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nimmt die Dotter heraus und marinict 18 halbe Gier mit etwas Saly
Preffer, el und Eifig.

Die Hilfte der Dotter wirh mit 150 Gramm geputen Sar-
vellen, 12 in Cjfig cingemachten Champignons und Krebgjchwinzden
in Wiirfel gejdnitten zur Seite gejtellt,

Die andere Hilfte wird durd) ein Sieb geftrichen, mit 4 Gp-
(6ffel ©enf, blandjicten, gehackten Suvpenfriutern, etwas Ffeffer,
1 Theelvffel Jucer und 6 Liffeln feinem Oel qut verriihrt und einige
Lbffeln davon untev die gefchnittenen Sachen vermijdht. Die anbdere
Sauce wird mit '/, Liter Ajpic vermijht, auf Cis falt geftellt. Auf
einem Tud) werben bie 18 Giexhiilften erhaben gefiillt. Die Sauce
wird auf eine fladje Schiiffel gegeben, aufs €is gejtellt. Die Gier
ringd im Svanze auf die Schiifjel gelegt und mit Ajpic und Krebs-
jchweifchen verziert.

Warme Soucen.
Parabeigipjel-Sauce. (Sauces aux somates.)

' Gewajchen und in Stiicfe gebrochen werden die Paradeisipfel
in Butter gegeben unbd gediinjtet, bis der Saft ftart eingegangen ift,
bann werden fie gejtaubt, mit Suppe und etwad Wein vergofjen, qut
vetfod)t, pajfivt und gulett gejucert. Salfenartig joll das Ausie-
ben fein,

Ribijel-Sance. (Sauce venaison.)
‘ Bon den Stielen gepfliicite Beeren werbent in eine lichte Butter-
einbrenn gegeben, geditnjtet, mit €uppe vergofjen, einige Liffel Rahm
und Bucfer davan gethan, gut verfocht und angerichtet.

: Wein-Sauce.

Cin Teller geriebenen Hausbrodes wivd in Butter gerditet, mit
balb Wein, halb Waffer uv genitgendent  Confjijteny verditnnt, gut
verfod)t, Gewitvznelten, Sumnt und Juder daran gegeben wnd an-
gerichtet, ;

Sdnittland)-Sance. (Sauce aux porreaux.)

JSu lihter Buttereinbrenn wird ein gehdufter Loffel fein ge-
jnittencr Ecnittlaud) geditnftet, mit Suppe vergofien, etwad Rabhm
davan gethan, qut verfodht und fervitt.

Sarbellen-Sance. (Sauce anx anchois.)

3 big 4 Gtid Sardellen werben geput, mit Peterfilie und
Bwiebel fein gehackt, in dunfle Cinbrenn gegeberr, man [Eft fie davin
Ditnjten, giefit fie mit Suppe auf und pajfict fie.
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Hiring-Sance. (Sauce du hareng.)
Wird wie die vovige beveitet, nuv erfilt man von einent Hiviig
fchon ein ziemlic) grofed Reindbl Sauce.

Capern-Sauce. (Sauce aux capres.)
2 pi3 3 Defa Capern werden zerjchnitten und fommern in eine
gelbbraune Einbremn, werden mit Suppe vergoffen, etwas Rahm 1nd
Limonienjchalen davan gegeben, gut verfodht und angeridtet.

Miil3-Sance,
Die Milz wird audgejtveift und paffive und fommt in duntle

Sauce, wele mit etwad Rahm und Limonienjchalen gewitrzt ijt.
Bor dem Anrichten wird die Sauce paffirt.

Limouien-Sance.

&3 wird eine Limonie fein abgejdhilt, die Kerne entfernt,
fleine Wiivfel gejchnitten und in lichte Butterfauce gegeben, gezucert
und angevichtet.

Suoblaud)-Sauce. (Sauce a l'ail.)

Sn golbgelber Buttereinbrenn gibt man 3—4 Behen fein ges
jnittenen Rnoblaud), vergiept fie fofort mit Suppe, jalst fie, Ldpt
bie Sauce gut verfodjen und paffivt fie.

Dillfraut-Sauce.
Su [lichte biinne Buttereinbrenn wicd fein gejdhnittencd Dillfraut
gegeben, anfaufen faffen, mit Suppe vergojjen, 1 Loffel Ejfig und
2 Deciliter Rahm beigegebent und pafjict.

