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A Die marmen Saucen.

Sn ihrer Wefenbeit, fo wie in dev Jubereitung, fieht dev
Guppe die GSauce am nddffen. ©8 folgt daber aud) die Lebyre
iheer Subereitung jener der Supype tn der natiivlidften Ordnung,
Gie follen exfdhopfend bebandelt wevden, Nidt nur jene San-
¢, die in befondern Gefdiveen falt, und warm bey Tifde
i den Gyeifen berumgereidht rerden, fondern audy folde,
de man mit ten Sypeifen gleid) am Herde vereinigt; wodurd)
i von felbft die Grundfise entwiceln, die nidht minder aud
die Werfertigung der Gingemadten, Fricaffeed, Ragoutsd,
und fiberbouyt aller Gntreed evleidhtern.

Gie verdienen aqud bey ihrer Anweifung alle Uufmert:
fomfeit und Uuddehnung, da eine woblfhmedende, regelmifis
verfertigte Gauce aufier allem Giveite unter die Meifferfiit:
e der Kodtunft geftellt werden fann. '

Die weifie deutfde, und die braune Sauce find die
wefentlidhfien Urftoffe aller Sauce - Gattungen, nur wenige
audgenomimen, die alle ihre verfdhiedenen Benennungen nur vea
den verfdicdenen Juthaten annehmen, ald da find : feine Krdu.
ter, Seiiffeln, Sdampignons, Uuftern, Krebfe, Mordeln, Spax-
gelu, v, gl., bie thnen aud jugleid) den hoheren Saumenveis ge-
ben, Darum aud jedem Kody, und jeder Kodinn nidt genug
empfoblen werden fann, fid) von diefen obengenannten benven,
gleihfam Stamm-GSaucen einen Vorrath ju verfertigen. Da-
mit foll aud) die Lebre beginnen. 3

Die weiffe oder fo genannte deutfche Sance,

Gin halbed Prund Ralbfleifd, L Pfund Sdhneidefdinte rev-
dent voiirfelig gefdhnitten, und mit einigen Sdhamyignens, =+ fra-
nifdhen Srotebel, griter Peterfilienwurgelund 2 Pfund Butter,
oder audy gutem Ubfdhipffette anpaffict, daran man nad der
Menge der gu verfertigenten Sauce aud) ¢ine verbaltnifmaifige
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Babl von Kodlifeln voll Mebl thut, Diefed [ifit man auf dem
Koblenfeuer unter beftdndigem Umrithren anfdwiten, fitllt ed
mit weifier guter Supye nad) Verbiltnif dex Menge ded gegebes
nen Nebled auf, und vithrt ¢8 wieder fo lang, bid ed in-Gud
fommt, Indem ed auf gelindem Feuer fortfiedet, muf; e8
befidndig abgefddumt rerden. Nun wicd 8 nod durdy ein
grobed Gieb durdygefdlagen und in einem irdenen Gefaf 3u
weiterem Gebraude aufberwalbrt, . -

Braune allgemeine Sace,

Man belegt den Boden einer Cafferolle mit in ditnne
Gdeiben gefdnittenen guten Spect, und Dldttermeife gefdnits
teney Biebel davaufs fdneidet dann 1 Plund Kalbfleifd in
feine GSdnigeln, -und bedeckt Spect und Smwicbel damit, Hat
man fie voredtbig, fannman aud Ubfille von Gavbonabden oder
Gefliigel beplegen, :

Darauf gieft man einige Unvidtléffel voll Waffer, und
lafit e8-auf gelindem Koblenfeuer langfam, und fo lange’ eine
vuinften, bi8 fidh) der Saft ded Fleifded auf dem Boden bell
braun anlegt. 3u diefem allem gibt man = Pfund Butrer,
und vithrt ed mit einigen Kodlsffeln voll Meblab, Nun mengt
man. weiter nod) 4 Phund gewiirfelt gefdnittenen Shneive:
fdinten, Sdhampignond und einige Gewitvynelfen bey, Lift
218 Mebl noch ein wenig anlaufen, und fiillt ¢3 halb mit @it
und halb mit Gonfommé auf. Diefe Maffa rithrt man fo lange
am Feuer, bid fie ficdet, und it fie bey mifiger Flamme
von einer Geite langfam fieden, wibrend man Sett und
Gdaum abfdhdft.

3t fie binlinglidh dicf, {dldgt man fie durd) ein Haat-
fieb, und bedient fich derfelben nady Umftdnden,

Draune fpanifdhe Sauce.

Gin Stitef Kalbfleifdh, 1 Stitck Sdyinfe, 1 gelbe Ritbe,

1 Wurgel Petevfilie, cinige Shampignons, 3 fpanifde Jtvie-
bel ywerden in Witvfel jufammengefdnitten, mit ein ABenig
Sett oder Butter abgediingiet, und 7 Maf Gonfommé, nebft
einem mittelgrofen Sdopfléffel voll brauner Sauce, darein ge:
goflen,, sulent.aud) 1 Geitel von dem beften weifen-Teine,
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oder fodh licber vom Ghampagner, Der Wein foll aber vor
ber gut verfotten wevden. Ebenfalld muf mandann dad Gange
sufammen lange und fiaxt, bis jur geborvigen Dice einfieden
laffen, indem man die {ich o bildende Sauce nebenbey immer
abfbumt. St fie su dex begredEenden Dicke gefommen , wird
fie vein durdh ein Haarfieh getrieben, und dem Sebraudye
tiberlafien.

Weike fpanifdhe Sauce.

Gyebalt die nabmliden Suthaten, wie obige braune fpa-
nifdhe Sauce, und unterfdeidet fid nur dadurdy, daf fie mit
weifier deutfher GSauce, und mit weifer Confommed allein, und
nicht mit St over brauner Sauce, aufgefitllt, und ohne Wein
gut-verfotten wird,

Weige italienifche Sauce.

Ginige meifi gepupte, dann mit Gitvonenfaft betrdufelte
Gdampignond, griine Jwiebeln, und 6 oder § Sdalotten
werben fein gufammengefdnitten, und mit einem Stitd But-
ter, und ein Paar Koddffel voll Mebl anlaufen gelaffen, roo-
U weiter ein St Sdnetdefdinfe, und etn mit Gewiirgnels
fen beftecfte gange Swiebel, nebff 1 Sebe Knoblaud) gethan
wird, 2led diefed fitllt man mit einer Maf weifien guten Con=
fommé auf, viibet ed auf dem Feuer fo lange herum, bid o8
in Gubd gerdth, aber nidht obne dad Fett genaw vorher abjufons
bern, RNach diefem giefit man L Seitel vorber gut verfotte:
nen weifien Champagner Wein , oder wo diefer mangelt, 1 Sei-
tel vovber gut verfottenen Ofterveidier weifien Wein dazu, und
[dft alled jufammen neuerdingd gut und febr lange fieden, bid
die @auce fidh giemlidh — nur nidt gav ju febhr — verdict,
womit fie vollfomumen fertig iff, da man fie nidt durdzufei-
?en, fondern blof Sdhinfe und Knoblaudy hevaus ju nehmen
braudt, ' s

Draune italienifche Sauce,

 Bleibtinallenibren Befandtheilen und inihrer Suridtimg
die ndbmliche, wie die italienifde weife Sauce, nuy daf fie die




52 Bwepte Abtheilung.

Sarbe dndevt, weil man fie flatt dev weifien Gonfommé mit
guter Sdit auffiille,

Die englifche Sauce.

Ginige fein gefdynittene Sdamypignons, gritner wiebel,
6018 8 Gchalotten werden mit einem StitcE Butter, wnd cinPaar
Kod)[6ffeln voll Mebl anlaufen gelaffen, davunter man 1 Stitck
Sdneidefdhinfe mengt, und alled mit 1 Maf guter weifier Gon-
fommé auffiillt. Man vithrt alles auf dem Feuer fo lange, 6id ¢8
gum Sudk gelangt, und giefit nody 1 Seitel gut verfottenen
Ofterreicher Wein binein, mit weldem man ¢3, aber nidt
sudic, einfoden [dfit. Fff ed bid dabin gediehen, fo backt man
nod) die Dotter von 6 hartgefottenen Eyern dagu, und trdufelt
den @aft vor 1 Gitrone darvauf. Aud) diefe Sauce darf nidt
vurdypaffirt werden, und naddem einmabl die Gyer dagu ge=
gebext worden find, nidht meby fieden.

Hollandifche Sauce.

Man vermifdt LPfund frifden Butter mit einem Kodkoffel
voll Mebl, und vithet e8 mit T Map feby ftarfen Reduc-
tion oder eingegangenen GSuppe fein ab, gibt ein Dauptdyen
SKnoblaud), mit 2 Gewitesnelten beftedt, und ein Paar abge-
fdbalte fauer eingemadte Gurfen, nebfi 1 Stk Sdhnei-
vefdinfen dagu. IMan zieht nun alled mit einem Uneidytldffet
unter beftandigem Rithren auf, falst €3, und fiuert ed mit
% Geitel Bertram, oder andeven flarfen, aud) vorber verfot-
tenen Gffig.

