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Die verfodte Chocolate wird dann mit 6 Cierdottern, 3 Cislojfel Talter INildh,
Suder nad) Bedarf und, wenn man will, etwas Jimmt oder Banille abgejprudelt
und mit gebdhten Brot= uno Semmeljtiiden angeridhtet.

228. Wein-Suppe. (Soupe au vin blanc.)

1 RKaffeeldffel Mehl wird mit 6 Lofjel Obers abgeriihrt, 8 Eierdoiter
dazugefhlagen und gut untereinandergeriihrt. Diejes wird mit 1 Liter Iodyendem
MWein 11ebit etwas Fimmt und 24 Defa Juder auf dem Feuer gejprudelt oder
mit efiter Ghneeruthe in einem Schneefellel am Feuer gejdlagen, und wenn
¢s 3u fodhen anfangt, durd) ein Gieb in den Guppentopf gejeibt. SKocdhen darf
die Guppe nidt und, wenn man will, fann das PMehl und der Jimmt weg-
bleiben. Sollte die Suppe 3u wenig fif fein, gibt man Juder nad) Bedarf dazu
und wird mit gerditetenn Semmeln oder Pfanzel oder Schober] ferviert.

229. Bier-Suppe. (Soupe a la biére.)

6 Gierdotter und 6 Loffel faltes Dbers werdent gut vevviihrt, 1 Lifer
Bier, 12 Defa Juder und etwas Jimmt [d)st man gut verfodyen und fprudelt
¢s 3u den Cierdottern.

230. Miolfen-Suppe.

Man fjtelle 1 Liter jauere Molfe mit 1 Kafjeeldffel Kitmmiel ans Feuer
und Iajje beides gut verfodjen. Unterdejfenn riihre man in einem Topf ein
Gtiid Butter, 2 Cierdotter, 1 Loffel Viehl und 1 Loffel Wafjer gut ujammen,
gieBe unter bejtandigem Mithren die fiedende Molfe dariiber, jalze nad) Bevarf,
lajje es nodymals auffochen und jerviere die Guppe mit in diimne Sdheiben
aejchnittertemt Brote.

Hancen,

231, Univerjal-Sance.
3n 8 Defa Butter rojtet man ebenjoviel Mehl, gieht diejes bierauf mit
Y/, Siter weifem MWein und ebenjoviel weiger Suppe auf, rithrt es gut unter

einanber und lijst es gut verfodyen. Mit diejer Sauce Tonmen alle folgenden
Dereitet werbert. ~

232, Butter-Sauce. (Sauce au beurre.)

8 Defa Butter gibt man in eine Cafferolle und tihrt 8 Defa Miehl
binein, Y/, Liter weife Nindjuppe wird nadh) und nad) dazugegojjen und jolange
geriifrt, bis fie Tocht, dann pafjiert man fie durd) ein Gieb und verwendet fie
3u verjdyiedenen Saucen unb Gemiijen.

233. Peterjilien-Sance. (Sauce au persil.)
1 Gjsloffel fein gejdhnittene Peterjilie wird furg vor dem Anvidyternt 31 der
pajjierten. BVutterjauce (Jr. 232) gegeben, gut verrithrt und einnal aufgefodi.
234, Triiffel-Sauce. (Sauce aux truifes.)

Blatterig ober nudelartig gejdnittene Triiffel werden i die pajfierte
Butterfauce (Nr. 232) gegeben und gugededt, mit einigen Lofjeln Madeivawein
o, wenn man hat, mit etwas aufgeldster Guppenglace gediimjtet. 3t 3u allen
Braten und Ragouts 3u vermwenden.
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235. Jus- (Sdyith-) Sance. (Braise)

Man gibt in eine Cafjerolle 8 Defa " Marf, eine mit Gewiirznelfen
gejpidte Jwiebel, '/, Rorbeerblatt, etwas Vertram und Bajilicum, etwas
Ralbjleijd), ein wenig Shinfen und, wenn man Hat, den Kragen und Magen
eines Hubnes; dies alles ldjst man rdjten; wenn es lidytbraun ijt, gieht man
es mit 1/, Qiter Guppe und etwas Wein auf und lafst es ourd) 1 Gtunbde
langfam Todyen. Damit die Sauce Jehr flar ift, gibt man etwas gefdhlagene
Cierflar dagu, [djst Jie nod) eine Y/, Stunde langjam foden und pafjiert das
Gange durdh ein Sieh. Diefe Sauce gibt man 3u verjdiedenen Gpeijern.

236. Jus- (Sdith-) Sauce andever Avt, (Sauce tartare, Braise.)
PMan gibt in eine Cajjerolle 8 Defa Feit, etwas Jwiebel und Winzels

werf, Dlatterig gefdnitten, wnd 5 RKorner Gewiirz; dazu fommt ein fein
serhadter Salbstnoden, welhen man mitfodt und mit 1/, Liter Suppe auf-
gieht. 3t das Wurzelwert gut verfodht, o gibt man no 1, Liter Cuppe,
!/, Siter Wein und 8 Defa Shwarzbrot dazu, lijst es 1 Stunbde fodhent umd
pajjiert es duxd ein Sieb. In 8 Defa Butter gibt man ebenjoviel Mebl,
lajst es rojten, gieht es mit dem Durdypajfierten auj und vithrt es folange,
bis es fodt. Kommt Brot dagy, jo bleibt Butter und Mehl weg.

237, Butter-Sance feinjter Art. (Sauce allemande.)