Bertram-Sauce, (Sauce & 1'éstragon.)
Die Bldtter werden von den Stielen gerupft, gewajdjen, fein
gejchnitten, in (ichte Butteveinbrenn gegeben, fogleic) mit Rindjuppe
pergoffen und der Saft einer Citrone davan gedriict.

Saunevampfer-Snuce. (Sauce a Loseille.)

Ter von ben Stielen gepfliicfte Sauerampfer wird gewafden,
auf einen Seifjer ablaufen gelafjen, in focjende Butter geworfen,
bort gebiinjtet, Dbi8 ev gerfliefst. Mit 2 Loffel Wiehl geftaubt, etwad
anfaufen gelafjen, mit Rindjuppe vergofjen, 2 Deciliter Rafhm bei-
gefligt, aufgefocdht und paifivt.

Sriuter-Satce. (Sauce a la printaniére.)
Die befannten fiinf Friihlingd-Suppentrauter (Revbelfraut, Krefje.

Gauerampfer, Peterfilic und Gundelrebe) nebit einigen Spinatblittern
werden gewajchen, in Rinbdjuppe nur aufgefocdt, fein gejdyunitten, eine
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lijte Butteveinbrenn mit der Suppe vergofjen, bdie Kuéuter BHinein-
gegeben, gut verfod)t, der Saft einer Halben Limonie und 1, Qiter
weiffer Wein Hingu gegeben.
Cdwamm-Sauce Nr, 1.

gein bldtterig gefdnittene Hevrnpilze oder auch) Champignons
werden mit fein gefdnittener Peterfilie und Bwiebel in Butter gebiinitet,
1 ftavfer Loffel Meehl daran geflaubt, anlaufen laffen, mit Rinbdjuppe
vergoffen, 2/, Liter Rahm dagu gethan und verfochen gelafien. Nach
Gejdmac fann etiwas Pfeffer daran gegeben werden.

Sdwamm-Cance Nr. 2.
Cite Hand voll getrodnete Sdywimme wird gqut gewajdjen, in
Rindjuppe gefocht.
€ine goldbraune Buttereinbrenn wird mit dem Sud und den
weid)gefochten Edyrodmmen vergofjen, gut verfodht und angeridtet.

Gurten-Sauce. (Sauce aux cornichons.)
orifde Gurfen werben gejdhdlt, in Blattden gejchnitten, gefalzen,
in lichtgelbe Ginbrenn gegeben, etwas geditnjtet, mit Suppe vergoffen,
L Zoffel Cifig, 2/, Liter Rabhm und fein gehactes Tillfraut dagu
gegeber, gut verfodjt und fervirt.
Bon eingelegten Gurfen wird die Sauce gang jo gemadht, mur
oer Cifig und Dill bleibt weg.

Bwichel-Snuce Nr. 1. (Sauce & la soubine,)

Die Zwiebeln werden in Rindjuppe mit etwas Efjig und Salz
jo lange gefottenr, Bi3 fie weid) find, baun wird eine braune Sauce
gemad)t, die Jwiebeln binein gegebenr und darin gefocdht. BVor dem
Anvichten wird die Sauce pafjirt.

Bwichel-Sauge Nr. 2.

Cinige Stitcfhen Jucter werden in Fett gebraunt, gejdyuittene
mwicbeln dagu gegeben, goldgelh anlaufen gelafien, mit Veehl gejtaubt,
gerdjtet und mit Rinbdjuppe aufgegoffen, etwas Gfjig hingugefilgt, auf-
tochen gelaffen und pajjivt.

Chalotten-Sance. (Sauce aux échaloites.)

_ Rodje einige Chalotten, bie in BVievtel getheilt find, mit etwas
Beineffig und einem Lovbeerblatt, .bi& der Efjig verfodyt ift, bereite
eine frdjtige braune Sauce, gib bdie Chalotten BHinein und laffe fie
gut augfodhen. Hierauf wird die Sauce pafjirt.

Obersfrenn, (Sauce et amandes au raifort.)

3 Deciliter Obers werden gefodht, ein nufgrofes Stitd Buiter

gut in Mehl gewdl3t, hineingegeben, etwa 20 gejdhdlte, fein gejdnittene




Deandeln bagu gethan, und wenn €3 genug verfocht ift, werben
2 Qffel fein gertebener Srenn hinein gegeben und nod) einmal auf-
jieben gelaffen. Vor dem Anvichten wird der Krenn nad) Gejchmad

gezucert.
Milchfrenn.