Bu Gnde nimmt man die Sdneidefdinfe, die Gur-
Fen, und den Knoblaud) beraud, und vithrt febr fein durdge-
trtebene, gutabblanfdivte Peterfilie barunter, Man Fann diefe
Gauce aud) mit dem Gelb ciniger Eper legiven, wnd fratt mit

, Gffig, mit dem Safte von 2 Gitronen {Guern,

Die nahmliche Sauce auf andere Yrt.

Gin Biertelyfund Butter, und ein halberKRodh [ el voll ehl
roidmit 4 Gyerdottern fein abgeriihvt, davan ein Seitelunverfot:
tener fiavfer Bertram: oder aud) andever Gffig gegoffen, gefal-
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Cjen, und gepfeffert, und fo unter -unausgefestem Rithren
mit einem Unvidtldffel auf dem Feuer aufgesogen.
Wenn diefe Sauce 3u dicf ju werden fdeint, Fann man
nod ein Bidden unverfottenen Gffig dagu geben. Mandye mi-
fben aud einen GHIGfel voll gefiofenen ucker bey, damited ei-
nen contvaftivenden Gefdhmad von Giiff und Sauer exhalt. In
diefem Falle aber verfiebt e8 fih von felbft, Pfeffer und Salz
hinweg su laffen.

Die Kapern-Sauce,

Wenn man eine balbe Fleine jerfdnittene Jwicbel mitein
Paar Kodloffeln voll Mebl, dad in Butter oder Kett gelb-
lih gerworden ift, anlaufen gelaffen bat, gibt man 1 Unvidt-
(6fel voll jerfdnittener Kapern dagu, und fitllt alled mit
Mafi guten St auf, wopu nod) die Halfte von 7 Seitel
gut verfottenen Gffig gegoffert wird, IMan (Gfit alled jufammen
verfiedtn, und falit e8 nod) jum Shluffe: Man tann aud
I Seitel Mildrahm, oder Gardellenbutter und , fein ge=
{hnittene Limenien-Sdhalen daran vithren.

Die nabmliche Sauce auf frandfifche Art.

Man gibt in eine Caffevolle 4 Unridtldffeln voll braune -
Gauce, 1 Geitel Refieron, und 1 Seitel gute Schit, Lt
alled gufammen mit nod) £ Geitel verfottenen guten Gfhg
flarf verfodben, und fwenn er gegen Gnde {don feine gehorige
Dide bat, fommen 1 Unvidtldfel voll gefdnittene Kapern,
etvad Gardellenbuttey, und fein gefdnittene Petefilie dagu.
Man evbilt ed nur warm jum Gebraudye, denn fieden darf ed
nidyt mebyr,

Die e¢igene Sauce en Fumée,

Flimde ift franofifd, und beift Gerudy, der dem Saft
von den Beftandtheilen, aud denen er gefodht ift, mitgetheilt
1ird.

Wenn man von Fafanen, Repphithitern oder Poularos
eine Fafhe, oder von veffent Filet eine andexe feine Syeife madt,
fo werden die briggeblicbenen Rippen mit einem StitcE Kalb-
fleifdy, ecinem GStid Sdneidefdinte, mit Gemwiirgnelten be
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ftectter fpanifder 3wiebel, mit ecin Paar Shampignond und
mit ein wenig Fett gediinfiet, Diefed mitL IMaf guter Re-
fevon angefiillt, [Aft man jum Sdluffe redt gut verfieden,
‘Man fann aud) T Seitel gut verfottenen Wein mitfoden
laffen, und wenn der @aft gehovig eingegangen ift, fo. feibt man
ihn durd) ein Haartud. Lill man aber diefe Sauce gebuns
den haben, fo muf man 3 Unrichtlsffel voll brauner Sauce
dagugeben, und nod einmabhl gut verfieven laffen.

- Garbdellen=Sauce,

Man [Gfit ; fleine Sroiebel, fein gefdnitten, mit ein
PaarKodoffel voll Mebl in Butter oder Fett gelblich anlau-
fen, gibt bann von 6 bi§ 8 Sardellen verfertigte Butter dar-
unter, und rithet o8 mit & Map Sdit b, Davauf [ift
man e8 gut verfoden, falzt ¢8 gang wenig, und thut sulent
grine, fein gefdnittene Peterfilic dagu. Wem ed beliebt, fann
viefe Sauce aud) mit Citronen- Saft fduern, -

Die nabhmliche Sauce auf frangdfifche vk,

Man giefit 3 Unvidhtloffeln voll brauner Sattce in eine
Cafferolle, und thut von 8 Sardellen verfertigte Butter das
gu. Ulled sufammen rithvt. man mit + Maf guter  brau-
ner GSdit ab, unbd [ift 8 mit cinem Stird Sdneideldinte
su geboriger Dicke einngehen. - Run darf man den Shneives
fdinfen nur wieder heraud nehmen, und vevwendet die Sauce,
wo man fie nithig hat, :

Sedlinftete Jriebel- Sauce.

Wenn man 3 weifie fpanifde, witrfelig gefdnittene
Swiebeln, 1 ©dnitte Shneide{dine, und 2 gange Sdhamyig-
nond in gerlaffenem Sypect oder einem Stitfden Vutter gelb=
lid) gediinftet hat, fo gieft man 4 UnvidtBFelvoll brauner Sauce
vagu, fiillt 8 mit einer halben IMaf guter &dit auf, und
laft alled jufammen gut verfodben. Bor dem Unvidten rird
e§ gefalsen, nadydem vorher Gdneidefdhinfe und &damyig:
nond beraudgenommen worden find. -

3m Falle Semand diefe Sauce fauer ju geniefien winfdt,
fo giefit man 1 GHlSffel voll verfottenen Gffig ju, und laft
fie nodh etnmabl aufficven,
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Die aligemein gebraudhliche Shnittlaudh-Sauce. .

Uuf 1 LodIoffel voll Tebl, in Butter gelblich angelau-
fen, fiille man etwad mebr alé 1 Geitel @i, Lafit e3 gut
verfocbert, und gibt 3 Bitfbden. fein  gefhnittencn jungen
Gdnittlaud dagu.. Dann [t man ed nur 2 Gude aufwal-
len, faljt e8, unbd vidtet ed an. 1 9{s

Die nahmliche Sauce auf eine andere Art,

Man Lifit 3 over 4 Unricdhtlefieln voll brauner Goulid mit
L Maf guter Shu ftarf veduiren. it dief pu geboviger
Dice eingefotten, abgefddumt, gibt man 3 bid 4 Biifdhden
fein gefdnittenen jungen Gdnittlaud) bey, falited, und bat
fie fertig, Diefe Sauce fann aud) mit Simonien-Gaft gefauert
werden. ,

Sdalotten = Sauce.

Gie toivd auf die ndhmiide Weife, wie die Gdmittlarid)-
Gauce, nur mit dem Untexfhicde, verfertigt, daf bey diefer
Gauce die Stelle ded @dnittlandd mit fein gefdnittenen
@dalotten erfest werde, welde man vorber aber mit etwad
© Butter flichtig anpafjiven nuf.

Knoblaudy=Sauce,

Man 146t 5 Unvidtldffeln voll brauner Gauce mit 5
Maf guter St in einer Gafferclle gut und gdb verfieden,
fbdumt ed dagwifhert ab, und mengt dann in feine Blit-
ter gefbnittenen Kncblaud) dagu, welder vorber in Gflig,
aber: nuv mit einem WWaller im Sude, abblanfdirt wird, Die
fer Gffig toird aber gdnglid) mweggegofien; die Sauce dagegen
Wit einem 2Uneicdtlofel voll Bertram: oder gutem Cfiragon
Gffig, der vorber vevfotten feynm muf, gefduert, und jum
Gdluffe gefalzen.

Sewdbnlicher Snoblauchfren.

Nah BVerbiltnif der Menge von Sauce, die man ju
verfertigen Willend ift, {dueidet man 5 ober eine gange
Gerimel blatterroeife, jerfocbt fie mit Suppe gleid) einem
Panavel, und fprudel# {ie mit einem KRodidffel ab. Darein
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wirft man ein bidden aufgeléften Saffran, und 6 bid 8
Knidyfe gefdnittenen Knoblaudy, I3t ¢8 nod ein Paar Mabht
auffieden, und falzt 8 wie {blidh. Nad) Gefdhmad der Gife
fann man audy ein Stitcf geriebenen Kren daguthun, wel:
ded aber nidt unumgdnglid) nothig ift.

Allgemeiner Suppen= oder ButterFren.

Gin Biertelpfund gute Butter, ein Kodldffel voll weified
Mebl und eine Handvoll geviebener Keen werden mit eingm
grofien Seitel Supype falt und fein abgerithet, gefalyen, und
dann mit einem - Unvidytl6ffel auf gdbem Feuer aufgesogen,
wabrend dem dad Umrvithren fimmer fortgefent wird.  Run
lafit man ibn, ebe ev jur Jafel gefdidt werden fann,
nod ein Paar Mabl im Sude aufroalen,

Der MandelFren,

Gin Biertelpfund Butter, ein Kodlsffel voll Mebr, L
Biertelpfund abgefddlte und fein geffofiene Mandeln werden
erft gut burdeinander abgeviibrts ift diefed gefdheben, gibt
man ein grofed @eitel Oberd oder Mildh nadh und nad
tagu, verfodt e3 ziemlich lange auf dem Feuer, und vaffivt
dbann alled gufammen durd) ein Haartud) oder grofies Siek,
worauf man ein Stitd geriebenen Kren nebft einem Gtiick
Sucer davein wivft, So wird 8 bid jur afel warm ge:
balten, aber nidtimebyr jum Gubde gelaffen.

