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
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fein gejdnitten, mit 6 Dartgejottenen Gierbottern in einem Morfer gejtoen,

mit 4 Loffel franzdjijhem Genf in eine Gehiijjel pajjiert und mit 4 Ldffel
Ol und einer Mefjeripige Pieffer gut untereinanvergeriihrt.

304. Bertvam-Sance (Sauce & 'estragon, froide)

witd jo wie Senfjauce (Nr. 303) bereitet, nur mit dem Unterjdhiede, dajs jtait
Snittlaudy 1 Ejsloffel gejdynittener Bertram dazugeriihrt wird.

305. Sauce tartare.

4 Defa Butter, 5 Strdaubden Peterjilie, cbenjoviel Vertramblitter, etwas
weiBert und etwas Cayennepfeffer, 3 Stiid Sardellen, 5 Waddjolberbeeren,
1 Cjsldffel Kapern, 1 Gtiid Sdalotle, 1 Stiid Rocambole und 1 Stiid Ejjig-
gurfe witd tm Midrjer fein gejtoBernt und dburd) ein Sieb in eine tiefe Schiijjel
pajjiert. Diefes Pajjierte wird mit einer aus 3 rohen Cierbottern bereiteten
Mayonnaife (Nr. 320) und mit 2 Ejslbffel franzdjijhem Senf und nad) Belieben
1 Gjslbffel Hetjdepetih-Dtarmelade gut verriihrt. Mit Ausnahme der Wadyolder-
beeren fonmnen bie oben angegebenen Ingredientien anjtatt gejtofen, fehr fein
geldhnittert werden, in weldem Falle feine Butter genommen wird,

306. Bohuen- (Fifolen-) Sance. (Sauce aux haricots blancs.)

Man jtellt 1/, Liter Bohnen (Fijolen) mit Faltem Wajjer 3unt Feuer, lajst
jie weid) fochen, feibt und pafjiert jie dburd) ein Sieb; hievauf riihrt man 2 Cjs-
[6ffel OI, etmas Galz, 1 Mejjerpike Pieffer, Cljig nady Gejdmad, und nad
Belieben 1 Kaffeeldffel Juder dazu.

307. Qinjfen-Sauce (Sauce aux lentilles)
wird wie die BVohnenjauce bereitet (. 306).
308. Erdvapiel-Sauce. (Sauce a la purée de pommes de terre.)

Pian fodt 4 groBe Crddpjel weid), jeiht das Waljer ab, paijjiert dieje
warn. durd) ein Sieb, rithrt dann 2 Ejsloflel O etwas Salz, 1 Mefjer-
Ipige Prejfer, Cliig nady Gejhmad und nad) Belieben 1 Kaffeeldifel Juder
pagu. Wenn man will, fann man 1 Ejslbifel gericbenen Kren ober Sdynittlaud)
Dagugeben. Statt der gefocdhten fann man aud) gebratene Crbapfel nehmen.

309. Orangen-Kren. (Raifort d’oranges.)

An einer Orange veibt man 12 Defa Juder ab und qibt diefen Juder
nebjt dem ausgedriidten Saft einer Orvange, einer Citrone und einigen Lojfeln
falten Wafjers in eine Schale und Idjst fie zugededt jtehen; unterdefjen werdern
12 Defa abgeriebene, in Wajjer erweidyte, gut ausgedriifte Semmeln mit
6 Dartgefodhten Cierdottern pajjiert. Der aufgeldste Orangenguder wird mit
dem Pafjierten und einigen Loffeln Cjjig, 4 LWoffel LI, 2 Ejsldffel geriebenen
Krenn und etwas Sal gut untereinandergerviihrt. Cr fann, wenn er 3u did
Jeint follte, mit etwas Wafjer verdiinnt werden. Der Gejdmad mujs angenehm
fiil und dody jauerlidy jein.

310. pfel-Gren. (Raifort de pommes.)

