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big auf einen ©dopflofiel voll eingefodyt, Bep dertt Anvidjten
wird fie durd) jebr wenig Saly, Concassé, aber ftar mit Limos

nienfaft geboben,

Eine Ravigote, ober weife Krauter:Tunfe. (Une Ra-
vigote.)

Cin CpI8fFel voll fehr fein gefdynittener, eine Minute lang
abgebodyter Vevtram, eben fo viel Kbrbelfraut, bdie Hdlfte fo
viel griine Peterfilie, ein jebes diefer Keduter fie fich) allein abs
gefodht, werden mit einem Halben epgrofen StiicEden Butter,
@aly und Concasseé Ealt vermengt, und bey dbem AUnvidyten in -
folgenbe Runke gethan: Rebn EHISfTel voll weifer TWeineffig wers
ben mit Saly und Concassé gewiiryt, und bid auf die Hdlfte
eingebodyt; dann mit einem Sdydpfloffel weifer Tunke und eben
fo viel Consommeé vermehre , Tangfam gefodyt, abgefetter, dann
big auf einen Sddpfléfel voll dber ftavkem Feuer eingebodt,
durd) ein Haartud) in eine Cafferole gevveft, und mit den oben
genannten Krdutern vermengt,

Saft su den Eoteleten. (Jus pour les cotelettes.)

Cin SddpfloFel volf, {hwarjer %fﬁbe wird mit eben fo
. viel Consomme, etwas Saly, Concassé und Lovberblatt, fepnell
auf einem Dalben @dopfldffel eingefodt, und dann mit dem

@aft einer halben Limonic gepoben,
Aufleg - Tunfe. (Sauce attelete.)

Cin Sdopfloffel febr dick gehaltene legivte Tunfe wird ftar
mit Glace, Saly und Concassé geboben, unt mit einem Gfr

it

1offel voll febr fetn gefdynittenen Kvdutdhen vermengt., (. ba
Krdutden yu den Cotelesten.)
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Sedyster Abfdhnict.
Bon bden Butter.- und Ohf - Tunfen,

Diefe fer einfadyen Tunten, weldye fich durdy ifr’ viiloer:
ferecdyentes Anfehen, fo mie durdy ihren befrietigenden Gejhymad

_
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audzeidnen, und von ben {ibrigen gdmylich unterfdheiden, fdhet=
nen anir einen befondern Abfdnite gu verdienen, und fo follen,
fie ver Orbnung nach bier ftehem.

Butter- Sunfe. (Sauce au Beurre.)

Afle Butter - Saucen diirfen nuv in dem Augenblicke ,
al$ fie gebraucht werden, tber das Feuer fommen, und eins
nabl gubereitet, nidr mebr aufgewdrmt, nod weniger bey
ber Bereitung in's Kodhen gebradht werden, weil daduvdy ein un=
angenehmer Meblgefdhymack hevvorgebracht wird. Iwey geftvidhene
Gplbfel bes feinften SMebles werben mit einem balben Pfund
Dutter , Saly, Concassé und efwas geviebener Mudkatnuf abs
geatbeitet, mit gebn’ C8ffel voll Faltem vetnen Brunnenwafier
gendffet, und 1iber bem Feuer bis jum Koden mit einem hil
jevnen Qoffel {duell gertibre, in weldem Moment es, fidy jur
@auce bildend, gebdrig verdickt. Jm Falle, dap fie yu dick wiirde;
mifte etwas TWaffer nadygegoffen werden. “Dann wirh die
Sunfe vom Fewer genommen, nody ein Wiertelpfund gebybcfelte .
Butter hinein gethan, und mit einem Anvidridfel auf's Neue
iber dem Fewer fo lange gejoden, big bdie frifhe Butter gors
gangen ift. @ie muf {idh dicE vom Lofel fpinnen, und durcdh
tas viele Riehen eine flaumig leichte Dicke von fehr gufprechens
dem Anfeben beFommen. Ju Spargeln , BVlumenkodl, Artifdo:
Fen u. . gl. bleibt fie fo, gu den Fifchen aber wird fie ftark
mit Qimonienfaft, ©aly und Concasse gehoben, und ofe mit
etner Liaifon gebunbden.