MilchrabmEren.

Ginen halben KRodléffel voll Mebl, mit Butter oder 2Ab-
fdbopffette etwad angelaufen, itbrt man mit einem Geitel wei-
fier Guppe ab, womit audy alled gut verfotten werden mufi.
Hierauf giefit man ein Seitel Mildhrabm, und [afit e3, bid
ed die gebirige Dicte evreidht bat, einfodben. Jum Sdluffe
wirft man gericbenen RKren und vad itbliche Saly bhinein.

8 ift aud) angenebm, nebft dem Kren in diefe Sauce fein
gefdnittenen, gut anpafjicten Sauevampfer gu geben,

Senf-Satice.
 Gine foanifche Siebel, ein Paar Sdhampignond fei 4¢
fdbnitten, in wenig jerlaffenem Syect gelb verditnfet, mers
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den mit 3 Unvidtléffeln voll brauner Goulid, und 1 grofem
Geitel Gbit lange und gut verfotten, und dann gur Grfiil:
g ded Titeld 1 Anvidtldffel voll Kremfer Senf hineingegof-
fer. Mun wird diefe Sauce nur nodh gefalzen, aber nidt mebyr
gefotten. '

Braune Sauce von frifdhen Surken.

Radvem man 3 frifdhe grofe Gurfen gefddlt, in 2
Theile gefdinitten, und die Kérner hevaudgepust bat, roer-
den fie entroeder bldtterweife oder [linglidy gefbnitten, ge-
faljen und in + Geitel Gffig eingereidt. Einfiroeilen fiedet
man in einer. Gafferolle * hinlinglidhes Waffer, und gibt
ble Gurfen fammt dein Gffig in den Sud, blanfdirt fie bey
einigem Arifroallen ded Suded ab, und feibt fie durd) eint
Haarfieb. Dann [ifit man eine halbe fein gefdnittene fpdnifde
Awicbel in Butter anlaufen, gibt die abblanfdirten Gurken
binein, 3 Unvicdhtlsffeln voll brauner Gauce, und 1 grofied
Geitel Gt darauf, und verfodt alled jufammen, oie ¢
fih gebithet. Bum Sdbluffe wicft man nodh eine ftarfe Mef-
~ ferfpise voll fein gefdhnittened robed Bertrambrautel und grine
Peterfilic dazu, und fiuert 8 mit einem Unrichtlsfiel voll
verfottenen Bertram:Efijig.

Weife. Sauce von frifhen Surken.

Die Wahl der Ingrediengien, und die Jubereitung find
de nihmlichen, toie bey der vorigen Sauce.  Nur gibt man
der Farbe wegen 3 Unvichtloffeln voll weifse Gauce, und 1
grofied Geitel weified Gonfommé, welded ebenfalld gut ver-
fotten werden mufi, bingu, fiuert ed mit Bevtram:Gifig, witft
eine grofie Mefferfpise voll fein gefdnittenes voljed Bertram-
fedutel und gritne Petevfilie binein, falst, undlegivted julebt
mit 3 Eyerdottern. ‘

Sauce von marinivten oder gefauerten SGurfen.

At oder 12 gefducrte Gurfen, rund abgefddlt und
bidtteviveife gefdnitten, werden mit einigen fein jufammen=
gefdnittenen Sdalotten, Shampignond, und 1 Bitfdden Pe-
terfilie in Butter flidhtig anpaffiet, wovanf man 3 Unridtlof-
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feln voll-brauner Gauce, und 1 grofed GSeitel Sdit gieht.
Diefed fauert man mit 1 Unvidtlsffel voll gut, verfottenen
Gfiig, lafit ed vedt ftavt einfoden, und faIz,t und pfeffect eé
um @djiufje, :

Sauce von ourchgetricbenen Gurken.

Ginen grofen Kodldffel voll Mebl lifit man mit einem
GtitcE Butter. gelblich an[aufen, oibt ferner nod) fein ge-
{duittene fpcmifd)e' Bwiebel, 3 grofie gefdilte, sufammen-
gefdnittene, in Gfiig und Waffer abblanfdivte Gurken, dann
nodh 1 oder 2 Birfdhel abblanfdbirte jufammengefdhnittene sPe:
terfilte, .1 Mefferfvine voll frifden gefdnittenen Bevtram dazu,
cund fllt alled mit einem grofien: Geitel Suppe auf. Run
laft man ed lang und ftarf verfoden, treibt ed durd) ein Haars
fieh, und gieft sum Sdluffe 5 Geitel guten dicken IMNild)-
rabm davan, |

Sauerampfer - Sauce.

Gin Paar Hande voll gut audgewafderten, und der Stin-
ael befdhnittenen Sauerampfer paffivt man mit einem fein ju-
fammengefdnittenen Sdyamypignon und einer halben fpanifdhen
- Bwiebel in einem jerlaffenen Stitf Butter gut an, giefit 3
Zinrid)t[éffc[n voll brauner Sauce hingw, und [Aft ed mit 1 gro-
fem Geitel Sdhit gut verfod)en Dasd gewdhnliche Salzen
madyt den C=5d)qu§.,

Die nabmliche Sauce auf eine andere Act.

@Gauerampfer, Sdamypignon,  {panifde Smiebel mwevs
dent in der Fuvidtung eben fo, tie bey voriger Sauce be-
f)aube[t Nun giefit man aber '3 Unvidtldfieln voll toeife
deutfdhe Sauce, und 1 grofies Geitel weified Confommé dar:
auf, und [afit 8 gut einfoden. Sulept wird ¢8 mit einer
Liaifon von 3 (&1;erbottcrn legivt, Diefe Sauce dulbet and
1 Unvidtloffel voll Mildrahm, dodh darf fie nidt meby ges
fotten rerden,

Sauce pon ducchgetriebenem Sauerampfer.
Von woblgerwafdhenem Saueramyfer werden 3. Linde
voll nebft 1 Sdhampignon, ein wenig Swicbel und 1 Bitfd:
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den Petexfilie fein sufammengefdnitten, und in einem jer-
laffenen StitcE Butter gut gediinftet. Uuf diefed gieht man
3 Unvidytl6ffeln voll roeifie deutfdhe Sauce, und [dfit ed mit
einem grofien Geitel guter Gonfommeé geborig dict einfodyens
miftht weiter nod) die Dotter von 6 havtgefottenen Gyern,
fein ferftofen, und2 Unvidtléffeln voll guten dicfen Mildrabim
bey, und paffivt alled durd) ein, »E':aqrﬁcb. @3 wird nun nur
nod) gefalzen, und arm blof jum Unvidten beveit gebalten.
Gieden darf man ¢d nidht meby laffen.

Paradiesapfel - Sauce.

Sn einer wenig fetten Guyppe mitfien, verbdltnifimdafig
ibeer Grife, 8 over 10 Paradieddpfeln nebft zerfdnittency
Stmcbel por allem weidh gedinftet werden, ’.'Daau gibt man
etnenn’ grofen Kodldffel voll Mebl, welded exftin einem Stitck
jerlafferter: Butter oder Kernfett gelblih angefdwint worden
ift, und fitllt 1 grofed Geitel gute Suppe darauf.” So wird
¢ 3u gebdriger Dicte verfodht, durdpafiirt, wie iblid) gefalzen, .
und ift gur Tafel beveit.

Die nadmliche Sauce auf eine andere Ak,

Gieben oder 8 Paradieddpfel, gewafden, und in mehreve
Theile gefdhnitten, rwerden in- einer Gafferolle roeid) geditns
fet, die man mit 2 oder 3 Unviditldffeln voll brauney Sauce
bermengt, je naddem man meby oder weniger von der bier
angugebenben Sauce ju evyeugen voitnfdt, und Iaf,t ¢8 mit
I grofien @eitel @it gang verfoden, Man gibt cin Gtitdk
Bucker hinein, und paffirt-dad Gange durd). ein Haarfied.
Diefe Gauce wird aud nur warm gebalten, unb nidt wies
der gefotten,

@Scbampignonﬁ : 6auce.

Gedd oder 8 Ghampignond, gut gewafden, gefdadlt,
[dnglidy odev bldttermeife gefdnitten, und den Saft einer bal:
ben Qimonie darauf getvdufelt, paffict man mit einem Stitd
terlaffencr Butter gut auf dem Feuer an.  Man gieht dann 3
Unvidhtibffeln voll weifie deutfhe Sauce davauf, laft ed mit
1 grofien Geitel guter Confommé verfieden, und falzt die

4
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biermit fertige Gance, ‘nadidem man den Shaum vorker nody
rein abnimmt, und 1 Birfddben abblanfhivte gefdhnittene Pe-
terfilie bagut thut. Goll biefe Sauce aber braun rwerden, muf
vie weifie deutfdhe Gavce mit ciner braunen Gonlis, und bdie
weifie Genfommd mit Sdit vermedfelt twerden, Dann witd
fie aber mit ‘Gitvonen-Caft gefduert, und die Peterfilic meg-
gelaffen, FRE% . :
Ordvinare Schampignons - Sauce.