6 Stiid Apfel werden in je 4 Theile gejdynitten, gejdhdlt und in 1 Liter
faltes Waljer gegeben, das man mit Citronenjajt oder Efjig gefduert bhat.
(Unjtatt Citronenjaft oder Efjig fann man aud) eine Mefjeripite WAlaun geben.)
Durd) Dbiejes ebengenannte Sauern bleibent bie Apfel weif. Unterdejjen gibt
man in eine Cajjerolle !/, Liter Ialtes Waljer, 6 Defa Juder, von 1/, Citrone
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den Gaijt; jobald diejes Judevwaijer Tocht, gibt man bdie Upfel Dinein, dedt
fie 3u und ldjst |ie weid) diinften; dann gibt man bdie Apfel auf ein Sieb
und 3u diejent 8 Defa abgerinbete, in faltem Wajjer erweichte, gut ausgedriidte
Gemmeln und pafjiert fie in eine tieje Scyiijjel; wenn die Wpfel vollfommen
ausgeliihlt jind, gibt man etwas Gal3, 2 Ejslofjel geriebenten Krem, 1 Loffel
)8 (Eing joviel 1othig ijt, und viihrt es 3u einer diden Sauce. Gnllte jie 3u
wenig |iig fein, jo gibt man dent nothigen Juder dajzu.

311. E€fjig-Sren. (Sauce raifort, froide.)

8 Defa abgerindete, in Wajjer crmetd)te, qut nusgehlurf‘re Semmeln werdert
mit 8 Dartgefodhten Gierdottern durd) ein Sieb in eine Schiiffel paijiert, it
etwas Cjlig, 2 Ejsldffel Of, 1 Mejjeripite weiken Pieffer, 4 Lojfel Kren, etwas
Galz und Y/, Kaffeeldjfel 3ucfer 31t einer dident Sauce abgeriihrt. Man famn
aud) obertauf feingefdnittenen Sdynittlaud) gebern.

312, Efjig-fren gewshnlider Art.
®eputen und gewajdenen Kren veibt man, gibt 4 Ejsloffel voll davon
in eirne Sdiifjel und brennt ihn mit 3 LWojfel fodender Suppe ab, flellt ihn
beijeite und Iajst ihn austiihlen. Sobann riihrt man den Kren mit 2 Ejslojfel
Ol, etwas Sal3 und dem ndthigen Ejjig gut untereinander. Beim Anridyten
gibt man obertauf etwas Pfeffer, wenn man will, fein gejdnitterten Schnittlanud)

und etwas geftogenen Paprifa. Diefer Kren mirb audy 3u K[nobdeln, Strudeln,
Fleildh und allen Fijhgattungen jerviert.

313. Ejjig-KSren andever Avt,
6 Bartgefochte, pafjierte Cier werden mit 2 LWjfel Ejjig und ebenjoviel
Ol aufgeriihrt, jobann qibt man 1 RKaffeetajje geriebenen Kren bazu, etwas

©al3 und Suder und viihrt es mit dent ndthigen gewdhnlichen oder Himbeer-
Cliig gut ab.

314. Savtoffel-Sren.

4 Gtild gefod)te und geviebene RKartoffeln werden mit Cjjig wnd o)
angentacht, gejalzen, gepjeffert und Kren dazugegeben. Wenm man will; famn
aud) etwas Sdnittlaud) dagufomnien.

315, RKalter Mandel-Kren. (Sauce raifort aux amandes.)

16 Defa gejdilte Mandeln werden mit 2—3 Loffel Waljer fein gejtofen,
mit 4 Hartgefochten pajjiecten Cierdottern gut verviihrt und mit VL Ejjig und
etvas Suder angentadht und 2 Cfsloffel geriebenter Kren dazugegeben.

316. Sdjwarzer Yiettig als Sauce.

3 Gtiid dhwarze Reitige werben gejchalt, abgemau{)en mit eirent Tude
abgetrodnet, auf einem RKrenveifer oder Meibeifent in eine Sdiifjel jdynell
getrieben und mit etwas Sal3, 1 Mefferipige Beffer, 2 Loifel O CEijig nady
Bedarf, gut untereinandergeriihrt. Wenn man will, fannt man beim Anvidyten
efwas geftofenent Juder, aud) obenauf fein gefcf)mitenen Gdnittlaud) geben.

Anmerfung. Dieje Sauce darf exjt cinige Minuten vor dem Wnvidhten bereitet
werden.