1 gehaujter Cfslbifel feines Mehl wird mit 16 Defa Butter, Salz,
etwas NMuscatnufs (wenn man will) in einer Cajjerolle mit einem Kodlbfjel
abgedriidt, mit !/, Siter Taltem Waijjer begoffent und auf dem Fewer mit einem
Kocloffel jdnell geriihrt; in dem Momente, wo es Jid) bindet, bildet es Jich
aud) don ur Sauce, verdidt |ih und mujs fofort vom Feuer genomiien
werden. Im Falle die Sauce 3u did wiirde, gibt man nod) einige Liffel
lauwarmes Waljer Hinein, dann werden 8 Defa gebridelte Butter bineingegebet
und mit einem Kod)lbffel nodmals auf der Heigen Platte jolange geriihrt, bis
die frije Butter gergangen ift; Todhen darf es jedod) nicht mehr. Sie mujs fid
Did vom 8offel fpinnen und durd) das viele Riihren eine flawmige, leidhte Dide
befommen. Ju Spargel, Karfiol, Wrtijdoden und Shwarzwurzeln bleibt die Sauce
Jo wie fie ift, 3u dert Fijden aber wird der Gejdhmad mit Citronenjaft, Salz
und Gewiiry gehoberr. Wenn man will, fann man 3 GEierdotter mit etwas
Citronenjaft gur Sauce hinguriihren. Statt Citronenjajt fann  aud Ejjigeljens
verwendet werden. Die Sauce darf nidht lange jtehen bleiben.

238. Butter-Sauce mit grinter Peterjilie. (Sauce au persil)

on  die vorbergehende, mit Citronenjaft gejauerte Butterjoce wird
1 Gjsldffel abgegupfte Peterjilienblatter, welde i fiedendem Waifer abgefodht
und dann abgefeibt worben find, gethan. Es bdarf aber mur beim Mnrichten
gejdehen, weil jonjt bie |dhone grime Farbe der abgefodyten Peterjilie ver-
[oren gienge.

239, Butter-Sance mit feinen [rautern (Sauce aux fines herbes)

wird ebenjo wie die vorige gefocht, nur dajs ntan beim WAnrichten eine Hanbd-
voll griiner *Peterjilie, Bertvam, Kerbelfraut und Saucrampfer, das man friiher
in Galzwajjer gefoht Hal, fein ujammenjdneidet und in die Sauce mit eher
Mefferjpise weifem Peffer verrithrt. Diefe Sauce wird 3u Fijhen jerviert.
Anmerfung. Alle Butterjarcen diirfen nur in bem Augenblice, als jie gebraudt

werben, itber das Feuer Tonumen und einmal 3ubereitet, jollen jie nidt mebr aujgewdrmt
werden.




240. Butter-Sance mit Kapern. (Sauce aux cipres.)

S die wvorjtehend bejdhriebene Buiterjauce gibt man den Gaft einer
Citrone umd 2 Efslbffel iiberjdhnittene Kapern und viihrt es purdyeinander.

241. Spanijde Sance, (Sauce a Iespagnole.)

Pian Dereitet eine braune Sauce (Nr. 285), gibt 2 Liffel Madeiva, den
Gajt einer Citrone und ¥/, RQiter Suppe dagu und ldfst es 31t einer diden
Gauce verfodjen. Das Fett oder die Haut mujs abgenomnten werdei.

242, Butter-Sance mit Sardellen. (Sauce blanche aux anchois.)

10 Defa gepubte, jhon wiirfelig gejdnittere Sardellen werdent in die
gejduerte Butterjauce (Mr. 232) geriifut.

243. Qegicrte Saunce. (Sauce allemande.)

St 8 Defa Butter rdjtet man ebenjoviel Mehl, giekt diejes Hievauj mit
Yy Riter Guppe auf, rithrt es gut untereinander wnd Idjst es gqut verfodjen.
Unterdeffent werden 4 Cierbotter mit 1/, Liter falter Suppe abgefprubelt, 3u der
verfodhten Sauce gegojent und gut verriift.

244. Bejdantel-Sance. (Sauce béchamel.)

Sn 8 Defa heige Buiter gibt man 8 Defa Mehl, Idist es darin etwas
tbjtert, worauf man es mit !/, Siter falter Guppe aufgieht, gut verriihrt,
'/, Riter Obers ober Mild) nadygibt und folange vithrt, bis cs geniigend auf-
gefod)t hat. Sollte die Majje 3u did fein, jo gieht man nod) etwas Obers
nad). Man fann aud) Obers ohne Suppe dazu verwenden.

245, Hollander-Sance. (Sauce hollandaise.)

Man gibt in eine Cajjerolle 8 Defa Butter und joviel Mehl als er-
forbexlich ijf, giept dies mit 1/, Qiter WAbjud eines Fijdes oder weiker Rind-
Juppe auf, jalgt und wiitgt es und lijst es ungefahr Y/, Gtunde foden; man
Jprubelt 4 Cierdotter, den Saft von 2 Citronen und 2 Loffel faltes Obers
gut ab, verviihrt es mit der vérfodhten Sauce, paljiert jie durdh ein Sieb in
eine Gauciere und ferviert die Sauce mit Gemiije oder beliebigen Fijden.

246. Do llander-Sance anderer Art. (Sauce hollandaise.)

IMan gibt in eine Cafjerolle 4 Defa Buiter, ldjst Jie lauwarm werden,
gibt 4 Gierdotter dazu und jdldgt dies am Feuer mit der Schuneeruthe jolange,
bis die Sauce did wird; fodyen darf fie jedod) nicht. Wahrend des Shlagens
brodelt man 4 Defa frijhe Butter Hinein und gibt den Saft einer Citrone,
jowie etwas Pfeffer und Salz dazu.