3 6 bid 7 gut gepusiten, gewafdenen und sexfdnittenen
Sdampignond, die in einer Cafferolle mit einem Stitck serlaf:
feney Butter und etn wenig wvicbel auf dem Feuer gut ange:
fdhmwint wevden, gibtman r Kodleffel voll Mebl und lifited gut
verfddumen. Dad fitllt man  mit L grofien Seitel 1veifier
Guppe auf, und lifit ed am Endeur gebérigen Dicke mit 1
Bitfdden vober, fein gefdnittener Peterfilie verfodens Dad
Galzen verfiebt fich- von felbft, IR

- Belbe Ruben=-Sauce.

Man redblt dazu ehnte grofie goldgelbe Riibe, fhneidet fie
feby fein und nubdelférmig, diinfiet fie in cinem GStit jerlaffe-
ner Butter mit Juceriveidy, gibt 2 bid 3 Unvidtloffeln voll braus
ner @auce davauf, und verfiedet alles gebvig mit-einem gros
fen Seitel guter Schit oder aud) weifier Confommd, SdHiflidh
mengt-man audy fein gefdnittene Petevfilie und Salz bew, .

Ragout=-Sauce. ,

Gin abblanfdhivted Kalb3-Bried und einige Sdampignond,
flein geroitefelt gefdnitten, paffivt man mit einey Mefierfpise
voll fein gefdnittener Stwichel und gritner Petevfilte in: einem
Gtitcf Butter gut an: dagu gibt man von 2 weidygefottenen Od>
fengdumen nuyr das Weifie fammt einigemeben fo weidgefottes
nen Habnentammen, ebenfalld fein und roitrfelig gefdnitten, und
Lift alled mit 3 Unviditlffeln voll deut{ider Sauces & IMaf
guter Confomme gut verfoden. Diefem folgt dann weidge:
fottener, Flein gefdmnittencr @pargel, Garviol, Maurvaden,
RKrebsfdmeifel, und wie Grbfen grofe Fafde-Knodel, bie ver:
ber gebadfen und abgefotten werden miiffen,  Rach obnehin
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verftandenemt Galjen mifdht man fdhriiplidy abblanfdivte gev-
fdnittene Peterfilic davunter,: '
Rrebs = Sauce.

Gin balbed Bicvtel - Phund falte Krebsdbutter vithrt man
mit einer Mefferfpine voll MNebifein ab, gibt 2 Unvidtldfeln
voll weife fo genannte deutfdhe Sauce dagu, und fitllt ed bey=
[fufig mit 1 grofen Seitel weifer Confommd any Bid'es gu
fieben anfingt, “vithet man-ed befidndig auf dtem Feuer
um, und [égirt o8 sulest mit’ Kvebfbutter, damit 8 cine
fthsne rothe Farbe erhdlt, - Beym Unvidten wirvft man nod
serfdbnittene Krebsfdhmeifel hinein. ; "

Srine Erbfen-Sauce.

2 1 Geitel feiner gritner Gebfen, weldye in ein weiig
Waffer und mit einem Stitdden Butter vecdht weidy gediin-
fiet werden mitfien, gibt man 3 Anridhtisfeln vollweifeSauce
und ein grofied Seitel weifie Confommér  Uled jufanimen
[ift man gut verfodbern, indem man guleft nod) einige IMefs
ferfpisen voll geftofenen Sucker und cin Paar Bitfeeren: ab-
blanfdivte ser{dnittene Petevfilie darunter wivft, Jm Falle
bie Gauce 3u didk wiirde, muf man nody ¢in Bisdhen Suypye
nadygiefens ; i BT 1O

Yuftern - Sauce. i

Qroslf fhone frifde, audder @dale gelofie Uuftern tooey-
den fammt dem Gafte in-eine Caffevolle:genvorfen, unddav:
auf ein @eitel ftavfer fiedender Wein gegoffer, ' damit fie
anlaufen, Die fdwarjen Bivte werden thnen vein abgefdnit
ten, und die Uuftern, roeil fienicdht fieden ditrfen; einftweilen
ur Seite gethan, bid die Sauce fertig ift. Die Bévte 1dht
man aber mit dem verfottenen Weine nedy einefleine Weile
fodben , und feibt ibn in eine Gafferolle ab, dagu nod) 5 bid 4
Unvidhtldffeln voll weife Sauce; einen bhalben KodlBffel voll
Sindherbed und L Mafs Gonfomme giefend, Ulled mufigut ve-
fotten und abgefdumt mwerden, davein man am Sdluffe die
von 6 @arbdellen gefertigte Butter, fammt ein Paar Bitfd)-
den fein gefdnittener Peterfilic und die geveinigten gangen
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uftern thut, mit einer Ciaifon von o Gyerdottern legivt, .

und mit dem @aft einer Gitrone gefduert.

Draune Auftern=Sauce.

Ginige Sdhamypignond - griine Swicbel, ein Paar Sha-
[Totten, *ein Birfdyel griine Petevfilie vorber fein jufammenge-
fdnitten, 1afit man nur flithtig mit einem Eleinen @titckhen
Butter anfdmwipen. RNaddem man: aber 3 oder 4 Anridtléffeln
voll braune Gauce davauf gegeben, fitllt man 8 mit = Maf
Sdit an, und ldft ed lang und favk verficden, RNadhvem dieh
gefdeben, [fet man 12 618 16 Auftern qus ibren Sdalen,
legt fie mit bem Gaft in eine Gaffevolle, . giefit fiedenden, gu=
ten weifien Wein davauf, fdneidet die fdwarjen Bdrte vein
weg, und gibt die Auftern béy Seite. Die Bdrte [4fit man
jedodh) ‘mit dem Weine nod) ein wenig verfodhen, feibt den
Wein durd) ein Sieh auf die vorbefdricbene Gauce, und lifit
alfed gufammen nody einige Mabl im Subde’ aufallen, Am
Sdluffe rithrt man die Butter von 6 Savdellen, trdufelt den
Gaft von 1 Limonie, unbd thut dic auf die Seite gelegten Yus
fern:darein, obne dad Gange mebyr ju fieden.

;i:;ﬁ_gﬁern;@quce quf bb[[anbifd)e 2[1"1'-‘

Gin Bievtel - Pfund Butter, 8 fein gefdinittene serftofene
und durdpaffivte Sardellen,, ein halber Kodlsffel voll FKingd-
berbed, ein hatber KodlSffel voll IMebl, 3 Gyerdotter mitf-
fen-Talt- und fein- abgeriibyt wevden, Darauf giefit man ein
balbed: Seitel Bertram - Effig» der vorher gut ju verfieden
ift, und vitbrt e8 roieder ‘mit 1 Geitel weifier Gonfommé
ab. Unter beftandigem Umritheen mit dem Unvidhtloffel wird
dieh Ulled auf dbem Feuer jut gehiriger Dice aufgezogen, und
dann-endlid) die gugeridteten: Auftern, famme sibrem abge:
feibten @aft, daju gethan. ; Toer

Man fann aud), wenn die-Sauce fdon vollig fertig ift,
5 Sebe Knoblaud) mit 1 Meferfpine voll Saly -« fetin jevries
ben, darunter mengens dod) ja am @dluffe o8 nidst meby fie:
ven laffen. Dagu Ldft fid aud gang {didlid ein StitcE Glace
oder ein. GHlGffel vollfraftiger Reduction verrvenden, 1bviz

gend miiffen die uftern, die man dagu gebraudt, eben nidt
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gang Bleiben, Gie Fonnen in mebhreve Stitcfe gerfdnitten ober
serhackt roerden, ; :

Weife Miichert=Sauce..

Finfyig Mutfderin mirffen gang frifd) feyn, und gut audge-
wafcber, und vannn einey Gafferolle mit 1 Geitel weifem
Weine auf dem Feuer durd) einen eingigen giben Sude aufge-
forengt werden, Die Hilfte der Schalen wird abgeldft, und auf
bie Seite gelegt, der durchgefeihte Wein aber mit '3 UnvicdhtlSffeln
voll roeifier Sauce, etnem halben Rodisffel voll, vorher in Butter
eit wenig anpafiivten Findherbed vermengt, und gut verfodt.
Bulest wird diefe Sauce mit einer Ciaifon legivt, die aus einer
au$ 6 Gardellen verfertigten GSarvellenbutter ausd dem Safte
citer Gitrone, und aud drey Guerdottern beftehen mufi, Bepm
Unvichten nimmt man die Mitfderin fammt den halben Schalen,
forin fie liegen, oft aber audy ohne Sdalen, dagu. Diefe
@auce darf aud) nidht mebhr fieden, /

Braune Mufcherl=Sauice.

Rt in threr Beveitung gang der vovigen gleich, Rue tyech-
felt, ber Farbe wegen, die braune Sauce mit der weifen, die
@it mit ber Confommé, Dad Legiven mit den Gyerdottern ju-
lest Bleibt aber hier gan toeg.

