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Frangdjijde Sance. (Sauce a la francaise.)
6 Defa Sarbellenbutter werden in 1, Liter Rahm gegeben,
3 Gierdotter und 1 Kaffeeldffel Dehl und ctwad Fijhjud davan ge-
than. Saft und Scjalen einer Limonie fommen daju, jo aud) etwas
Thymian.
Nean fprudelt bies auf dem Herde, big g fteigt unbd gibt ed
ichnell zum ober iiber den Fijch.

$Hollinder-Sance ju Fijd). (Sauce i la hollandaise.)

Sn dide lichte Butterjauce mit Fijchiud vergofjen, wird Der
@aft ciner Limonie, 2 Loffel Bertramefjig, weifer Pieffer und Mus-
fatbliithe qut verfocht, vor bem Anviciten mit 2 bis 3 Cierdottern legirt.

Rahm-Sauce. (Sauce a la eréme aigre.)
1/, Qiter Rahm wird mit 1 Lwjfel Mehr, in Butter angelaufenen
Ehalotten und Peterfilie mit heipem Fiichjud abgejprudelt, unter Spru-
peln aufgefodit und angevichtet.

Sardellen-Sance. (Sauce aux anchois.)
Man (Gt 2 Lffel Semmelbrojel in Butter anlaufen, qibt
4 Gtitet gepupte gejchnittene Savdellen binein, (dft fie etwad ditnjten,
vergifit die Sauce mit Fijhjudb und */;, Liter fauren Rahm, uleft
werden die feingefdhnittenen Schalen einer halben Citvone, fjowie den
Saft bavon davan gegeben, gut verfocht und fervirt,

Auftern-Sance. (Sauce aux huitres.)
Auf Anftern wird warmer Wein gegoffen, jobald fie aufjpringen,
[aft man fie mit Aigersl und Limonienjaft anlaufen.
Cin Stitckchen Fifh in Savdellenbutter weich gediinjtet, mit bem
Wein von den Sarbellen und Rabhm yweid) gefocht, wird burd) ein
Sieb iiber die Auftern gejtrichen und nodymald aufgefocdt.

SKrebs-Sauce. (Sauce au beurre d’ ecrevisses.)
®eftofiene® Shalen von Rrebjen werden in Butter gerbitet, ge-
ftaubt, mit ©uppe obdev Crbjenbriife fjehr gut verfocht, bdurd) ein
Saarfied gejtrichen, Krebsidpweifdhen und Scheeren in Witefel gejdnitten
und der Saft einer halben Limonie, etwad feine Schale unbd eiper
Pfeffer dazu gegeben.
Halte Sancen und Sugaben 3um Fleifdy.,

RNothe Niiben.

Die Ritben merben gut gewajchen, von den Wurzeln nichtd weg-
geldnitten, Damit ber Sajt nicht Heraudliujt, oben 2—3 Centimeter




bie Blattjtiele daran gelafjen, mit Heifem Waffer sum Feuer gegeben,
miiffen fie 3 bi3 4 Stunden FTodjen, bi3 fie weid) find und ed muf
Deifed Wafjer nadhgegofjen werben. Heif werden fie abgejdilt, er-
faltet, infjehr diinne Sdjeiben gejchnitten, in einen Porzellantopf ein-
gelegt, ©alz, Kilmmel und Scheiben von Kren bdagu gegeben. Ge-
wifjerter Ejfig witd daviiber gegoffen und der Topf verbunben, an
einem fithlen Orte aufbewalhrt.
Diefe Rohren werben zum Fleijh gegeben.

Sellerie.

Man pubt, wijdt und focht den Sellevie, wemn er weidh ift,
wird er abgefchilt, den Rohnen gleih gefdynitten, mit gefodjtem erfal-
teten Cffig iibergofien, Oel auf die Oberfliche gegeben. Den Rohrnen
gleic) verwendet. Mit denfelben gemijcht, hat €8 ein gquted Ausjehen.