247. Sauce supréme.

4 Gtiid Champignons, 2 Stid Tuiiffeln werden bldtierig gejdnitten, in
Butterjauce (Nr. 237) mit etwas Suppe */, Stunde gefocht, durd) ein Haarjieh
pajjiert, mit 4 Gierbottern, bem Saft von !/, Citrone und einem nujsgrolen
Gtiid Krebsbutter legiert.

248. Srebs-Sauce. (Sauce au beurre d’écrevisses.)

Man. beveitet vor 8 RKrebjen eine Krebsbuiter (INr. 329) und gibt bieje
fury vor bem Wnrichten mit den ausgeldsten Schweifen und Scheren in die
verfodhte, pajjierte Buiterfauce (Mr. 282), rithrt fie wuntereinanver und Idjst fie
etmal auffodyen.

Seleshoivil, Wicner Kodbud), 11, Ml H
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249, Gejdhlagene Senj-Sauce. (Sauce rémoulade chaude.)

Sn eine tiefe Gafjerolle oder in einen Sdneefeflel werden 8 Defa Buiter,
6 Dotter, 6 Loffel franzdiijher Senf, !/, Qiter falte weife Rindjuppe und
1 jtarfe Miejjeripie Sal3 gegeben, mit der Gdyneeruthe iiber bem Feuer
geidlagent und bis 3ur Siedhise gebradht, mur mujs bejortbers davauf geachtet
werden, dajs es nidht fodt; danm wird von '/, Citvone der Sajt langjam
hineingetriufelt. Dieje Sauce wird 3u allen Gathungen Fijdern, 3u NRoajtheef,
Mildbret und dergleichen jerviert. Und, wenn man hat, gibt man 1 Cjsloffel

Hagebuiten- oder Ribijel-Marmelade dagul.
Anmerfung. Anjtatt den Schneefefjel iiber das Feuer zu ftellen, fann man ihn
aud) auf einen Topf, in weldem Jid) jiedendes Wajjer befindet, ftellen uno jo wie am

Feuer jdlagern.
250. Pieffer-Sauce. (Sauce poivrade.)
Man gibt in die verfodhte Butterfauce (Nr. 232) 1 Miefferipibe Piejfer,
lafst fie einigemale auffodyen und paffiert jie Hievauf burd) ein Sieb.

251, Franzififhe Sauce. (Sauce & la francaise.)

S eine Cafjevolle gibt man 4 Defa Mehl und !/, Liter Rahm und
viihrt Diefes zujamumen 3u einem glatten Teig. Dazu gibt nan 3 Cierdotter,
8 Defa Gardellenbutter, 1 Stid zerdriidten Snoblaud) und den Gaft von
1 Gifrone, Jalgt und wiirzt es nad) Gejdmad und peitjdht es mit der Schnee-
ruthe am Feuer jolange, bis es gut vermengt ijt. (KRodhen darf es aber nidt.)
GCollte die Sauce 3u bdid fein, jo verdiinnt man jie mit weiger Suppe und
gibt jie bann ju Gefliigel, Fijhen ober Tildbret.

252. Nothe NRitben-Saunce. (Sauce aux betteraves.)

1 Gtid gefodhte oder gebratene vothe Ritbe wird gelhalt und mit bem
Miegertefer Jehr fein gejdhnitten. Man madt, wie jdon frither angegeben
wurbe, eine Butterjauce von 8 Defa Butter, riihrt bdie fein gejdhnittenen
Riibenr, die ndthige Suppe, etwas vothen Wein und Muscainuls, wenn man
will, da3u, lajst es mit ein wenig Juder gut verfodjen, pajjiert es durdh ein
Gieb und lajst es nodmals auffodhen. Kann aud) von eingelegten rothen
SRitbent beveitet werden.

253. Gelbe Nitben-Sance. (Sauce aux carottes.)

S 8 Defa Vutter oder Fett gibt man 1 Ejsldffel gejtoperen Juder.
MWernt diefer braun ift, gibt man ungefabr 2—3 gepupte, fein geriebene
gelbe Riibent dazu und ldfst jie diinjten. Das Gediinjtete |taubt man dann mit
pent ndthigen Miehl, gieht es mit Y, KLiter Suppe auf, gibt 1/, Kaffeeldifel
fein gejdnittene griine Peterjilie und ein wenig gejtofenes Gewiiry dagu und
Iajst es aujfodyen.

254. Kapern-Sance, (Sauce aux cipres.)

Man gibt 8 Defa Butter in eine Cafjjerolle, Idjst fie hei werden und
gibt 8 Defa Wiehl dazu. In diefe Einbrenn gibt man 6 Defa fein gejdnittene
Sapern, 1 3erdriidte Sdhalotte ([noblaud)) und Idjst dies etwas rdjten. Mit
eint wenig Suppe und dem nothigen Efjig oder Wein wird es unter bejtandigem
Rithren aufgegolfert und um Koden gebradht. Dann nimmt man das Fett
rein ab. CGtwas Sal3, '/, Lorbeerblatt und 1 Straupden ThHymian djst man
ungefidhr 1/, Stunde unter bdfterem Umrithren langjam mitfodjen. Man
pajjiert bann die Sauce duvd) ein Sieb, ldjst fie nod) einmal hei werden
und ferviect fie.
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255, Kapern-Sauce anderer vt (Sauce aux cipres.)

€s wirtd eine braune VButterjauce von 8 Defa Butter gemadt. Diefe
gieBt man mit etwas Suppe und Weineljig auj und Ildjst es verfoden. Dann
gibt man '/, fiter Rahm dagu und pajjiert die Sauce iiber 6 Defa ganze
Kapern und [djst jie nodmals auffochen.