Mifdherl-Sauce, nod)y auf eine andere Ak,

Die fdhon von der Shale gang audgeldfien und quf vor
gefdricbene eife bereiteten IMiifderin woivft man in eine
braune italienifde Sauce, fammt deven durdgefeihtem Saf-
te, und thut die fhon vorn erwibnte Sardellenbutter, den
Gaft von einer Gitrone, und 1 mit einer Mefferfyite voll Salz
jerdeiicEten Rocamboll julept dagu. :

Aufgesogene Mifdhecl=Sauce.

Gin Biestel - Pund Butter wird mit einem halben Kody=
[8ffel voll Mebl, einem Galben Kodlsfel vall anpaffivten, Fins-
hevbed, 1 Bitfdden sufammengefdnittency Peterfilie, 3 Epers
Yottern, Sardellenbutter von 8§ Sardellen , falt und fein abge-
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rithet , daju fommt dey GSaft von dem verfottenen und durds

pafficten. Geitel Wein, den man gum Uuffprengen der Mii- -

fdherin gebraudyt hat, und 1 grofied Seitel gute weifie Con-
fommé, Diefed Ulled iebt man untey beftindigem Rithren
beym Feuer gab auf, und thut jum Sdhlup Gitvonenfaft, und
einen balben, mit ein wenig @aly zeedritcften Rocambole dagu.

* riiffel-Sauce.

Obfdon man fidy im Fall dex Noth mit den ungavifden -

Triiffeln bebelfen muf, nimme man, wenn. man fie haben
fann, bie romanifden, und pwar ein L Pfund, und renn

man fie gewafden und gefddlt bat, fchneidet man fie entwe=

der in dinne Sdeiben, oder [inglidh oder titrfelig, und ldft
fie mit 3 Sehen fein gefdnittenen Sdalotten, 1 Bitfdden eben
fo fetn gefdnittener Peterfilie, einem tleinen Stitcf Butter und
3 Unviditloffeln voll guter weifer Confomme gugedectt anfhwi-
pen, wobey man dad Gange aud) ein wenig falzt. Dann giefit
man drey Unridhtldffeln voll roeife Sauce, und 1 Seitel weife
Gupype darauf, weldes alled jufammen in gebdriger Dicke
einfoden mufi. Jft diefed gefdheben, fo nehmeman jum Shluf
Fett und Shaum bintweg , und thue ein Stid Glace dagu.
il man die Sauce braun baben, giefe man, flatt reifer
Gauce, braune Coulid und &dit davauf,

Die weifie Iriiffel-Sauce wird jum weifen Seflitgel,
oder andevn‘fenien Gyeifen, die braune abey jum LBildpret
verendet,

Su einem Hafdee fein gefdnitten und anyafjivt, fann
man die Tritffeln aud) off in eine weifie oder braune, gut veducirs
te Gauce geben, und ohne meby ju fieden, iiber die gewdblte
@yeife anvidten,

Die napmliche Sauce auf eine andere Art.

Gin BViertel-Pfund gute fhroarse Tefiffeln werden auf die
nabmlidheUrt gewafden, gefdaltund gefdnitten, und mit einigen
feby fein 5ufammcm, {dnittenen Sdalotten, 1 Bitfdden Peter-
filie, einem Gtirck Buster, und cinPaar UnvidtldfFeln voll Gon-
fommé, gutjugededt, geditnfiet. Man falsted, giefit dann einen
WnvichtldfFel voll brauner Sauce, und L L Geidel gufe ftarfe e
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uction davauf, (46t ed einPaar Mabhlgdh aufficden, und die
Gauce ift vollendet. Sie mup balb flar feyn. Sollte fie 3u bid
~werden, fo muf man jur Verditnnung nod einen Unvichtloffel
voll Schit Darein giehen. et :

Ofter gieft man auf die gediinfteten Trirffeln nur allein
ein flared Geitel Reduction, (3t 8 mit derfelben nur ein
Paar Mablaufroallen. Diefed neuntman dann die tlare [Jxiife
fel- @auce,

Drangen=Sauce.

Die dagu beflimmten Orangen (man wiblt lieber bitteve,
a3 fiife) werden vor Allem gefchalt, Aud den Scalen nimmt
man dag LWeifie vein teg, fdneidet diefe blattermeife, oder in
linglidher Form, blanfchict fie gdb im Laffer ab, und feibt
fie auf ein Sieb, Lddbrend diefer BVovbereitung lafit man eint
fleined Gtitck jevftofienen Sucter mit einem GHloffel voll Wafs
fer auf dem Feuer briunlidygodgelb wevden, und wirft dann
de auf oben vorgefdriebene LWeife subeveiteten Orangen-Sda=
fen Binein, dazu man fdnell einen Unvichtloffel voll Gbit
mengt , mit den fie exfE einige Mable auffoden mitfien, nad-
demt man nod) 2 Unvidtldffeln voll brauner Sauce, nebft 1
Geitel guter Gonfommé davauf {dittet, und alled, nebft
dem @aft von 2 Gitronen, wieder eine Weile verfoden [dft.
Sum Sdluffe fomme ein Stitf Glace dagu, und find die
Ovangen fith, gibt ihr bevgemifdhter Saft diefer Sauce mebhy
det Gharafter threr Benennung, und einen lieblideren Ge-
fhmacd.

Klare Orangen = Sauce.

Die Borbereitung der Orangen ift bey diefer Saucegang -

die Nahmliche, wie bey der vovigen: fddlen, dad Weife von
den Salen abnehmen, [inglid) oder bidttermweife fdhneiden, gab
abblanfchiven, und in gebrannten Suder werfen, worauf man
dann nur 3 grofie Unvichtldffeln voll Ufpick - Saft mengt. Diefe
@auce braudht gar nidt ju fieden.

Man gibt fie, ded guten Gevuched wegen, gleid) yur gebos
vigen Gyeife auf die Tafel. Man fann julest aud einen Unvidt-
l6ffel voll gute Reduction, oder eun Stirct Gilace davein werfert
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Seiine Sauce.

Radvem 4 Biifdden gritne Peterfilie, ein Bitfhdhen
gritnejunge 3rviebel, Pimpernell und Bertram gut audgera:
fdhen, in Waffer gut abblanfdirt, abgefeibt, und wieder mit fri-
Them Waffer abgefithlt wovden find, forerden fie fein sufam-
mengefdnitten, und durd) ein Haarfied getrieben, worauf
alled dann gur ganglidhen Vollendung mit 1 Seitel Reduction,
odey eingegangenem Glace - Gaft abgerithrt, und mit 1 G-
L5ffel voll gut verfottenem Bevtvam-GEffig gefduert wird, Diefe
Gauce wird nidt gefotten, fondern nur warm gebraudt, Um
ibr einen vollfommenen Hodgefhmad ju geben, fo thut man
aud) Fitmee-Saft von Fafanen oder Reppbithnern hingu,

Die nabmliche Sauce auf eine anderve Avf,

Die gletden Ingrediengen, wie bey der vorigen, nihm-
lid: Bertvam, Pimpernell, Peterfilie, griine Bricbel,
@dnittling werden, von IJedem ein Paar Bitfdden, roh, ge-
wdhnlid) gwar fein, dod) aber aud) nady Belicben gribey, erft
jufammengefdnitten, dann 1 Geitel gute Reduction, oder
JDalb eingegangener Olace-Gaft davitbergegoffens jum Sdiufie
aud)y 1 Uneidtldfel voll verfottener Bertram - Gffig. Um
fie aber gang flav ju evbalten, muf man, fiatt allem diefem,
nur 4 oder 5 Unridtloffeln voll Ufpick- Saft dagu nebmen.
Uud) diefe Sauce wird nur warm gebraudt, und nidt ge-
fotten. ' :

Sife Marmelade-Sauce.

GinPaar Unridtl6ffeln voll Marmelade, ndbmlid) eingefot:
tene Ribifel, und andered ObfF jum Wedfeln, werden nody mit
cinem Gtitf ucter, obfdhon die Marmelade Juderftoff genug
entbdlt, und einem Seitel rothen LWein gut verfotten, und
durd) ein Sieb gefdhlagen, Himbeeren, Hetfdebetfdhen (Hage:
butten), Marillen und Phaumen exbalten ywar aud nod ein
Gtud 3ucer, miifient aber mit 1 Seitel eifien Weined ver:
fotten, und nidyt durdygefdhlagen, fondern nur fein abgeritbyt
werden. BVon felbft verfteht {icdh’é, daf man von ber Marme-
lade in dem Mafe gibt, ald man GSauce haben will,
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Orangen-Kren= Sauce.

Man veibt 3 Stird Orangen, von denen man die hods
gothen audrodblt, auf einem bepldufig & Pfund fdieren
@tiicE Sucker ftreng ab, und gibt diefen mit dem von Oran-
gengervicbenen Juder in eine Gafferoles dagu aud) nod) dad
Ubgeriebene von 4 Gitronen mit 1 Unvidhtloffel voll Tlavem
frifhen Waffer gethan wird , damit fid) aller Budfer falt auf:
[6ft. Von obigen Orangen und Gitronen wird der Saft genau
audgeprefit, davauf getraufelt, und vad @artae durd) ein Haar=
fieb getricben. Nun wivft man nur nod) eine Hand voll fein
geviebenien Kren davein, und [Aft ed' warm werden, LWenn die
Gitrorien nidt febr faftreid) find, wie dad ofter dex Fall ift;
fo miifite man gue @rgangung ded Safted fdhon einige mebr
nebhmen.