Rohuen-Sance,

2 Darte Gier werden fein gehactt, mit 2 rohen Dottern v.1-
mijcgt, 4 Loffel Airersl langjam wie su Mayonnaife vervithrt, 1/, Kaffee-
[6ffel Senf Dineingerithrt, daun wieder 4 Loffel Del langjam verrithrt,
gum Sdluf werden 2 Loffel BVertram-Cifig und 4 Loffel in Fleine
Liiefel gejchnittene gefochte Rohuen BHinein gegeben.

Weige Nitben-Sanuce.

Wit wie bie vorige gemad)t, nur {tatt ber vothen Ritben
werden tweifie Mitbent verwendet.

Mayounaife. (Oel-Sauce.)

5—6 rohe Cierdotter werben mit ciner Schiffjel auf dbad Eid
geftellt und gevithrt, tropfemveife werben 14 Defa el und der Saft
einer Limonie baran geriihrt, bann wird gejalzen. -

&3 foll pa3 Auzfehen und bdie Dide von Chaubeau Hhoben und
bleibt bis zum Gebrauche am Eife ftehen.

WMan tann aud) Ajpic, falt, dod) nidht geftoctt, abwedyjelnd in
siemlich gleicher Menge mit dem Oel zur Dayonnaife mijcjen.

Will man  griine Mayonnaife machen, gibt man die Hefannten
©uppentriuter, welden einige Bldtter Spinat und Dill zuqefiigt find,
abgefod)t, abgejdjrectt, gejtofen und pajfict ulebt in die Mayonnaife.

Faljde Mayomaife.

Sn 6 Defa Butter qibt man 2 LWffel Mehl, gieft dies mit
©uppe an, gibt 3 Loffel Aipic dazu, 1 Lofiel Bertram-Cifig und fodht
e ziemlich dicf ein.

Auagekithlt vithrt man auf dem Gife 4 Cierdotter und 2 Loffel
feine paffirte Suppenfriuter, jo wic Saly, 4 Liffel voll Ol und
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1 bis3 2 Qéfiel Gfjig davan und vithrt es eine Halbe Stunde. Clwa
10 Minuten vor dem Anvidhten itbergiefit man dag Fleijh damit.

Seymittlaud)-Sance. (Sance aux porreaux.)

Sitr jebe Perfon wird 1 Ei gevedhiet.

Nachdem die Gier hart gefocht find, werden fie in falted Waifer
gethatt, abgefchalt, das Weike mir dem Wiegemeffer Fein gejdnitten.

Die Gierdotter werben in einer Sauce-Schale mit Ejfig ab-
qerithet, jo dap dev Loffel mit Sauce iiberogen bleibt und das Weife
dazu gemijeht.

Auf 6 Gier 2 GRSl Oel und 2 Loffel fein gejhnittenen
Sdmittloud beigefitgt, Sucter und Salz dazu gegeben und gut vervithrt,

RBertrant-Sance. (Sauce a Uéstragon froide.)

Wird jo wie die vovige beveitet, mur dafy jtatt des Schnittland
feint gejchnittener Bertram genommen wird.

Apfel-Kremr. (Raifort de pommes.)

4 epfel werben gejchilt, blanchirt, durch ein Sieb getrieben,
etwas Suder bavan gethan, ein Elein roenig Cijtg und 3 Loffel Krenn
baran gegeber. o~

Erdipfel-Sauce.
(Sauce & la purée de pommes de terre.)

Gefodyte, gejchilte Grdapfel werden feif jevdriict, pafjirt 1id
gejalzen. 3 >

Grfaltet, werden fie mit Gfjig und el angemadht, 3u Tijd) gegeben.

Fifolen-Sance. (Sauce aux haricots.)

Gefochte Bohren werden paffiet, mit Efjig und Oel angemadt
unb etwas gepfeffert.

Orangen-Sance. (Sauce d’oranges.)