256. Sren-Sauce.

Eine Butterjauce von 8 Defa Butter und ebenjoviel Mehl gieht man
mit Y/, Liter weiger Rindjuppe auf, gibt etwas Muscatnujs und Salz dazu
und lajst es auffodjen und gibt hievauf 1 Tajje geriebenen Kren hingu. Der
Kren darf nicht mitfodyen. Hat man feine Suppe, fann man Wafjer nehnren.

257. Semmel-Sren. (Sauce raifort chaude.)

8 Defa abgerindete, feinblitterig gejdhnittene Semmeln werden mit 1/, Qiter
weiBer Guppe aufgegofjen und mit 2 Eslofel gericbenen Kren und 1/, Kaffee-
18ffel fein gejdnittener SRocambole ober SKnoblaud), ein wenig Sal3 und
NMuscatnujs aufgefodht, 3 Cierdotter werden mit 2 Eslbffel Rahm abgejprudelt
und mit dem Gemmelfren gut verriihrt. Cier und Rahm Idnnen aud) weg-
bleibert.

258. Mildrahm-Kren,

Sn 8 Defa Butter lajst man ebenjoviel Mehl rdjten, gieBt es mit
ungefahr '/, Liter Suppe auf, gibt etwas Sal3, Muscatrujs, 1/, Liter Mildh-
rahm und einige Ejsloffel geriebenen Kren dazu und lijst es verfohen. BVor
pem Anridhten [prudelt man 2 Gierdotter mit 2 Ejslofiel Rabhm ab und
verriihet es mit dem verfodten Mildhrahmirven.

259. Mild)- ober NManvel-Qren, (Sauce raifort aux amandes.)

1/, Riter Milh und 6 Defa Mehl werden glatt abgeriibrt und diejes
oann in '/, fiter fodende Mild) nady und nady unter bejtandigent Riihren
gegeben. Dazu gibt man 8 Defa Butter, Juder nad) Belieben, 2 Cjslbifel
geriebentert Rren und Idjst alles 3ujamnten auffodjen. Bei der Bereitung bdes
PDandelfrens mujs man 1 LH{jel weniger Nehl nehnten, diefes durd) 4 Stiid
abgezogere, mit Mild) Defeudhtete und fein gejtogene Manbeln erjeken, und
weiters, wie oben angegeben ijt, verfahren. Der Kven Tommt uleht Hinein
und darf nidht mitfoden.

260. ‘Parvadiesapiel-Sauce. (Sauce tomate.)

4 Gtiid ‘Paradiesapfel werden ausgewajdhen, auseinander gebrodhern,
mit 3 Gtraupden Peterjilie in eine Cajjerolle gegeben, mit !/, Liter faltem
Wajjer fibergojjert und mit 2 Defa Butter 3ugededt gediinjtet. Unterdefjen
madt man eine Butterfauce von 8 Defa Butfer und 8 Defa Mehl, gieht
Jie mit ben gediinjteten Paradiesdpfeln, 1/, Liter Wein und joviel Suppe,
als ndthig ift, auf, gibt den ndthigen Juder und etwas Sal3 dazy, ldfst es
verfochen und pajjiert es. BVerwendbet man anftatt jrijdfer Barabiesdpfel
'/y Riter eingejottene Marmelade, jo wird felbe in eine VButterjauce von
8 Defa Buiter und ebenjoviel Mehl gegeben, !/, Siter weiher Wein und
die nithige Guppe, Juder und etwas Sal3 dazugeriihrt und verfocht. Anjtatt
mit MWein fann man aud mit Ejjig die nodthige Saure geben oder es fann
audy natuvell bleiben.

5*
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261. Gurfen-Sance. (Sauce aux cornichons.)

Ein fleines Hauptel Swiebel und griine Peterjilie lijst man in 2 Dela
Butter rojten und biinjtet darin 1 groke, gejdydlte, wiirfelig gejdnitiene Gurte
mit etwas Suppe jolange, bis die Gurienjtiide weid) find. Bon 6 Defa Buiter
und ebenjoviel Mehl wird eine Einbrenn gemadyt, die gedimjteten Guufert mit
1/, Kaffeeldffel jein gejdynitterem Dillenfraut, /, Liter Rahm und etwas Saly
gut verfodht, untereinanbdergerithrt und, wenn man will, pajjiert.

262, Gurfen-Saince anderer Avt.

Gin fleines Stiid Jwiebel und griine Peterjilie lajst man in 8 Defa Butter
roiten, gibt 8 Defa Mehl dagzu, giekt es mit der nbthigen Suppe, etwas Eijig
und 1/, fiter Mildhrahm auf, jalat es, lajst es verfodhen, riihrt es gut unter-
einander und pajjiert es; 1 grope gejdhdlie Gurfe wird wiirfelig gefdhnitten,
it Galwajjer gefocht, abgefeiht und gut abgetrodnet 3u der pafjierten Sauce
gegebert und nod) etwas aufgefodht. LBor dem Anvichten beftreut man Ddie
Gauce mit 1 RKaffeeldffel fein gejdnittenem Dillenfraut. Verwenbdet man (tatt
jrijder Gurfen eingelegte jauere zur Sauce, jo fhalt und jchneidet man dieje
feinDldtterig ober wiirfelig und gibt |ie in die pajjierte Sauce, ohne fie vorfer
it Galzwajfer 3u jiedeir.

263. Senf-Sauce. (Sauce a la moutarde.)

S eine gut verfodyte Butterjatice (Nr. 232) gibt man 1 Jtarfen Ejsloffel
Genf mit etwas gerdjteter Peterfilie, Iajst es gut verfodhen und pajjiert cs.
MWenn man will, gibt man etwas Juder Dei.

264, 3wichel-Saunce. (Sauce a l'oignon.)