HalbElare, fd)(ltf:pil?ante Sauce.

Gine balbe fpanifde Smwiebel mit 1 Butfdden grimer Pe-
teefilie und ein Paar Sdhampignond fdneidet man fein gu-
fammen, und gefellt 1 gange 3ebe Knoblaud), mit 2 Gewiirys
nelfen bef'tecft, und ein Stitd Sdneidefdinfe dazu, * Man
paffivt bad mit einem fleinen Stitcf Butter gut an, und giefit
1 Geitel gute Scbhit und ein Paar UnridtBffeln voll Glace-Saft,
audy Braid-Saft von Fafanen oder Repybitbnern, nebft L
Geitel verfottenem Bertrama oder andevem ftarfen Gijig dav-
ein, Man [aft alled sufammen verfoden, falzt, pfeffert ed,
und nimmt den Knoblaud und die Sdinfe roieder berausd. Um
abey dem Titel einer halbflaren GSauce vollfommen ju ents
fovedben, muf man gulest nod) einen grofen Unvidtldffel
voll brauner Coulid hingugiepen, und fie nod einige Mabl im
Gubde aufmwallen <laffen.

Phiefich - Sauce.

Gin Geitel ©dit vermengt manmit etnem Aneidytlsffel voll
Reduction over Glace-Gaft, fauert ed mit etnem Unvidytioffel
voll gut verfottenem ftarfen Gifig, und Iaft- alled ein Paar
Mabi auftoden, mwozu man am Ende fedd in 4 Theile gex-
fhnittene und gefchdlte, vobe, aber woblgeveifte Pfirfidhe gibts
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Dann darf man diefe Sauce ja nidht-mehe {feden, fondern
nur twarm werden laffen.

IMan fann aud) frifde, abgejuvfte Ribifelbeeren, odey
vobe, fein nubc[fortmg gefdhnittene Anfel, flatt der Plirfide,
dazu nebmen, Uud) fann diefe flare Sauce mit durdygetrie-
bener abblanfdirter gritner Peterfilie oder Spinattopfen Falt
und fein abgeriibrt toerden, damit fie eine gritne Farbe erbilt,
und fo roied fie mit den Pfivfidhen nur warm angeridtet.

Gben fo pflegt man, flatt der St und flatt der Reduc-
tion oder ded Glace-Gafted, blofi einen geflivten Ufpid-Saft, un-
gefdbr von 1 Eeitel, dagu ju geben, und will man mehr Saus
£l ce erbalten, darf man nuy mebr AfpicE-Saft dagu nebhmen, wors
i ein man die roben abgefddlten und sertheilten Phirfide, oder
4 Ribifel, oder Upfel legt.  Wie fhon gefagt, muf bey folden
e Subemtungen bad Gieden iibevall vermlcben mctbm.

Swepte AUbtheilung.
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Sauce von beurigen Feintrauben.

Gin @eite[gdte Sdit wivd mit einem Anvidtlsffel voll Re-
duction, obder in Ermanglung piefer aucf) mit Glace, oder :
ﬂarfemgcgangnncm Braife-Saft vcrmengt Dagugibt man die 5
Beeren von einex halbreifen Weintraube, die vorher abblan- ,
fdirt werden, und fiuert 8 mit einem Wnviditldffel voll Saft von ;
audgeprefiten - Aeinbeeren. So gefaltet, vidtet man die ;
Gauce warm, obne fie 3u ﬁeben, an,  Gie fann audy geiin 5
gemadt, und nady SGefallen mit einem Stirchen Judfer ver 1
fifit werden. (

Cidhorien-Sauce.

Bon dem Cidyorien - Salat werden die gelben Krdnydhen
abgesupft, abblanfdirt, und mit 3 Shampignond nudelfir- .'
mig gefdnitten, nebft einer grofen Mefferfpite voll jerfdnit- 1
tener griinen ,)mu‘ﬁc[ anyaffirt, :)amuf giefit man 3 Unvidit- ;
[8ffeln voll weife Sauce, und ein grofed Seitel reife Gon- |
fommé, und [ifit alled jufammen gut verfoden, )u[cl}t ied ‘
8 gefalzen, und mit ciner Ciaifon von o Gyerdottern legict.

LWird diefe Sauce aber mit eben fo wieler brauner Goulid
und @it angefitllt, fo bleibt die Liaifon hinwey.
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Sauce au an'iarche.

Gin halbedPfund Kalbfleifd, ein Viertel-Pfund Sdhneide-
fthinte, 6 Sdhamypignons in Wiirfel gefdnitten, dagu man nod
ein Paar gange, mit einigen Gewiivgnelfen befpicte Rocams
bolen thut, werden in einem balben Vievte[-Pfund jerlafienen
©yect mit einem Unridhtldffel voll Sdit gut geditnfiets davauf
gieBt man 1 Geitel verfottencn rothen LWein, 2 Unvidtldfeln
voll verfottenen {darfen Gffig, und wieder 1 Seitel gute Schit,
Diefed alled [aft man mit 2 Unridtloffeln voll brauner Coulid
flatf fieden, und nur gur gebérigen Dice eingehens denn'die
Gauce foll balbflar und nidht ju dick werden, Sie foll immer-
abgefdhdumt, von allem Fette gereinigt und durdpaffirt wers
ben, bamit dad Kalbfleifdy, die Sdinfe, die Sdampignond
und Rocambolen toieder davon wegfommen, und fie ju gehdri
ger Reine gelangt, )

Slamandifhe Sauce..

3u £ Pfund Butter mit ¢inem Kodloffel voll Mebl, Falt
abgerithet, giefit man £ Seitel gut verfottenen Champagnet-
Wein, oder andern guten geiftigen Wein, 1° Seitel guted
weified Gonfommé, und etwad Glace-Saft, und gieht ed mit
cinem Unvidtloffel unter beftandigem Hevumvithren auf dem
Feuer gih auf. Jft alled gut aufgefotten und abgefddumt, fo
gibt man nod) 1 Bitfdhden fein gefdnittene und abblanfdir
te Peterfilie dagu, falst und pfeffert e8, und gibt die fertige
Gauce, obne fie lange fteben ju laffen, sur Tafels

Salmi-Sauce,

Die Rippen von Fafanen oder Reppbithnern, Sdhuepfen,
Seonawettorn, Wadteln, Robrhithnern oder Fleinen BVigeln jus
fammen geftofien, twerden in-einem Gafferolle mit ein Bidden
gangen Gewiiry, ein Paar gangen Schalotten, und + Hauptel
Rocambole, gefdnittener 3wiebel, einigen Sdamypignons,
cinem Gttt Schneivefdinfe, = Phund witrfelig gefdnittenen
RKalbfleifd , mit einem Stirct Butter anpaffivt, und mit einem
Unvidhtlofiel voll fetter GSupye auf einem gelinden Feuer ge=
dinfiet, und davauf 1 Seitel verfottener vother Wein, 1 gro=
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fie8 Geitel guter Sdii, und o Unvidtldffeln voll brauner Gou-
11§ gefitllt, 2Aled wivd flarf jufammengefotten, abgefddumt,
vort allem Fette gereinigt, gefalien, und durd. ein Haartud
{darf durdpafiict.  Obne diefed alled weiter fieden 3u laffen,
gibt man 1 CHloffel voll Glace-Saft dagu, und wird alfo qud
nur warm angerichtet,

Poblnifdhe Sauce.

Man [dft 5 oder 6 Unridtldffeln voll brauner Coulis,
nad) Berhdltnif der Menge von Sauce, die man erjeugen
will, mit 1 grofien Geitel guter Shit sur gebdvigen Dicke
verfoden. Darauf gieht man = Seitel wobl verfottenen eis
fien Wein, den man wieder eine Weile mitfodhen [§ft, und
bann gut abfddumt, und gibt jum Sdiuffe 1 GHBM voll
geftofienen Sudfer, = Wierte[-Pfund gefdmellte, ftiftelférmig
gefdnittene Mandeln und Piftazien, eben fo viel Weinbeer!
und Jirveben obne Kern, und ein wenig fein gefdnittene Gis
tronen-Sdalen dagu. Diefes alled madit man nod ein Paar
Mabl im Sude aufrallen, und uberldfit ed dem weiteven
Gebraudye, ;

%oblnifcf)e Gauce auf eine ordindre, allgemeinere
: Aet.