3 Gierbotter werben zervieben, 1 geweichte, gut andgedriicte
Gemmel erftofen dazu pafjict.

Die Schalen einer Orange werden an 8 Defa Juder abgerieber,
diefer Sucfer in dem paffivten Saft einer Orange mit Limonie gefocht
und erfaltet 3t den Giern und Semmeln gegeben, welden jebt 3
Quiffel fein geriebener Krenn beigefiigt wevden.

Qalte Sardellen-Sance. (Sauce aux anchois.)

6 Stitce Sarbellen werden geput, geftofen und paffivt, mit 2
rofen Gierdottern auf da3 s gejtellt, vithrt man nad) und nad) 6
Epliffel Oel davan, den Sajt einer Limonie und jdliehlid) fo viel
Gffig, bap bie Sauce den Liffel deckt.
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Gemijdite Sance.

6 Gierdotter werben mit etwag Cfjig und Oel abgeriifrt, 4
Gtild fein gejdnittene Sardellen beigefitgt, 2 ffeine Gffiggurfen, Fein
gejdnitten, 2 Loffel flein gefdhnittener Sapern, 1 Raffeeldffel Senf,
mit €ffig verditnnt und nody 2 Liffel feines Del beigefiigt.

Gemiife und Salate.
Spinat. (Epinards.)

Man 3ubft ihn von den Stengeln und wijdht ihn rvein, Fodht
ibn in gejalzenem Waffer, feiht thn bann ab, \djrectt ihn mit faltem
Wafjer ab, jdyneidet ihn mit dem Wiegemefier fehr fein, [Gft in diin-
ner femmelgelber Butteveinbrenn 1 Gehe zerdriictten Sfnoblaud) anlaufen,
gibt den ©pinat gleich bazu, vergieft ihu mit Guppe und wiivyt ihn
mit Preffer. Damit er die Farbe nicht verliert, [Ggt man ihn blos
'/, Stunbe fodjen, ober:

Sn bie VButtereinbrenn wird bder Opinat gegeben, mit Suppe
vergofjen, wird fchliefilichy Milch davan gegebent, fein fnoblaud), jon-
dbern etwad Pfeffer und 2—3 Gtitfchen  Sucker.

Bon jungen Brenneffeln, jowie von Blittern Her Burgunden-
vitbe fann man geitlid) im Frithjahr Spinat fochen.

Sopf- oder Hinpteljalat. (Laitue.)

Um biefen mit Gifig und Oel amumadien, wirDh er in vier
Theile gejchnitten, mit fehr wiel Waffer ausgewajden, ja man fann
ihn furze Beit in einem Schaff Waffer ftehen [affen, damit Sdynectern,
weldje befonders nac) Regenmwetter gerne im Salate ftecfert, Beraus-
fommen unbd auf der Oberfliche des Wafjers jchmwimnren.

Der gewajchene Salat wird in ein Neb qum Ablaufen gegeben
— ober aud) mur im RNubdelfied ablaufen gelaffen.

Dean madht ihn jo an, daf er veid) mit Del, fparfam mit Salz,
mit Ejfig fo angefeuchtet ijt, daf er geniigend jauwer fdymedt und
glingend ausfieht, aber feine Sauce in per Salatjchitfjel 1 jeben ift.

Angemad)t werden bie Derzdien  auf der Salatidiifiel oben
glerlich im Qramge gelegt. Sn Daljten oder BViertel gejhnittene Gier,
weldje jedbod) nicht 3u hart fein Ddiirfen, rwerden sieclich  Dagwijchen
gelegt.

Cyed-Calat. _

Der wic der vorige gewafdhene und gejcynittene Salat fommt
auf eine Sdiifiel.

Gped tn Wilefel gefchnitten wird ausgejchmolzen, wenn Hie
Srammeln {hon gelb find, wird Cifig in bag Fett gegoffen und da-
mit ber Salat abgebrannt, 3ugedectt, ber Cjjig  abgegoffen, aufge-

A b Briingweig: Sodbud. 7
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