3n 8 Defa hHeife Butter ober Fett gibt man 2 CEsloffel fein gejtoenen
Suder und ldjst ihn dunfelbraun werden; dann lajst man 1 Hauptel gejdydlte,
fein gejdhnittene Bwiebel braun mitrbjten, riiht 8 Defa MWiehl dazu, Idjst
es noch ein wenig rdjten, giegt es mit !/, Riter Suppe wund efwas Cfjig auj,
falzt und jucfert es, Id)st es auffochen und pajjiert es. Die Gauce Mufs
angenehm fitglich=-farer jein.

265, Sdjalotten-Sauce, (Sauce aux échalotes.)

Man fodht 3 Stitd in 4 Theile gejdnittene Sdalotten mit 1 Lorbeerblatt
in 6 Clsloffel Efjig, worauf man eine dunfle Cinbrenn von 8 Defa VBuiter
oder ett und ebenjoviel Mehl madyt, die gefodhien Sdyalotten mit bem Cflig
sur Ginbrenn gibt, bann !/, Liter Suppe darauf giept. Pian falzt und Fudert
es nad) Gejdmad, lijst es gut verfochen und pafjjiert es.

266. Suobland)-Sauce. (Sauce a l'ail)

1 Gtid fein gerdriidter Snoblaudh) wird mit etwas Butter gefnefef, 3u
ver Butterjauce (Mr. 232) geriihrt 1und Hievauj pajjiert.

267, Champignons-Sauce mit Wein. (Sauce aux champignons.)

1 Gjslbffel griiner Peterjilie und 8 Gtiid gewajdene Ehampignons
wetden feint gefdnitfenn und in Buiter gediinjtet, mit etwas weifer Suppe
aufgegofjen, verfod)t und beifeite gejtellt. In eine lidhte Butterjauce (Nv. 232)
gibt man bdie gebiinjieten Champignons, efwas weifen Wein und den Saijt
vont eirer  Citrone, ldjst jie nodmals aujfodhent und pajjiert fjie. Diefe
Chanmpignonjauce mujs von [idter Farbe und angenehmer Gdauve fein.
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268. Champignons-Sauce. (Sauce aux champignons.)

Gerveinnigte, feinblatterig gejdnittene Champignons werden in die pajjiecte
Butterjauce (Nv. 232) gegeben, gediinjtet und in ‘einer Sauciere 3u Fijd
gegeben ober nach Belieben zuvor nod) pajjiert.

269. Sdpwammer(-Sauce.

Diefe Sauce wird wie die Champignonsiauce (N, 268) bereitet, nur dajs
man jtatt der Champignons, NMorcheln, Bilslinge, Bratlinge, Nageljdhwamnie
unn oeraleichent verwenden Iann.

270, Shuittlaud)-Sance. (Sauce ciboulette.)

St eine lidhte Cinbrenn von 8 Defa Butter und ebenjoviel Miehl gibt
ntant 3 Cjsloffel fein gejdnitterten Geuittlaud), Idjst diefen etwas rojten, giekt
diefes mit '/, Riter Suppe 1umd ebenjoviel jauevemt Rahm auf und Tlajst es
gut verfoden.

271. Sauevampier-Sauce. (Sauce a loseille.)

3t 8 Defa heihe Butter gibt man einen Teller gewajdhene Sauerampfer-
Dlatter, dedt jie 3u und dinjtet |ie |olange, bis Jie weid) Jind, Jtaubt dies mit
8 Defa Mehl, gieht es mit 1/, Liter Suppe 1und ebenjoviel fauerem Rahm auf,
ldfst es verfodhent und pajjiert es. Mian fann aud) die rohen Saverantpferblitter
fein Jchneiden, pajjiert aber damn die Gauce nidht. Nach Beliebenr Famn man
einige Loffel Jaueren RNahm dazugeben.

272, Dillenfrant-Cance.

it 8§ Defa Buiter oder Felt wird chenjoviel Mehl gegeben; ntan Iijst
es mit 4 Efslofjel fein gejdnittenem Dillenfraut und 1 Kaffeeldjfel ebenjolder
griiner Peterfilie vojten, giet es mit ber ndthigen Suppe und Y/, Liter jauerem
Rahm auf, Jalzt es und Idjst es Tochert.

273. Nettig-Sauce. (Sauce aux radis.)

Man [halt 15 Stiid fleine Rettige, jdhneidet dieje feinblatterig, fodt |ie
in Galiwafjer, worauf nan jie in faltes Wajjer gibt. Cine lichte Einbrenn
macht man von 8 Defa Butter und ebenjoviel Miehl, gibt fein gejdnittene
griine Peterjilie ober Vertram dazu, ldajst es etwas rdjten, verriihet es mit
1/, Liter Guppe, wiirst es mit Salz und NMuscatnujs wund lajst es verfoden.
Der abgejeihte Mettig Tommt mit 1y, Liter jauerem Rahm dazu wund wird
nodyntals aufgefocht. Nad) Belieben fann man diefe Sauce mit Eljig oder
Citronenjaft {duern.

274, Bertram-Sauce. (Sauce a I'éstragon.)

MWird ebenjo wie die Dillenfrautjauce (Nv. 272) gemadyt, nur verwenvet
nan dasu feinen jaueren Rahn.

27H. Savbellen-Sance. (Sance d’anchois.)

4 Gtiid gepulte Sardellen, etwas Jwiebel, griime Peterfilie und, wenn
ntan will, etwas Limonenjdalen werden fein gejchnitten, eine duntle Cinbrenn
von 8§ Defa Butter ober Fett und ebenjoviel Mehl gemadyt, das fein Ge-
Idhnittene dazugegeben, mit '/, Liter Guppe aufgegoljen, gejalzen, gut vers
fodht und Bernady pajjiert.
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276, Olive-Sance. (Sauce aux olives.)