Man fhneivet £ Prund Kalbfleifd und 1 Stitef Sdin-
fe fein gerotiefelt, [aft ed mit 1 zerfdnittency fpanifder Jrvie-
bel in gerlaffency Butter obder Kernfett gelblich diinften, da-
ju brdunet man 2 Kodléffeln voll Mebl und ein “Fleined
St Jucker, Man fiillt férner - Seitel weifien, gutver-
fottenen ftarfen Wein, fammt 1 grofen Seitel guter Suppe
pavauf, und (46t ed gut vevbodyen, Dann feibt man ed
ourd) ein Haarfieb in eine andere Gafferolle, und gibt 3
bid 4 Qoth LWeinbeerl und Jirveben obne Kern, und eben
fo viel gefdwellte und fliftelavtig gefhnittene  Mandeln,
nebft - GHlsffel voll geftofienen: Sucker, und julest ein we-
nig Giteonen - Sdhalen dagu, und Lifit e8 nod einige Waller
im Gude aufitofen,
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_ Obers = Saugce,

Wuf = Pfund Kalbfleifdh, einige weifigefdhdlte Sdam:
pignond , und eine halbe  gerfdnittene weifie  fpanifde
Qiehel, mit einem Stitce Butter anpaffivt, giefit man 3
Unvidbtléffeln voll weifie deut{dhe Sauce, ein Seitel weifie qu-
ted Gonformé, und [dfit e8 wobl verfieden, Jft Diefed ver-
fotten, tird ed abgefdbdumt, und 1 Seitel guted dicted Obevrd
davunter gemengt, und nod einmabl verfotten, Nun durd) ein
Haarfieb oder Haartud fdarf getricben, einBidden gefalzen, und
wo ¢d nbthig ift, verrendet, Nod einen angenehmeven Ge-
fdhmact exbdlt diefe Gauce, wern man eine Handoell abge-
fbdlte und fein geftofiene Mandeln, che fie nod durdypaffivt
wirh, Dagit gibt, und fie mitfieden laft. '

Die nabmliche Sauce auf eine andere, nur ordindre
Sl & :
Gin balb Prund Kalbfleifd mit ein Paar Shamyig:
nond, = weifen fpanithen Swiebel, _genitrfelt gefdnitten,
paffivt man in einer Gaffexdlle auf dem Feuer unter beftdns
bgem Derumrithren mit - Pfund Butter gut an, gibt ein
Paar Kodloffeln voll IMebl darein, und 1aht 8 qut, aber dody
fo verfcbdumen, taf fich dad davin befinbdliche Fletfdy nicht an
den Boden anlegt, und weif bleibt, wad durd) dad oben vors
gefdrichene Nithren am beffen vermicden werden fann. Nun
flillt man = 9Maf von dem beffen Oberd tavein, und vithrt die
ganze Maffe in der Caffevolle fo fang mit dem Kodldffel
berum, 6i8 fie su fieden anfingt, wovauf man fie langfam
und s geboriger Dide einfeden lifit. Denn biefe Sauce muf
fidh etryad binden, und wird ebenfalld durd) ein Haarfieh fdharf
paffivt. Man fann aud) bey diefer, wie bey der vorigen Obers:
Cauce, die Manbdeln, gefdhmellt und geftofien, ebe fie paffivt
~ eivd, mitfieden laffen, und fdhiene fie ju dict werbden zu ol
fen, nod) ein BVidden Oberd nadfitllen. :

Aufgegogene teife Butter - Sauce.

Wenn man L Pfund frifde Butter mit einem Kedlbffel poll
Mebl Falt und fein: abgerithet,  darauf 5 IMaf weifer Cone
fommé. gefirllt, und diefed gufammen gefalen bat, 3iebt man
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e8 mit einem Unviditlifiel Loy fortrodbrendem Hevumrithren
b ‘auf dem Feuev auf, Iift ed gut verfieden, und fdabt
jum: &dlufi ein wenig Mudcatnuf davein.

. 2

Yufgesogene braune Butter-Sauce. v

JNur fiatt der weifien Confomme eben fo viel Sdit, und 1

am Gnde einen Loffel voll Reduction dagu gegeben, ift der obi: v
gen gleidy gu bebandeln, ?.[IIenfaH.: tann man fie nod mit Gi- a

tronen - Gaft fiuern.

SKlare Butter= @a‘uce‘auf bollandifche At. | ,91

Gie befteht allein aud Butter, von der man gervdhnlid u
z Pfund nimmt, und welde langfam zerlaffen, abgcfd)aumt,‘ 1
von dem Mildfase abgefeibt und gcfalacn wird, in weldem
Buftande man fie vedt beiff auf die'Tafel bringt, Rad Um-
ftanden fann man fie mit Cimenien-@aft fduern, oder 1 Bitfch-
chen fein gefdnittene Peterfilic oder Schnittling davein geben.

Brayne lare Butter- Sauce,

ane al*éufd)aumen ird a—‘ﬁfunb Butter in einer Caffe-
rolle geelaffen, und beftinbdig bevumgeritbrt, bid fie febr braun,

aber ja nidit etroa gar fdwarg wied. F{t fie geborig braun, gieht ¢
man 1 Uneidtléffel voll verfottenen Bertram -, oder andern :
fiarfen Gfig davein, pfeffert und falzt fie, und gibt fie gur Tafel. ;
Blut - Sauce, !
Adt Ctiide Sdalotten , 1. Biifddhen griine. Smiebel, 1

4 Gdampignensd, fein jufammengefdhnitten, pafjivt man mit
1 Gtiid @dneivefdinfe, 1 mit o Gervitvznelfen beftectte Jebe (
Knoblaud), und 1 Stitd serlnﬁcner Rutter in einer Gafjerolle !

gut an. Dazu glef,t man = Maf verfottenen vothen Wein,
3 Maf gute Sdit, und ein ’J.‘nar Unridytloffeln voll Glace:Saft,
3 Unvidtlsfieln voll brauner Sauce, und einen AUnvidyt(offel voll
gut verfottenen Gfjig, und [dftalled auf einem gdben Feuer ftark
einfochen, Knoblaud und Sdinke wird dann beraudgenoms=
men, die Gauce gefalzenn, und mit einemt Unvidtldffel voll
Gdweind - oder Hithnerblut fo.dick legivt, daf fie an ven Loffel
anflebt.
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Yufgesogene legivte Sardellen - Sauce.

Gin Viertel : Phund frifdhe Butter, % Phund Savvellens
RFutter, aud 8 Sarvellen erjengt, werden mit'einem Kodyloffel
volf Mebl, 3 Gyerdottern, talt und gut durd einander abge:
viibrt, mit einem Kod(6ffel voll Findherbed, einem Uneidtlofiel
voll Reduction vermengt, und mit 2 Maf weifier Gonfomme
aufgefitllt, weldhe IMaffe man dann auf gibem Feuer unter ’
unaudgefestem Herumvithren mit einem Unviditloffel moglidfe
gefchtvind “aufzicben mufp, Run ‘mifdt man néch eine, mit ei-
ner Mefferfpite voll Salzed serdritcte balbe Qehe Knobland),
iy 1 Bitfdden frifder, fein gefdnitteney Peterfilie dazu,
und fduert ed jum Gduffe mit Citronen + Safts - iy

!

B. Die falten Sawcen,

" Griine Falte Discuit-Sance.

Bblf Stirce mit in einem Uneidelbffel voll Whaffer an-
gefeudtete Bidcuitd werven mitZ GRIEfel voll fein geéftofienem
Suder, ‘einem UnvichtEFel woll guten, iiberfottenen und tie-
bevaudgefitbliten Gffig ; einem Kodldfiel woll Gyinattopfen,
deffer Subereitung” fhor frither gelehrt werden ift, mit: den
Dottern” vort 6 hartgefdttenen’ Gyern Falt und feint abgeritbrt,
und qur Bollenditng durdy ‘et Saarfieb paffive.

G4 veeftéht fidy von diefer; ‘thie von allen folgenden falten
Gaucen, von felbft, o fie an fein Feuer gebradt ju werden
nothig baben. -
: Kalte Oepl=Cayee. .

Gin Pdar UnvidHoFelt velf gefodted: Provencer - OBt
b ein Unvidtlefiel vell Bevtvam=Cfiy werdon mit 1 Birfd-
den Vevtvam, Fimpernell, Peterfilie, Sdnittling, ein Bids:
Gt grimer Briebel, mit den Dottern von 4 bartgefottenen
Gyern fein abgeritbrt, und am Sdlufje ein Bisddhen grob:ges
ficfener Pfeffer, over Confaffed und Saly dagu gegeben.
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§ ) Kalte Keen=Sauce. _ f

