
faufert, iibergicft o8 mit Waffer und Wein, giebt fo viel Hage-
buttenfalfe, Daf ¢8 eine {dne rothe Farbe Hat, oder man fodyt
Salfe nur mit Saft von gebiinftetem Wildpret auf.

fKalte Rahm-Sauce.

Man riifet vier fort pafficte Gierdotter mit gwe Lofjel
feinent el gut ab, gicht chwad Juder und Saly, Bervtram-Efjig
umd einige offel guten Rabhm Dhingn. Diefe Sauce fommt gum
Rindfleijdh) u Tifd).

Bertram-Sance.

Wird fo wie die SnittlandSauce bereitet, mur Daf
anftatt Snittland) ein GRloffel woll feingefdmnittener Bertram
eingevithrt toiro.

RKriauter-Sance.

Die gewdhnlichen Suppenfriuter nebjt einer Handoll
Gpinat werdent von den Stengelrt befreit, ausgewajden, in Salz:
waffer teic) blandhivt, damn abgefeiht wnd in Falted Wajjer
gegebent.  Nachdem fie nun abgefeibht, gqut augebriidt und nebit
3 Ctitd Savdellen, ettvad Bertram und etnem ERLHfel voll
Rapernt fein gefdmitten toordem, werben felbe mit 4 barten
Eierdotterrt geftofent, paffiet und furz vor dem Anridyen it
2 Theilen Gifig, 1 Theil Waffer, 2 Loffel voll feinem el und
1 Qffel voll Suder zu einev diden Sance abgerithrt.

Orangen-Rren.

e man mit 10 Defagr. Buder vom einer Ovange die
Sdale abgeviebernr hat, wird Diejelbe in eime Rafjerole gegebeit,
ber Saft von Ddiefer Ovange und 2 Limonien dag durd) ein
Sich auBgedrildt, etwad Fodjen gelaffen und Ddann faltgeftellt.
Dann ird cine Kaffectaffe voll Kren -gevieben, fein gejdmitten
unb in einer abgevichenen in Waffer geweidyten, jedod) gut aus
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gevvitdten Semmel nebjt 3 havten Gierdottern geftofien, paffirt
und mit diefem Ovangenzuder nebft einigen Lwffeln voll Effig ab-
geriihrt. Sollte 8 zu did fein, fo wirh mit etwad Waffer und
Limonienfaft nadygeholferr, damit e3 die Dide erhilt, um einen
verfehrten Loffel zu Deden.

Sticaffee-Sauce.

Ayt harte fein pafficte Cierbotter werben mit einem Kaffee-
bedjer boll aujgeldfter ®lace oder Afpif fehr fein geriihrt umd
einige L6ffel voll feined8 Oel und Bertram-Cifig, etwad Salz umd
weifier Preffer am Ei8 dazugerithet. Diefed wird mun beim An-
tidtent entieder itber falte Hithner oder iiber einen weidigefodyten
Carbiol gegeber. Beide onmen ald Ajfietten fervirt werden.

Oriine Biscuit-Bauce.

2 Biijdel griine Peterfilie und Kerbelfraut werden in
Salzwaffer blandjirt und in faltes Waffer gegeben. RNadem nun
fetbe abgefeiht und gut audgebviidt find, werben fie mit 1 Loffel
poll fein gejdnittenent Bertram, 4 harten Cierdottern, 1 GRlbffel
o Opinattropfen und 12 Stitd in Waffer getaudten und qut
audgedriidten Bidcuits fein geftofen, pajfict und, damit felbe fehm
gritn Dbleibt, erft betm Unridten mit etwad Gifig und Buder zu
einer Sauce abgeriibrt.

Acpfel-Bren.

Deutfde Mafdanzter-Aepfel werben gefdilt, in Spalten
gefdnittert, in wavmed Waffer geworfen, herausgenommen md
i cine Rafferole gegeben, fobann einige Loffel voll warmes
Waffer, 1 Stitd Buder und, bamit fie weif bleiben, etwas
Limonienfaft dagugegeben. Pat man fie auf diefe Ant qgediinitet,
terdent fie mit einer Raffeetaffe voll geriebenem Rven, weldjer
sugleid) gefdmitten fein muf, paffirt, mit etwad Gjfig abgeviihet
und fo gum Rindfleifd) gegeben.

Mayonnaife.

4 weidje Cierdotter werden in eine Rafjerole gegeben, etwas
gejalzen und amt Gi8 did angerithet, jodanm 14 Defagr. feines
LafelBl und einige Tropfen Vertram-Cifig tropfentveife cingeriifut,
jo Daft e3 bag Audjehen eined diden Chaudean befommt und fo
big qum Anvidhten am Gife ftehen gelaffen.

ae
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Selbe wird iiber feltene Gattungen Fijde, abgefodte Falte
Dithner oder iiber abgefodies falted Dirm, weldje8 mit Afpif
garnizt ift, gegebert umd af8 Affiette ferviet.

Kraunter- Mayonnaife.

Selbe wird gan fo wie die obige behandelt, mit bemt Unter-
jhiebe, Dafp vor Dem Unvichten fein gejdmittene Gunbdelreben,
Bertramblbtter, gritne Peterfilic, Kerbelfraut und etwad Dillen-
fraut, weldes sufomuen frither paffict twerden muf, einge-
mifdht werden.

Dritte Abiheihug.
Bon venr Sujpetjen.

Sauerkraut.

Dag Ginfdueiden Des Kvauted gefdjieht amr bejten mit
dem Qraunthobel. Bevor nod) dad Einjdmeiden bor fid) gebt,
miiffen bie feften Rrautfopfe 8 Tage nad) dem Abnehmen auf
eiem Daufen in einem [uftigen, aber gejditgten Raume liegent
bleiben; fodamm jejueidet mian zunddhit bie welfern, gerriffenten
pber quiten Bltter aus, bohrt den Strunt heraus und {dneidet
fie auf dem SKrvauthobel. Das gefdnittene Krvaut bringt man
fagenweife in ein fehr veine8 und trodened offenes Fag  (bet
Heinerert Mengen in einen eben foldjen Kitbel), weldyes im Keller
jeinen Pl auf Pfoften hat. Der unterjten Lage werden einige
gauge Svautblitter unterlegt; awifdert jede Lage fontmt etivas
Ritmmel, einige Wadhholderbeeren 1unbd eine Handvoll Sals, worauf
e8 feft eingedriicft und die oberfte Cage wieder mit Krautblattern
itberdedt wird. ©in reiner Leinenfled, der die gamge Flide udedt
und an ven Gnden [jwifdhen Faf und Kraut eingeftedt wird,
Yommt mun itber dad Kraut, damm ein paffender Holidectel mit
Steinen gleidmafig bejdwert, fo dafy der Saft den Dedel mit
iiber(duft. Nun muf dad Fap 3 Wodhen unbevithyt bletben;
fobald e8 fouer viecht und fdhdumt, wird Das oben aufftehenve
Waffer abgefdhipft oder aufgetuntt, ohue dafp die Steine abgehobern
werden, ba fid) dag itberftindige Waffer nidt mehr mit dem
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