Die BVehanbdlung ijt gang diejelbe wie bei ber Sardellenjauce (Nv. 275),
nur werden 4 Sarbellen, 6 Oliven und 1 Ejsldffel Kapern bdazu verwendet.
Wenn nan will, Iornen vor dem Anvidten in die fertig pajjierte Sauce Fwei
in Wiirfel gejhnittene Sardellen, 1 Ejsloffel ganze Kapern und einige Lofjel
Rahm gegeben werden. Dieje Sauce wird gum Rindfleijd) jerviert, famn aud
au Kalbsjdhnieln, zu Kalbjleij) ober Wilbbret gegeben werden.

277. Eroapfel-Saunce. (Sauce aux pommes de terre.)

In eine Cdjjerolle gibt man 8 Defa Feif, etwas blatterig gejdnittene
Bwiebel, ebenjoldhes Wurzelwerf, etwas Beizfrdutel und Gewiivz, lajst es vditen
und ftaubt es mit 8 Defa Mebl, aibt 6 Cislojjel Cijig, Y/, LQiter Suppe und
eirtige Loffel jauerent Rahm, etwas Salz und Citvonenjdale dazu, und Ildjst es
fodhen. Jtad) Ddiefer Jeit pajjiert man Ddiefes iiber robe, gejchdlte, wiirfelig
gejdnittene Crdapjel, und Iajst es nod) jolange 3ugevectt foden, bis bie Erd-
dpfel vollfommen weid) jind.

278. Groapjel-Sance mit Savdellen.

Ctwas Jwiebel Tajst man in 8 Defa Butter ober Fett rojten, gibt 2 groRe,
gefodhte, pafjierte Grdapfel, 6 Stiid fein gejdhnittenne Sardellen dazu, gieht es mit
1/, Riter Suppe untd einigen Lojfeln jauerent Rahm auf, [djst es auffodyert und pajjiert
es durdh ein Gieb. Dieje Gauce fann aud) unpajjiert 3u Tijch gegebert werden.

279, Brunnentrejje-Sauce.

3In 8 Defa Butter gibt man 3 Ejsloffel Semmrelbrijel; jind biefe braun,
o gibt man 1 Kaffeeldffel Miehl dagu und ldjst dies ebenfalls braun werden;
man giegt mit !/, Qiter Suppe und etwas Cijig auf, gibt jehr fein gejdhnittene
Brimnenifrefje, '/, Lter weigen Wein und Salz dazu und lajst es gut foden.

280. Griine Sauce, (Sauce ravigote verte.)

2 Ejslojfel feirt gejhnittenes Kerbelfraut und ebenjoviel guine Peterjilie,
Bertram und Sauerampier werden mit 6 Defa Butter in einem Mdrjer qut
gejtogen, 6 Defa Miehl dazugegeben und vermengt; diefes gibt man dann in
eine Cafjerolle, lajst es etwas auffoden, gieht '/, Liter Suppe und efwas
Rahm dazu und lajst es wieder fodjen. Man gibt biefe Sauce aud) 3u falbernen
Gdnigeln und Carbonabden.

281, Friithlings-Saunce, (Sauce printaniére.)

Spinat und Sauerampferblatter, voit jedbem 1 Hand voll, 1 Straupden
griine Peterfilie und Kerbelfvaut, efwas Gimdelvebe und Bevtvam gibt man in
fodjendes Galzwajfer, ohne es dabei juzudeden, damit es die Farbe behdlt;
oann gibt man es in faltes Wafjer, lajst diejes ablaufen, driidt das Gefodyte
aus und jdneidet es fein; nun gibt man es in eine Butterjauce mit etwas
Citvonenjaft, giegt '/, Liter Suppe und einige Lojfel weiken Wein dazu, jalzt
es, ldfst es gut verfodhen und pajjiect es.

282, Fijolen- (Bohuen-) Sance. (Sauce & la bretonne.)

Man madt eine lidte Cinbrenn von 4 Defa Butter und ebenjoviel Nebl;
'/, Qiter weie Bohnen werden in Waljer weid) gefodt, das Wajjer abgejeibt,
nie Bobhnen durd) ein Gieb in bdie Einbrenn pajjiert, mit etwas Cijig, Sal3
und 1/, Riter Suppe aufgefod)t und angeridtet. Nacdhy Belieben fann man eine
Miejjeripibe gerdriidten Knoblaud) und weiken Piejjer dazugeben.




283 Linjen-Sance (Sauce aux lentilles)
wird wie die Fijolenjauce beveitet (JNr. 282).
284. Saure Nahm-Sauce, (Sauce a la eréme aigre.)

Man gibt in cine Cafjerolle 6 Defa Miehl und viihet !/, Liter Rabhm
nad) und nad) dagu, nun gibt man 16 Defa Butter, 1 Mejjerfpise Sal3,
etwas Preffer und Muscatnufs dazu, mijdht alles unteveinander und viihrt es
bann am Ferer jolange, bis fid) die Sauce bindet. Hierauf wird Jie vom Feuer
weggenomen, nod) 8 Defa Butter brodelweife und bder Sajt einer Citrone
bazugegeben und dann auf Heiper Platte jolange geriihrt, bis die Sauce eint
flaumiges njehen erhilt. BVejonbders zu beadhten ijt, dajs die Gauce nidht
mehr fodjen darf. Gie witd 3u Fijden, Hei abgefodhten Hithrern mit Wnzel:
wert und dergleidhen ferviert.