~ Gdymarger Rettig, wenn er gewajden wd abgetrodiet ijt, fann aud) auf
cinem Gurfenhobel ober mit dem Mejjer fehr fein gejdhnitten und angemadt
werdert, wie der obige.
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317. Hiving-Sauce. (Sauce aux harengs.)

1 ausgewajdener Having (Mildhner) wird abgehautet und die Griten
davon entjernt, 6 harigefodyte Cierdotter, 2 gefdhilte von dem Kernen bejreite
Majdansterdpfel, 4 Defa abgerindete, in Walfer erweidhte und gut ausge-
driidte Cemmeln, einige Sdaloften, 5 Gtiid Wadjolderbeeren gibt man in
einen Morjer, jtopt alles jammt demt Haring und dem Mildyrerbeujchel fein
gulanumen und pajjiert es durd) ein Gieb. Das Paljierte verrithrt man mit
1 Miefjeripie Pieffer, 2 Cisloffel Ol dem nbdthigen Ejjig und jerviert dieje
Gaitce 31 Faltem Wildbbret oder beliebigem Braten.

318. Srvauter-Sauce. (Sauce aux fines herbes.)

Bon 1 Handooll Spinat und von ebenjoviel gewdhnlidyen Suppenfrdutern
entfernt man die Gtengel, wdjht erjteres aus, fjiedet es in Salzwajjer weid),
jeibt dann das Waljer davon ab, gibt es in faltes Wafjer und bdriidt es gut
aus, Man |dneivet es dann mit 4 Giid Sardellen, etwas Bertvam und
1 Gjslojfel Kapern fehr fein, jtolt das Gejdnittene mit 6 Hartgefodhten Eier-
dottern, pafliert das Gange, madt es mit 4 Liffel O, etwas Efjig und
Wajfer an und vithrt Juder und Bfefjer nad) Gejdmad darunter.

319, Cumberland-Sance.

3 Cjslvffel Johannisbeerengelée (Nr. 1842) wird mit 1/, Liter Nothwein,
1 EjsToffel franzdjijdhem Senf und dem Sajte von 1 Drange und Y/, Citvorte gut
verriihrt, Diefe Sauce wird 3u Wildjdhwein, Sdhweinefleijd), wilbem Gefliigel
1. dgl. jerviert. Gtatt des Johannisbeerengelée Fann man eine beliebige
Piarmelade nehmen, aud) fann man wei Sorten, 3. B, Mavillen- und Ribijel-
marmelade mijden wd mit weigem Wein vervithren, und wenn man will, aud
etmas feinn gejdnittene Citvonenjdale dazugeben.

320, Ntayonnaije vou vofhen Eierdottern.

Man gibt in eine tiefe Schiifjel 6 rohe Eierdotter und riihrt diefe am Eis
oid an, bierauj viihrt man fropfenweije nad) wund nady Y/,—1/, Liter in Cis
gefithlies OI mit dem Gaft 1 Citrone ober 2 Ejslbffel Eijigefjens ein. Wenn
Cljig und O gut vervithrt iff, gibt man das nithige Saly und 2 Mefjetjpiten
Pieffer dagu und ldafst dieje Maponnaife bis 3u ihrem Gebraude 3ugededt
am Cis jtehen. Diefe Mayonnaife witd u abgefodten Falten Hithnern, cben-
jolhemt Hivn und Fu Fijdjen oder beliebigem falten Fleijche ferviert.

321. MWiayownaife von havtgefodten Gierdottern. (Sauce mayonnaise.)

4 hartgefodhte, pajjierte Eierdotter werden mit 4 rohen Cierdottern in
einer tiefen Sdiifjel 15 Minuten lang auf pem Cije geriihrt.  Nad) Ddiefer
Jeit viihrt man '/,—1/, Liter in Cis gefiihltes OI, den Saft von 2 Citronen
oder 2 Cjslbifel Eljigejjens tropfenweije nach und nady ein, jedody fann man
mit dem Cintropfen des Ejjigs oder der anderen Giure erit beginnen, bis bie
Haljte des Ols mit den Eievdottern verviihet ijt. Dian mufs bei diefer Behandlung
jebr vorfichtig wnd genau fein, damit die Mayonnaife nidht Fujammentinnt
(topiig wird). Bieffer und Salz wird um Schlufje eingeriihrt. Die Mayonnaije
Iajst man gugededt am Cis ftehen. Sollte fie dod) zujammengeronnen (topfig
geworbden) jein, fo gibt man in eine in Gis cingegrabene, jehr falte Sehiijjel
2 rofe Cierdotter und riihrt damit die Mayonnaife langjam nod) einmal auf.
Dasfelbe ijt aucd) bei ber vorhergehenden Mayonnaije 3u beobadyten. BVemerit