Peterfilien - Tunfe, oder BVutter- Tunfe mif ge&ﬁpfter Pes
terfilie. (Sauce Pluche.)

Sn bie vorbergebende , mit Limonie gefduerte Butter-Tunke
wird ein EHloTel abgeyupfter: Eleiner Petevfilienbldetden , die in ‘
Eodpendem Waffer einen Augenblic abgefodt und abgefeibet wors
ben find, gethban, allein nuv bep dem Anvidten darf es gefdes
ben, inbem fonft die Sdure jene {done griine Favbe der abgefoch:
fen Peterfilie durch [ingeres Cimwirfen gelbbraun fdavben wiirbe.

.




56 o CedSter NbTdhnirt.
Butter - Tunke mit feinen Krdutden. (Une Maitre
d’hotel.)

Aus zwey ge\ﬂrid}ene}t EfldfFeln voll Mebl und einem Pfund
Butter wird ten vorbergehenden gleidy eirfe Tunte gemadyt , die

it Cimonienfaft ftavk gehoben, und erwag dicker gebalten wirt,

al3 jene. Wep dem Anridren werden $wep Kaffebloffel voll fein

, ge[dnittener , in Waffer abgeEodyrer Pererfilie und die Hidlfee

{o viel KBrbelbraut hinein vevmengt,

Butter-Tunfe mit Capern. (Sauce blanche aux Capres.)

J3n die gefduerte Butrer: Tunfe werden drey big vier Réfel
voll Capern bepgennihe. (S. Capern.)

Butter - Tunfe mit Sardellen. (Sauce blanche aux
Enchoix.)
Cin Vievtelpfund {dhbne , vein geputite Sardellen werden
auf Eleine reine Wiivfel gefdnicten , und in die gefduerre Buts

tev = Tunfe gethan, mit gejogen, und nady Angeige das Sericht
bamit begoffen.

Indianifdye Butter » Tunfe. (Sauce Indienne, ou Sauce
grumeaude.)

3n bdie gewshnlide Butter- Tunfe (S. die Butter «Junke) |
werden ein KaffehlBel pulverifirter fpanifder Pfeffer und bdreps *
mabl fo viel Curcuma bepgemift , und fiber der Sluth eine
Weile gejogen.

Hollandifche Butter- Tunfe. (Sauce hollandaise.)

€3 werden in einer maafgrofen Cafferole brepy Eperbotter
mit einem DBievtelpfund gebrfcfelter Butter abgeribrt, mit
@al, Goncassé und Mysbatnuf gewtirgt, und fo auf f{dwas
ther Gluth, und immerwdbrendem {dnellen Nithren mit einer
Sdhneeruithe dicklicht werden gelaffen. Bey dem Werdigken mif:
fen immer wieber einige Brbcfden Butter hingu Fommen, bis
ein Pfund Butrer, und audy erwas mehr, darin ift; dann wird
JDer Safe einer halben Limonie biuein'gepreﬁt, bief gibt eine
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vicfe, gelbe, febr fdymacEhafte Sauce, die bis jum Auftifden
fore geviihre wevben mufi, weil fie ju feihe gerinnt; man
tann fie einige Phnuten davon abbalten, indem man, wenn fidy
um bdie Caffevole herum Elare Bucter jieht, einen ElS{Fel Ealges,
Elaves Waffer nadygieft und fortribre.  Der Siderheit wegen
pflege man emen halben CHIEFel vell deg feinften Mehles nebjt
vier Eofeln Elaven Waffers mit dben Doctern abjurihren, Allein
ver feine Dohe GefhmacE leidet baduvch; fibrigens muf - die -
Buster, von fifem Obers gerdibrt, gebraudyt werden.

Cnglifche Butter Tunfe, (Maitre d’hotel froide.)

Cin CHIS{Tel voll febr fein gefdmittene, einen Augenblick
gefodyte griine Peterfilie, eben o viel KérbelFraut und @dya=
lotten; werden nebft Saly, Concassé und MusEatnuf in yodlf
Loth flawmig mit Limonienfafe abgettiebener Butter vermengt,
Diefe Butter wied vorjugsweife unter gebratenes” Fleifd, ald
Cungenbratenidynitten am Rojt, over Noftoraren, gelegt; biefelbe -
{chmilye und bildet mit dem entquillenden Safte dbed Bratens
eine redit angenebme Tunfe.