285. Hopfen-Sance.

Sm Friihiahre, wenn der Hopfen nod) nidht belaubt ift, nimmt nan die
Gtengel, jiebet jie in Salzwajjer, feibt fie ab, driidt jie aus und jdyneivet jie
fein. 3n 6 Defa Heige Butter gibt man 6 Defa Mebl, etwas fein gejdhnittene
griine Peterjilie, lajst es etwas rbjten, gieht es mit !/, Lfiter Suppe und
einigen Loffeln Rahm auf, gibt den gefoditen und jein gejdnittenen Hopjen
hinein und lajst es verfodyen.

286, Poluijde Sance. (Sauce polonaise.)

8 Defa geldilte, langlid) gejdnittene Manbeln, 8 Defa Rojinen, 1 Gewiirz:
nelfe, 8 Defa Weinbeeren (Kovinthen) und 2 Defa Jimmt gibt man in eine
Cafferolle, giet '/, Qiter Wein dagu und Idjst es verfodjen. Unterdejjen gibt
man in eine Cajjerolle 6 Defa Budter, lajst diefe heify werden und gibt hierauj
4 Defa Juder Binein. Wenn diefer braun geworden ijt, lajst man 4 Deta Niehl
gemijcht mit 4 Defa Semmelbrdieln darin rdjten, gibt hierauf das mit den Wein
BVerfodte dazu, riihrt es gut untereinander wnd fjerviert diefe Sauce 3u frijd)
gefodhter Junge, Kalbjdnifeln und audy u Fijhihnitten. MVian fann aud
4 Defa jhwarzes Brot oder ebenjoviel Lebfudhen mitfochen. Wennt man will,
Tann man aud 2 Defa Weinbeeven, ebenjoviel Nofinen und ebenjoviel gefode,
fein wiirfelig gejdnittene Jungen mitauftodhen und mitanvidten.

287. Orangen-Saiuce. (Sauce aux oranges.)

S eine verfodhte, pafjierte VWutterjauce” (Nr. 232) ¢gibt man 6 Defa
Juder, etwas fein gejdnittene Orangenjhalen nebjt dem Saft 1 Citrone. Die
Kerne von 1 Orange Iost man aus, jdyneidet die gejdhialte Orange wiirfelig,
aibt fie 3u dem Vorhergehenden und lajst alles gut auffoden.

288, CEitvmen-Saice.

Nadhdem man die Kerne von 1 gefhilten Citvone entfernt bat, wird
legtere wiitfelig gefhnitten und mit dent Safjte einer weiten gangen Citvone
und einigen fein gejdnittenen Citronenjdalen, ein wenig Juder, Salz und,
wennt man will, NMuscatnujs in eine Butterjouce (Nr. 232) gegeben, gut
verfodht und paljiert.

289, Melonen-Sance.

; 6 Defa Butter werden heiy gemadyt, ebenjoviel Mehl dazugeriihvt und
in bdiejes 1 Gtitd fein gejdnittene, eingemadyte ober frijdhe Melone gegeben
und etwas gerdjtet. Hievauf gieht man nad und nady unter bejtandigem Riihren
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'/, Riter Guppe dazy, lafst es mit etwas Wein ovder dem Gaft, in welden die
Mielone eingelegt war, ober aud) ein wenig Ejjig, dbann mit etwas Juder qut
verfodjen, pajfiert es und verwendet es als Sauce 3um Rindfleijd) ober beliebigem
Sleijd). Kleine Ctiidden gejdynittene Melotie Fonnen Dazugegeben werben.

290. Stadjelbeeren-Sance. (Sauce aux groseilles i magquereau.)

Sn eine Cinbrenn von 6 Defa Butter und ebenjoviel PNehl qgibt man
/s Siter Jebr reife, aujgejdlite Stadhelbeeren, gieht jie mit ber nbthigen
Suppe und etwas weiem Wein auf, gudert jie nad) Bebarf und Idjst jie gut
verfodyen. Diefe Sauce fann pajjiert oder unpajjiert genofjen werdet.

291. Nibijel-Sauce. (Sauce aux groseilles.)

Wird wie die Stadjelbeerenjauce (Nr. 290) Dereitet, mur mit dent Unter-

|hiede, dajs man zur Ribifeljauce rothen Wein verwendet.
292. Nibijel-Sance (anderver Avt),

'/, Biter Waffer und 1/, Liter rothen Wein ldfst man gujammen beil
werden. In 6 Defa heife Butter qibt man ebenjoviel Miebl, lafst es ein wenig
tjten, giept den gefohtenr Wein darauf, lajst es '/, Gtunde fodhen und gibt
dann */; Liter gerdriidte Ribijel, 1 Gewiirznelfe und 3 Stiick gejtogene Wadholder-
beerent dagy, sudert es nady Gefhmad, gibt 1 Melferipite fein gejdnittene
Citronenjhalen dazu und lajst es iod) etwas fodhen. Nad) Belieben gibt man
etwas Citronenjaft hinein. Dieje Sauce fann pajjiert 31 Gleijch ober Milobret
gegeben werden. Citronenjdale fann aud) wegbleiben.

293. Weid)jel-Sance. (Sauce aux griottes.)

Wird ebenfo bereitet, nur mit dem Unteridiede, dajs bdie Kerme aus:
gelost werben.

294, Weintranben-Sance (Sauce aux raisins.)
Dieje Sauce wird wie die Stadyelbeerenfauice (Jtr. 290) Dbeveitet, mux giefst
man bei weifen MWeinbeeren mit weifemn Weine, bei blauen mit rothem Weine
auj. Wenn man will, fann man 1 jtare Mefferipibe Jimmt dazugeben.

295, Preifelbeeren-Sance.

Diejelbe Verfahrungsart wie bei Stacdhelbeerfarice (Mtr. 290), nur miiffen
die Preijelbeeren (/. Qiter) zerdriidt 1nd rother Wein dazi verwendet werder.
Man Tann aud) eine Mefjerjpite Jinmt dagzugeben,

R96. Pagebutten- (Hetidepeti)-) Sance. (Sauce aux églantines.)