wird, dajs die Mayonnaije von hartgefodten Eiern nidt joldhe Sdwierigleiten
madt, wie fene mit rohen Cierdotternt und der Gejdhmad des Oles nid)t fo
porfherrjdend ift, wie bei der erjteren.

5292, Butter-Mayonnaife zu Fijhen wund Hithuern 2. (Mayonnaise
au beurre frais.)

Anfangerinmen und jolden, welde die Maponnatije id)ne.II
und jidher bereiten wollen, diene folgendes BVerfahremn:

6 Defa Butter werden i einer tiefen Schiifjel fehr flawmig abgetrieben,
bann werben 4 rohe Gierdotter nad) und nad) hineingeriiht, beides sujanunen
10 Minuten abgetrieben und dann s Cis getellt, mut wird /,,—/s Liter
feines OI mit dem Sajte von 2 Citvonen oder 2 Lojfel Gjjigeljen3 tropfenweije
cingerithrt und mim das nbihige Salz jommt 1 Nieflerjpibe weikem Prefier
dazugeriihrt, augededt und bis gum Gebraudhe auf dem Gije jtehen gelajjen.
Bor dem Gebraudye fonnen Senf oder Krduter, wie bei der vorher bejdricbenen
Mayonnaile angegeben, dagugeriihrt werden. Wird 3u Filden oder faltem
Fleijch [erviert.

323, Fifde, Oithuer, belichiges Fleijd) i Mayonnaife.

Man gibt auf eine Sdiifjel beliebige Mayonnaife, bededt jie mit ge-
fodyten Gtiidfen von beliebigem Fleijd ober Fijd), bann wieder eiite Schidhte
Mayonnaile und fabhrt jo jort, bis die Schiifjel erhdht von der Majje bededt
iit. Jun gibt man der Mafje einte gierliche Form, brefjiert jie mit ber fejten
Maygonnaife mitteljt einer Diite auf. Dbenauf gibt man, ijt es von Fijden,
einent Fijdtopf, it es von Hiihnern, einen Hahneniamm mit einer Triiffel
betect, ober eine forbdjenformig ausgejdnittene Limone mit Caviar gefitllt.
Die Sehiifjel wird rimdlaufend mit Afpif, Limonenjpalien, Hartgetochten Eiern
und Butterrofen mit Caviar gefiillt, verziert.

324, SQalte Fricafjée-Sance (Mayonnaife mit Ajpif).

6 Bartgefochte, paffierte Gierdotter und 3 robe CEierdoiter gibt ntan it
cine tiefe Gehitfjel umd rithrt fie 15 Minuten am Cis; u diefem viibrt nan
tropfenweife 1/,—1/, Qiter OI nad) und nadh ein. Bon 2 Citronen der Gajt oder
1 Gjslbifel Cjigejiens obder einige Tropfen aujgeldste Eitrortenjdure ober 4 Loffel
fehr fjtarfer Bertramejjig wird mit 1/, Kiter setlajjenem Ajpif tropfenweije
eingeriithrt, zulelt wird etwas Saly mit 2 Mefjeripien Bieffer dagugeriihrt.
Dicle Sauce wird 3u Fijden, faltem Fleijdh oder faltem Gemiije jerviett,

325. Gefdlagene Mayounaiie.

Man gibt in einen Scneefefjel !/, Liter flaves, heiges Aipit und jdlagt
dieles mit der Shneeruthe am Cis jolange, Dis es einen feiten Schriee bildet.
MWenn dies der Fall ift, gieBt man unter bejtandigem Riihrent mit der Siynee-
ruthe Y/, Liter feines Tafeldl dagy, fauert es nach) Geidmad mit Citronenjaft
und Gjtragonefjig, gibt nad) Bedarf Sal3, weiben Pieffer und, wenn man will,
1 Kajfeeldffel frangdjijdhen Senf wnd Y/, RKaffeeldifel gejtoenen Juder dagy,
qibt es in ein irbenes Gejdhirr und Iajst es bis gum Gervieren muf dem Eije
ftehen. Wird u Fijden, Hummer, Ialtem Fleijhe und Langujt Jerviert.