Man vithrt 2 Loffel Mehl mit Milch vecht fein ab, ftellt s
auf den Herd, verditnnt e mit Pilh, bis ed bdie rechte Dide hat,
[6fit e3 recht gut verfieben und gibt dann fein geriebenen Srenn und
Bucer hinein,

Gemmelfrenn. (Sauce au raifort.)

Gine fein blattlich gejhnittene Semmel wird in 3 Deciliter
Rindbjuppe gefocdht, ein nupgrofes Stitd Butter, in Mehl gewilzt,
hinein gegeben, verfodjen gelafjen, 2 Loffel jouerer FRahm dazu ge-
gebent, fein abgefprudelt, etwad Safran bhimaugefiigt und wenn e3
genug verfocht ift, werben 2 Loffel fein geriebener Stvenn Dinein ge-
geben, gut verviihrt, eiumal auffieden gelafjen und dann fervirt.

Suppentrenn.

Gevichener Srenn witd mit Beifer Rindjuppe in einer Schale

fibergojjen und fervirt.
weine Sauce,

Gin ERidfel voll fein gejdnittene Effigqurfen, ebenjoviel Capern,
etwad gehacte quitne Peterfilie, 7 Defa Butter einige Minuten ge-
riftet und mit Suppe weic) gediinftet. Dazu etwas goldbrawne Ein-
brenn, etwad Sals, weifier Pieffer und etn Glad WeiBwein, aufge-
tocdhit und vor bem Anvidjten durchgefeibht.

Hogebutten-Sance. (Sauce églatine.)

Gine ditnne lichte Buttereinbrenn wird mit gewdfjertem Wein
vergoffen. Hagebuttenjale wird hinein gegeben und gut verfoht, bis
¢ cine jchone rothe Farbe Hat, man mup mandymal bie Sauce nod)
etivag zuctern. :

Preifelbeer-Sance. (Sauce aux airelles rouges.)

Macht man wie die vorige, unbd gibt dbann Preifelbeeven Hinein,
ob im eigenen ©afte, ober mit Gffig aufbewahrte, man zucert die
Sauce. Audh eignet fich zum VergieRen rother Wein.

Sn diefer Avt fann man von Weinbeeren und von Agrad
Saucen madjen.

Triiffe(-Sance. (Sauce aux truffes.)
Man diinftet und fjtaubt Beizfriuter, gieft fie mit Frdjtiger
©uppe auf, gibt Tritfieljchalen binein, [dBt fie gut vevfochen, paffurt




Gatterbu g Wohnung ‘nefhmen.

* (Grybifhof Strbensty.) Gin biefiges Abendblatt
brachte gejternt die auffehencrregende Mittheilung, dafi bex
Hivjtersbijchof ot Prag, Baron Sirbensdty, in Bad
Gma an Blutiturs ploslid geftorben fei. Wie
man und mittheilt, toiben fofort * von Wien ausd an ben
mafigebenden Stellen in Prag unbd Berlin auf telephonijdent
Wege Griundigungen eingezogen, auf iwelde die Antioort’
gintraf, daf -~ dortjelbft ‘von einer joldhen Nachicht nichis
Detannt jei. Grzbifthof Bavon Strbensty Hatte: ficdh) bor einiger
Beit nac) Vab Gms Legeben, um dort Heilung bon einent
Salsleiden 3u fudjen. — Abends . traf folgendes FTele-
grantni aus Gmgein: Der Gejundheitézujtand
965 hiergur Cur weilendenFiivjterabifdhofs
pon Brag Freiherrn p. Strbensdiy iff ein
sufriebenitellender.

* (Poligeiprifibent Habrdo i’ Verlin) Man
teleqraphivt uns aus Berlin: Der Wiener Polizei=
prdjident, welcher am Sonntag Berlin verlajjen Hat,  be-
fidptigte unter Fithrung bed Negievungsrathes Dieterici
ic Dienfteanme und  Ginvidtungen der Hiefigen Criminals
polizet, befonders die Mepapparate 1nd bas photographijche
telice ber Polizer. Der - Polizeihauptmann seigte dent
Prafiverten auch die Cinvichtungen bded upeudienited auf
S QR aYiaolaatasanina o OV i3 DI p g




* (@t Mamifeript von Charlotte Bivd:

Wfeiffer.) Anlaplic) ber Centennarfeier, burdh toeldhe in
' biefen Tagen dad Unbenfen ber Dichterin Charlotte B 1t -
Breiffer gechet wuebe, ift bant vem guten Gebadjinif
unbd dem Sanumeleifer eined Hevin, in bejfen Elternhaus in
ben Fiinfaigerjahren dbie Didhterin viel verfehule, ein Hisher
unbefanntes Wert Dderfelben an8 Tageslicht  geforbert
wozhen.  Diefes Wert bildbet leiber fein frifdhed Blalt,
weldes bem Biihnenivange ver entfdhlafenen Dichterin beiz
geflochten fwechen Ionnte, benn ed ift nug — ein Koy
vecept unb loutet;
Getiihrter Rir{Giuden

von Prau Eharlotte Birdh-Pieiffer.

LBon - fichen Semmeln fvizd bie Rinve abgejdhnitien
und in Mild) getveicht; 12 Loth Bulter iverben ju Schoum |
geriibet, nac) unb nad) fommen 8 Giboiter, 12 Lolh |
getiebene Manbeln, 9 Loth Suder baran, 2 Pjunb jGmwarze, |
jaftige Ririchen ofne Kerm, unb die Rildbrove fomnien |
audh unter die Mafle und gang guleht Her Shuee bon ben |
8 Eierflar leiht barunter. —  RNun nimmt man eine
moglicgft glatte, eirtfadhe Form, bejtreiht fie mit Biftiet, |
eftreut fie mit Semmelbrofeln, gibt bie Mafje Hinein und
bactt fie im Rohr. Da der Kudien feht {aftig ift, ijt ein Wn=
legen an bie Form beinahe unvermeidlich; man fann
bedhalh {tatt emer Form aud ein Lreites Reifblech nehmen,
toorin ber Sudgen nidht aeftiivat ju tetben braucht, Bor |
man ihn 3u Tifd) gibt, wird et nod) did mit Sucker beftreut. |
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fie, gibt nod) cin halbes Glad8 Wein und etwasd Fleijdhertract bagu,
bap bie Sauce einen friftigen Gejdhmact hat; man fann fie mm zu
BWildbret ober aud) zum Fleijche jerviven.

Salmi-Sauce,

Refte o Wild ober Wildgeflitgel werben bazu verwendet, Das
leif) wird von Den Beinen geldft und mit einem Stickchen ge-
bactener Semmel geftofien. Die Beine werben andgefocht und damit
eine Sauce abgeriihrt, in welde das Fett und der Spect von den
Yratenvejten gegeben wird, bad Gejtokene witd Hinein gegebent 1nd
gut verfod)t, Saft und Sdjalen einer Limonie, etwad Wein, Preffer
und Gewiiry, und zum ShHu pwet LWffel Rahm werben daran
gethar.

Orangen-Sance. (Sauce @' orange,)

Wiirfelig gejcynittene Ovangen werden in eine lichte Butterfauce
gegeben, weldje mit dem Saft einer halben Limonie gejauert ift, und
gt weldjer ber Buder an den Schalen einer Ovange abgericben wirde,
etiva 6 Defa Jucder. Man [Gpt die Orange gang verfochen und paffivt
bic Sauce vor bem Anrichten.

Fothe Ritben-Sance. (Sauce anx betteraves.)
Getochte rothe Ritben werden in fehr Eleine, gleichmifige Witrfel
gejchnitten und in eine lichte Butterjauce gegeben, in welhe man
etwad Buder, ein halbes Glas rothen Wein, einige Loffel Rahm gibt,
e3 gut verfochen [dfit, bann wird e3 su Tijde gegeben.

Wildpret-Smuce.

Wurzelwerf und Beizfrduter diinjtet man mit Spedt, ftaubt e3
und [Gft e8 braun werden, vergieft dies fodanm mit iibrig gebliebener
Beize, gibt itbrig gebliebenen Bratenjaft von Wild dazu, pafjict die
Gauce, weldjer man jebt einen verjchiedenen Chavafter geben Famn,
man fiigt Rahm bei, jo ift die Sauce ficht, oder man fiigt Parabeis-
dapfelfalije bei, jo bleibt fie dunfel. S

Saucen . Fifdyen.
Fricajjé-Sauce.

5 Gierbotter werden mit dem Sud von Fijden auf dem Herde
gejprudelt, big fie bdidlich werden, einige L0ffel Rabhm, Saft und
Scalen einer Limonie davan gethan und bie Sauce zum Fijch fervivt
ober {iber den Fifdh gegoffen.
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