JIn 6 Defa heige Butter gibt man 6 Defa Mehl. Hat nan Salje, jo
gibt man !/, Qiter davon in die Cinbremr und gieBt jie mit etwas Guppe und
vrothem Wein auf; verwendet man aber ganze $Hagebutten, o wird !/, Liter
gerdriidt und 3ur Sauce gegeben, man giekt fie mit der nothigen Guppe und
etwas Wein auf und Bebt den Gejdmad mit Juder und ein wenig Sal3,
lajst fie gut verfodyen und pafjiert jie. Anjtatt Suppe fanm man audy Dbie
Briihe von Sdwarzwild um Aufgicken der Einbrenin verwendern.

297, Saucen von getroduetem Objt. (Sauce aux fruits.)

Collen dergleidhen Gaucen von was mmer fiir einer Gattung getrodneter
griihte beveitet werben, jo wimmt man '/, Kilo getrodneter Friichte, gibt
dieje i eine Cafjerolle, 6 Defa fein gejdnittenes Shwarzbrot dazu, gieht
'/, Liter Guppe oder Wajjer und '/y Riter rothen oder weiken Wein  dagy,




sudert es nad) Bedarf, und gibt, wenn man will, 1 Mejferipige NMuscatnujs
binein. Man lafst dies gut verfoden, vithrt und pajiiert es. Man ferviert
diefe Gaucen zu Wildbret oder dergleihen Fleijdgattungen und fann von
jedem Deliebigen ODbjt Dbereitet werbden. ‘

Ralte HBaucen.

298. Saroellen-Sauce. (Sauce aux anchois, froide.)

6 Ctiid gepubte Sardellen, etwas griine Peterfilie, 6 hartgefodhte Eier-
dotter und 8 Defa abgerindete, in Wajfer exweidyte, gut ausgedriidte Senumeln
werdert jujamntent geftofsen, in eine tiefe Sdjifjel paifiert, mit Cjjig und Wajer
it enter diden Gauce aufgeriihet, jo bajs der umgefehrie Loffel bededt bHleibt;
pani gibt man nod) 2 Ejslbifel O, eine Mejjeripie Bieffer, etwas Gal3 dazu
und verriihet es gut. Wenn man will, Fann man vor bem Anridhten 1/, Kaffee-
[offel Juder dazugeben. Ju den Sardellen fann man aud etwas Jwiebel jtofern.

299. Sdnittland)-Sauce. (Sauce ciboulette, froide.)

12 Defa abgerindete, in Waljer erweichte, gut ausgedriicdte Semmeln
werden mit 6 Hartgefodhten Cterdottern im Morjer gejtofen, durd) ein Sieb
pajjiert, mit etwas Ejjig und Wajjer aufgeriihet, mit 6 Cjsloffel O, etwas
Galz wnd Piejfer, 2 Clsloffel fein gejdynittenem Sdnittlaudh und 1 Kaffee-
[Bffel Juder gut untereinandergemijht.

300. Gurfen-Sance mit Senf und Savdellen. (Sauce aux concombres.)

Ctwas Peterfilie, Serbelfraut mit Vertvam, von jedem 10 Straufden,
werdent in Galzwafjer abgefoht, in faltes Wafjer gethan, abgejeibt, gut aus:
gedviidt und mit 4 Stiid gepuften Sarbdellen, 1 Ejsldffel Kapern, 5 Gtiict
fleinen Cjjiggurfert ufammien fein gejdnitten, in eienmt Mdrjer mit 6 Hart-
gefodyten Cierdottern, 4 Defa in Wafjer erweidhten, gut ausgedriidien Semmeln,
1 8bffel frangdjijhem Senf gufammen gejtoen, durd ein Sieb in eine Sehiiffel
pajjiert, aufs Cis geftellt und ungefahr mit 4 Loffel OI, 1 Miejjeripite Preffer
und etwas Saly gut untereinandergeriihrt. Sollte jie zu wenig jauer fein, jo
mujs mit Ejjig oder Citronenjaft nadgeholferr werden.

301. Senf-Sauce. (Sauce rémolade, froide.)

1 SHandvoll Vertramblatter, ebenjoviel Kerbelfraut, etwas griine Veterjilie
und etwas Pinperreelle werden in Salzwafjer weidhgetodht, mit 4 Hartgefochten
Cierdottern im Morfer gejtohen, mit 6 Lbffel O verbiinnt, 2 Loffel fran-
30fijher Senf, das nothige Salz und etwas Gewiiry dazugethan, dann durd
ein Haarjieb in eine tiefe Sehiifjel gejtridhen, aufs Cis gejtellt und nad) und
nad mit '/, Liter Ol und 8 Ejsloffel Bertramefjig oder mit dem Safte einer
gangen Citrone verriihrt,

302, Oetfdepetid)- vder Hagebutten-Sauce mit Sent.

Man gibt in eine Sauciere 3 Cjsloffel franzdjijden Senf und 1 Esloffel
Setidepetich-Marmelade, mijht dies gut untereinander und gibt den nbvthigen
Juder dagu. Nacdh) Belieben etwas Pfeffer und Salj.

303, Senf-Sauce mit Bertran.

8 Stild gepute Savdellen wexden mit einem Biijchel Bertram, Kerbel-
Fraut und einem Biijhel Shnittlaud, 3 Stiid abgejdilten Schalotten zujanmen




	Seite 63
	Seite 64
	Seite 65
	Seite 66
	Seite 67
	Seite 68
	Seite 69
	Seite 70
	Seite 71
	Seite 72
	Seite 73