326. Grinte Mayonunaife mit Bisenit, (Sauce verte au biscuit.)

1 $Handvoll Gpinat wird mit 10 Gtrdupden griiner Peterjilic und
Rerbelfraut in Salzwafjer gefodt, in faltes Wafjer gegeben, dann pas Wajjer




abgefeiht, das Gefochte ftarf ausgedriidt und mit 1 Qbffel fein gejdnittenem
Bertram, 6 hartgefodhten Cierdottern, 12 Defa in Wajjer getaudtem und gut
ausgedriidtem Biscuit in einem Mbdrjer fein geftoken, pafjfiert und erjt vor dern
Mtridhten mit ein wenig Salz, dem nbthigen Juder, etwas Cljig und 4 Ejsloffel
VI 3u eirter Sauce geriihet. Die Beimijdung des Cllig und Salzes gejchieht
aber erjt vor dem Wnvidhten, da jonjt die griine Farbe verloren gienge.

327. Mayonnaife von Kriutern. (Sauce ravigote.)

o Gtraupden Bertrambldtter, 5 Gtraupden griine Peterjilie, etwas
Gauerampfer, Gunbdelfraut und 5 Straugden Kerbelfraut werden fein gejdnitten,
dann mit 5 Wadyolberbeeren, 4 Defa Butter und 1 Ejslbffel OI im Didrjer
gejtogen und durd) ein Gieh in eine tiefe Schiiffel pajfiert, hierauf wird die aus
toben Gierdottern bereitete Manonnaije (%ir. 320) hingugeriihrt und dann jerviert.
Wenn man will, fann man aud) 1 Esloffel franzdjijchen Senf dazuviihren.

328. Lad)s-Butter,

20 Defa gerdudjerter Ladhs witd fein gefdnitten, mit 10 Defa frijcher
Butter gejtoen, jobann bdurd) ein Sieb paifiert, in Faltes Waljjer gegebert
und beliebig geformt. Man nimmt fie um Bejtreidhen von Semmel: 1nd
Brofidhnitten ober ur Verzierung von Afjietterr, 3. B. gum falten Fijdh,
Glet)ch 2. Sl

329. Kvebs-Butter. (Beurre d’écrevisses.)

Bon 12 Gtiid in Salzwafjer gefodyten Krebfen nimmt man das leiich
aus der Sdale und {topt die rothe Sehale mit 16 Defa Butter febr fein, gibt
Dicje in eine Cafjerolle und Idjst Jie etwas rbiten. Auf ein Sieb, weldhes man
liber eine Gdiiflel mit faltem Wajjer legt, giet man das Gerdjtete und ftreicht
es ourd), damit die Butter im Wafjer falt wird. Wenn fie jteif ijt, ninumt
man |ie aus dem falten Wafjer, gibt ihr eine beliebige Form und verwendet
jie 3u Deliebigen Gebraude,

330. Sardellen-Butter. (Beurre d’anchois.)

8 Defa gepuste, jduell gewajdhene Sarbellen werden mit 15 Defa Butter
im Midrfer fein gejtoGen, durd) ein Gieb pajjiert und auf einem Teller ierlidh
angeridytet.
331, Srvauter-Butter.