- Dagu gebért 1 Stiict dicker Wuvzenlren, welder erft ab-
i gefdaben, 1 Stunde lang in frifdhes Waffer gelegt, und dann
i fein gerieben amd gebacft wivd. It er fo vorbeveitet, viibrt
i man ibn mit einigen Unvidtldffeln voll gutem Gfjig, einem 6
Stiic fein geffofienen Sucfer, und mit ein Bischen Pfeffer A

und Galy dictlidh) ab, und iibergibt ihu der Tafel, Mebyr Hod)- h
gefdmad erhalt bie Gauce, mwenn man den an einer Pome- i
vange abgeviebenen uder, und den Saft der Frudt felbfi das 4
iu mengt, ; : ; _ : f
. @ine andeve und einfacbere Weife, diefe Kren- Sauce ju :
beveiten, ift, ibn mit einem UnvidtlBfel voll Provencer - ObL “
4 und gutem Gffig, nebft 2 fein jufammengefdnittenen Bifdh- "?
den Sdnittling, und mit ein-wenig Pleffer und Saly anju- "
maden, Hier muf aber der Jucfer audbleiben,
¢ Ratte Surken=-Sauce,
3wey, 3, aud) mebhrere Gurfenn, je nadhdem mebyr oder (
toeniger Gauce ju bereiten iff, werden fein gefdhalt, in der Mit: I
te getheilt, vom Rerne gereinigt, bldtterroeife- gefdynitten, v
und gut eingefalzen. In der Swifdenseit bat man. die Dot I
ter von-4 barten Guern mit 1 Loffel voll gutern OBL, und mit a
einem, -qud) 2 Loffel voll gutem Gffig, nebft wenigem Gon-
cafee abgertibrt. Darein gibt man diefe subeveiteten Gurfen,
nadvem, man vorber dad LWaffer gutaudgedritcft bat, und
thut allenfalld aud) nodh 1 Bisfhdven. fein gefdnittene Petex- ti
filie, Gdnittling, Bevtram und Pimpernell Dagi., - I
3 ) 3 !
Kalte Senf-Sauce. 2
6 Gtitd Sardellen, mit .den Dottern von 4 hartgefottes o
nen Goern jufammengeffofien und durdvaffivt, 1 Bitfddhen v
@dnittling ;- oder-griiner Jroiebel, 1 Biifdden feiner YPeter- &
filie, pufammengefdnitten und davunter gerorfen, erden mit 2

einem Unvidtloffel voll Senf, eben fo viel Gifig und O fein
abgevithrt, und am Gnde mit grobgefiofienem Pfeffer, und
ein wenig Galy befiveut, :

3In biefer Subereitung fann man den GSenf dann bey iz
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{dhe nad) Belieben anwenden, Oft wird er aber aud in feinem
natiielidhen Suftande bep Tafeln gebraudt.

RKalte Ramulat=zSauce.

Gin Bitfdden grimnePeterfilie, 1 Bitfdyhen griner Jtvie-
bel, 1 Bitfhben Bertram , 4 Sdalotten, 1 Bitfdden Sdnitt-
ling, Pimpernell, T GRI6ffel voll Kapern, werden jeded eina
seln jufammengefdnitten. Dann serftofit man die Dotter von
4 Bartgefottenen Gyevn, nebft 6 gepubten Gardellen, paffirt
fie, und vermengt fie mit den gerfdnittenen Krdutern, um
alled ufammen mit 1 EHlofiel voll falten Bertram-Gffig, und
9 Unvidtisffeln voll Reduction ju perrithren und ju vollenden,
indem ju gehbrigem Gebraude nidtd mebhy ndthig ift, ald ein
wenig grob geftofiener Pfeffer, over Goncafiee.

Kalte Schnittling-Sauce.

Diefe Sauce beffeht aud 3 over 4 bartgefottenen ganjen
Goern, und 3 Bitfdden frifden @dnittling , welde fein ju-
fammengebackt oder gefdnitten, und mit einem halben GHIEfel
voll geftofienem Sucker vermengt, dann in ein Paar AUnridt-
[6ffeln voll Gfiig abgerithrt erden. Mit dem Galze muff man

am Gnde fparfam fepn.
NRettig = Sauce.

Man bereitet fie von heuvigem Baftard - oder von Win-
ter= Rettig, Der erfterer mird blatteviveife gefdnitten, der le-
teve gefdhdlt und fein gerieben, dann Gijig und OH davitber
gegofien, und flidhtig gefalzen und gepfeffevt. '

Man fann diefe Rettige aud) mit heurigen Surfen ver
mengen , toelche aud) bldtterweife gefdmitten, und naddem fie
vorber gut eingefalzen, und vad vom Salze audgesogene Waffér
wigder gut audgeprefit worden ift, mit fein  gefdnittenem
Sdmittling befireut werden mitffen,

RKalte frangdfifche Senf-Sauce.

~ Die Dotter von 4 bartgefottenen Gyern mit einem Uns=
tidptlsfiel voll frangdfifhen GSenf, einem GRLoffel voll Pro-
5
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vencer> Obf, und ¢hen fo viel Gffig, fein abgerithrt, gefals
jen unbd gepfeffert, geben diefe Sauce,

RKalte, eigene Saft- Sauce.

Uusd den, in einer Braife, mit allerm nthigen Jugehir,
eingeridteten Fafanen, Reppbhithnern, Poularda, Kapaunen,
Wildbret, oder wad immer fiir Fleifd, evzeugt fid cin Saft,
und diefer nird durdpgefeibt, von allem Fett nohl gereinigt,
Pitrger eingefotten, und obne allem weiteren Sufase auf dem
Gife gefulst, fein gebacft, oder in fleine Gtiicke gerfdnitten,
gur Garnivung oben bemerften braifivten Gefliigels und Sleifd)-
forten gebraudyt. Oft wird diefer Saft Audymit ein wenig Bers
tram= Gffig gefduerts aud) wenn der Gaft gehorig eingefotten
ift, mit Gyermoeif auf dem Feuer gebldrt, und auf dem Gife
wieder audgelithlt, gefulst jur Tafel gebradt.

Bon den Faften -Saucen.

Wer die Jubereitung der Fleifd Saucen genau verftebt,
bemn fann jene, bdie Faften-Saucen yu beveiten, wm fo leidyter
rerden, da die Saucen an den Fafttagen ftatt ded Fleifded nur
mit Fifden, und fatt der Rindfuppe mit Flarer weifier Faftens
fuppe oder Gdii- Supype verfent werden diirfen,

@8 ift fid) ferner jur Werfertigung devfelben nur vom
Cyed, Sdinte und anderem Fleifde ju enthalten 3, dafiir abet
Brotebel, Whurgelwerf, Gewiiry, Butter, Obl, Gffig, Wein,
Limonien-Gaft und Saly um fo weniger jufdonen,

Dasd turse Cingeben, oder Ginfieden, Degreffiren, oder
Ubfdaumen, dad Reinigen vom Fett, und dad Kidren, muf
eben fo genau wie bey den Fleifd- Saucen verriditet mwerden.

G3 befommen dadurd) die Fafen - Saucen, gleid) den
Fleifd = @aucen, ibren eigentbitmliden Gefdmact und ihyr gus
ted Uudfeben, ©3 ift itberhaupt bey Subereitung der Faftens
Gaucen viele Ubung, Beharelidfeit und fidte Aufmertfambeit
ju empfeblen, :

Fur von der bey den nothigften und in der Faffen ju allen
©Gyeifen anwendbaren Sauce fey bier nod) die Reve, ald:
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Bon der allgemeinen weifen Faften=Sauce.

Gin Halbed Prund Butter, mit 6 Kodh (s fFeln voll IMehl fein
abgerithrt, fitllt man mit 1 9MNaf rocifer flaver Fifdfupye auf,
und jieht fie mit einem Unvidtldffel unter beftdndigem Um.
vithren auf. Nebenbey ditnftet man t fpanifde Swiebel, 1 gelbe
Riibe, ein Paar Peterfilienwurgeln, 1 Jeller, 4 oder 5 Stit-
fe gewafdhene Shampignond mit einem fleinen Stirce But
ter, ein Bidsden Seroitrg und ein Paar Unridtisffeln voll wei-
for Flaver Fifdfuppe in einer Gafferolle ab, und gibt die vor:
her dazu beveitete, aufgejogene weife Sauce darvauf, Ulled dad
[6fit man redt gut jufammen vevfodben, und follte e §u vick
werden, fo giefie man meby weifie flare Fifdfuppe nad). So ge-
ftaltet darf e8 nur nody durd) ein Sieb in ein irdened Sefdh
gefeibt roevden, um ed, wo ed nothig iff, ju verrwenden,

Diefe Sauce leidvet aud) mande Sufipe ven Fifdidften
und andern WVictualien. e

Bum Vberfluffe ift nod su erinnern, daf bey ibrer Jue
beveitung dag Nabhmliche, wie bey den weifien deutfdhen Fleifd-
Gaucen , ju beobaditen ift.

Die braune allgemeine Faften = Sauce.

St die nibmlide, wie die weifie, nur wird fie, fatt mit
flaver reifier Faftenfupye, mit Faften-Sdit angefirllt, und ad
Wurgelwert mit einem Stitcfchen Sucer braun geditnftet, Sie
duldet aud vedt gut verfottenen LWein, oder eine Siuerung
von verfottenem Gfjig oder Cimonien = Saft.

Borgitglid) werden aud den Fleifdtdgen folgende Saus
cen jur Faften fibevtragen, ald: die wiebel- Sauce, aufge-
jogene Butter-Sauce, Mit{derl-, Uuftern+, Krduter-, faure -
und pifante Gauce, vie Jvitffel-, Kapern=Sauce mit Mild-
rabm, die Sardellen -, Paradied», Ravigots und Krdutere
Gauce, die flare und die braune Butters Sauce mit Gffig,

e
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vie. Ragout- Sauce von Fifden, Befdamel-, boldndifche
Butterfauce mit Bertram= Effig, Sauerampfer- und Sdam-
yignond - Sauce, Senf- und Krebdbutter- Sauce mit Krebs:
fdweifden. Aud vexr{diedene falte Saucen von Kren, Senf,
Gurfen, Grdipfeln, Pomerangen, Rrautern, Gdnittling,
Rettig und falte Ramulat - @Sauce.
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