Saure Raphm =Tunfe. (Sauce ala Créme-aigre.)

Pic einem geftrichenen CHIOfel voll des feinften 9Nebles.
und brey Eperdottern wird ein WBiertelpfund Bucter vermengt,
mit einem DBierrelmaafi Rahm gendffer, mit @aly, Concassé
und SMusgbatnuf gewifvst, dann tiber fhwader Gruth fdhnel
gevlibrt , big ed eine dicke Tunfe” bilvet, die durdy LBepmifchung
nod) eines BWiertelpfundes Butter wnd bem @afte einer ftar-
fen Qimonte und anbaltendes Biehen tiber der Gluth ein - flay-
mig dickes Anfehen beFomme, und den Gaumen angenehm bes
friediget,

Genf-Tunfe pder Remulade. (Sauce tartare.)

Bwey Hande voll Bertrambldster, eben fo viel Kévbetbraut,
eite Hand voll griine Peteriilie , eme Hand von Pimpinelle
Weeden in-gefalyenem " Waffer weidy gebodyt, febr fein geftofen,
mit vier bart gefodyten Eperdottern gebunden , mip adyt Loffel
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voll Of verdilnnt; mit jwey big drey Cbffel vell frangdfifches
@enf, mit viefem Salze und Concassé gewtiryt, burdy ein
Haartud geftridhen und in einev wetanamcbaIe gertibre, bis nad
und nad ein Pfund ves feinften Dblé nebft ungefdhr fecps Loffel
ftarfer Bertram:Eifig bamit vermifdt find. Keine Sunke leidet o
viel Salyrolivge, als eben diefe. Sie wird ftets nur Ealt aufgetifdt.

Spl-Tunfe. (Une Mayonnaise.)

S einer Porgellanidale werden jey Eyerbotter mit Saly
Concassé und Muskatnuf ftarf gewtivyt, nady und nady mik
einem Pfund des feinften f’jb[s verriihrt. Bom Anfange mnebims
{idy Eommt nur ein CHIB{el voll, in drey Minuten wieder einer,
in ben darauf folgenden fiinf Minuten ywey Loffel, und nun von
flinf gu fiinf Minuter fmmer ywep LoFel voll, bis dag Pfund
1 nebft ungefdhr vier Lbffel farfen BVertram-Cffigs und fechd
fofel voll zerlaffeney Fleifdhfuly (&S, Ubfdhn. v. b, Briihen), bar:

ein verriipre find, und eine dicke flaumige Sauce bilden, die {1 -

einem feden Geridhte, bdas Ealt genoffen wivd, mit Wortheil ver:
wenbet werden fann. Der feine Gefdymack hdngt, nacy dem gege:

~~

benen ‘J).‘sler[)c’:‘lmiﬂ'e,baupt[&dj[id} von der Dualicdt ves Effigs und

ber genauen Wilrje des Salzes ab.

Griine Ohl-Zunfe. (Une Mayonnaise de Vertpres,)
Bwey Hinde voll abgesupfter Bevtram:Bldtter, eben fo vid
' Korbelbraut, den vierten Theil fo viel griine Peterfilie, und wie
Teteres fo viel Pimpinelie, werden in gefalzenem LWaffer fehr
weid) nefnc{)t, fein geftoBen, mit ywey Loffel Fleifdhfuly und jwey
Q8 el Dpl verblinnet und durd) ein Haartud qermcf)en, bann mit
awey Eperdottern und einem Pfund des feinften h18 dev vorer:
gebenden gleich gur Tunfe verriihret. Im Falle bdiefe Tunke ju
wenig griin. wdve, fo mujte man fie mit @pinat (S, @pmat‘
gvin) fdvben,
Sngleichen, wenn fie fidh fulzen follte, mit etwas Fleifdfuli
i Hiilfe Fommen.  Diefes gibs ¢ine ungemein {hdne und feby
fdmacthafte Sauce, der yu Liebe man geen ein jeves Geridt
verfudyen médte.
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