Bertramblatter, Scnittlaudy, griine Beterjilie, Kerbelfraut, Sauerampfer,
Gunoelfraut, Brumnentrelje, Bibernell, von jedem 8 Ghraupdyen, 8 gang leine
Jwiebel und 1 Stiid Rocambole werben fein gehnitten, mit 24 Defa Butter,
etwas Citronenjaft, ein wenig Salz und Pieffer im Morfer fehr 3idhe aejtoken,
durd) ein Sieb pajfiert und auf einem Ieller gierlich angerichtet,

332. Maitre-Butter. [Butter mit Citvonen und gritner Peterjilie. |
(Beurre 2 la maitre d’hétel.)

8 Defa Butter werden mit ecinem BHalben Cisloffel fein gejdnitteney
griiner ‘Peterjilie, wenn man hat, etwas Sterbelfraut, ein wenig Salz, weifemn
Pieffer und dem Saft von einer Citrone im Mirier fein geftopen und 3erdriidt,
dann ju Beefjteals ober Cotelettes gegeben.

333. Butter mit Shalotten. (Beurre aux échalotes.)

: Ju der vorbergehenden Butter gibt man 3 serdriidte Sdhalottern unbd
mijdt jie gut davunter. Man gibt Diefe Buiter bejonders 3u Sd)dpienfleijeh.
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334, Butter mit Ol su verjhiedenen Fijden.

Fur Bereitung der in den folgendernt Rummntern angegeberten Arten farbiger
Butter bedarf es einer bejonderen Genauigleit 1md Reinlidhieit. Da fie meijtens
su Verierungen, und war auf Sdhiifjeln mit Falten Speifen verwendet werdern,
mujs die Ausfiihrung leid)t und gejdymadvoll fein.

335, 2Beifie Buiter. (Beurre blanc.)

10 Defa Buiter werden mit Salz und weifem, fein gejtoperent Piejfer
Dejtreut. Wenn die Butter hart ijt, wird jie im Morjer flaumig gejtoBen 1td
wébhrend deffen nad) und nad) 3 Cjsloffel feines O damit vermengt. Jjt bie
Butter jedodh weich, fo wird fie in einer Schale mit cinem Holzloffel abgeriibrt
und aufs Cis gejtellt.

336. Spinat-Topfen. (Beurre a 'épinard)

2 Hande gewajdenen Spinat jlot wman fehr fein im Miorier, pajjiert
das Gejtogene, gibt den pafjjierten Gaft in eine fladhe Cajjerolle und lajst
ihn jolange am Feuer, bis er 3u fodent anfangt wund topfig wird; bievauf
gibt man das Ganze auf ein Sied, bamit die Flifjigleit ablauft. Die iibrig:
geblieberte topfige Majje gibt dann bas Favbemittel su Butter, Mayonnaijert,
Guppen, Saucen, Gemiifen und dergleidher.

337. Griine Butter. (Beurre vert.)

Man qibt 8 Defa Buiter mit 1 Cjsldffel Gpinattopfert, 1 Mefjerjpige
weifen Pieffer und etwas Sal3 in einen Morfer, Jtot alles und jtreidht es durc)
eiit weites Gieb; bievauf nimmt man mitteljt eines Bleddffels das Durd)-
gejtrichente in langen Gtreifen vom Giebe ab, gibt es auf einen Teller und jtellt es
falt. Die Berzierungen aus fiarbiger Butter werbden durd) Ausjtechen oder mitteljt
Bafjieren durd ein Sieb oder Reibeifen, dann aud) mitteljt einer Sprile gemadt.

338. Gelbe Butter (Beurre jaune)

witd mit Safran geld gefdrbt, und 3war: einige zerriebente Gafranfiden viihrt
man in ungefahr 2 Gjsloffel faltem Wajjer und lajst jie an einem mwarmen
Orte jolange fjtehen, bis jie jid) gut aufgeldst Haben. Man driicdt Jie dann
purdy ein Tud und erhilt die gewiinjdhte Farbe. Alles weitere gejdieht fo,
wie es bei der griinen Butter (M. 337) angegebent ift.

339, Braune Butter. (Beure brun.)
12 Deta gericbene Chocolate witd ebenjo wie Gpinattopfen (Nr. 336)
aur Butter eingeriihrt.
340, SHwarze Butter. (Beurre noir.)

Man ecwdrmt auf einem BVledh) in der Rohre 8 Defa Chocolate, gibt
dieje bann in eine Gafjerolle, vithrt 8 Defa Butter bazu, und wenn beives
gut vermengt ijt, ftellt man es aujs Cis.

341, Senj-Butter. (Beurre & la moutarde.)

3 Bartgejottene, in eine tiefe Cdiifiel pajjierte Gierbotter werben mit
10 Defa weiler Butter (fiehe Nr. 335) flaumig abgetrieben, gejalzen und etwas
weiker Pfeffer beigegeben, dann nad umd nadh 1 Gjsldffel franzdiijder Senf
eingeriihrt. Man fann aud) etwas Spinattopfen pagumijchert.




ST
342. Brabanter-Butter, |

Man bereitet Senfbutter wie in Nr. 341 arngegebenr, gibt bann dazu: !
etwas griine Peterfilie, 1 Champignon, 1 Ejslbffel RKapern, 2 Oliven, 1 Triiffel
| und 2 gepuite Sardellen, alles fein gehadt, mengt es gut mit ber Genjbutter .
il untereinander und formt es nady Belieben. Dieje Buiter eignet fich am bejten |
' aum Bejtreichen von Semmeln und Brot.

f 343. Champignons-Butter. j
i .

10 Gtiid jdomne, gepubte, blatterig gejdnittente Ehampignons werden in 5
i' 10 Defa Butter 8—10 Minuten gediinjiet, Dierauj im IMbrjer fein gejtoken, f
i mit 15 Defa Butter gut vermengt, durd) ein Haarjieh pajjiert, in faltes MWajjer |
gegebent 1und nad) Belieben geformt. Man fann audy fjtatt Champignons,

i Pilglinge oder Bratlinge (Shwdamme) nehmen und nennt jie bann Pilzling- :
il oder Bratling-Butter. Diefe Butter verwendet man 3u feinent Gaucen, Ragouts ac. '

344. Nothe Butter. (Beurre rouge.)

5 Defa Krebsbutter (Nr. 329) und ebenjoviel gewbdhiliche Butter freibt
man mit 5 Defa Sarbellenbutter und 3 hartgefodten, pajjierten Cierdottern
flaumig ab und rithrt 2 Esloffel OI nady und nad) dagu.  Gleidzeitig mit
vem Ol riihrt man 1 Ejslofiel jtarfen Gijig Hinein, jalzt wund firbt bie Butter
gart voth mit Cochenille ober Alferntesiaft.

345, Kalte Butter vom Wildbret. (Beurre de gibier.)

Das ausgeldste Fleild einer gebratenen Sdnepfe wird mit 10 Defa
Butter und 5 Stiid Wadyolderbeeren im Moxjer fehr fein geftoBen, durd) ein
Sieb paljiert und falt gejtellt. Auf gleidye Weife fann man von allen Gattungen
i nicht blop wildent, Jordern aud) zahmem Gefliigel BVutter bereiten. Bei Wildbret-
fleijd) Tann man mit der Butter audy ein Stiid in Madeirawein gediinjtete
Zriiffel mitjtoken.

346. Banille-Butter. (Beurre a la vanille) |

8 Defa gejtofjener BVanille-Juder werden in 16 Defa abgetriebene Butter
eingeriihrt und 1 Shmbde auf dem Gije jtebent gelafjen. Wenn bdie Butter jteif
ift, gibt man fie in zietliher Form auf einen Teller umd fann fie mit Mild-
brotidnitten garnieren oder mit gejprudeltem Obers oder Grdbeeren jervieren.
Alle dieje Butter werden 3u Friihtiiden, Dejeuners, Thees, Soupers, zur BVer-
gievung ber Gpeilen beigegeben oder auf Brotjdhnitten gtetlich) auforejjiert.

Heniiie.
Bemerhung diber das Kodyen von Obf mud Gemiile im allgeneinen.

Jrijdhes Geriife und Objt joll in Jiedenbes, gelalzenes MWajjer gelegt
werden, damit die im Gemiife und Objt vorhanbenen Safte beijamnten bleiben
und jenes feinen Gejdymad beibehdlt, jedodh nicht jugededt. Getrodietes
Gemiife und Objt dagegen foll tmmer ins falte Wajfer gelegt und langjam
sum Kodjen gebracd)t werden und joll immer Zugededt Jein.
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