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Srauzofijdge Kalbsleber-Pajtete,

Cine frijdhe Leber wird von allen Sehnen gereinigt, in Stiice
gejchuitten nmd mit Salz, Peffer, gritner Peterjilie, Chalotten und
Thyntion fein gewiegt, dazu 2 Cievdotter, eine halbe, i Ml ge-
weidhte Semmiel, 40 Defa Sped, 10 Defa Dchfenmart gegeben und
Alles gut verviihrt. Die Majje qibt man in eine mit Syedjcheiben
belegte Gafjerole, jdhlichtet Spectjchnitten Ddavitber, legt ein eifes
Papier daviiber, verjdhlieft die Cajjerofe mit einem Decfel, der vecht
gut davanf paft. Die gefd)loffene Cafjerole wird in einen Kefjel mit
fiebendem Waffer geftellt und durch) 4 Stunden im Kodhen exhalten;
a3 verdampfte Wajjer muff tmmer erjesit werben wund darf wihrend
bes Rodjend nicht in die Cajjerofe dringen. Man [aft die Paftete
2% Gtunbden austithlen, ftivt fie auf ecine Sitfjel und jevvirt fie
mit fleinen Gucken.

Gefiillte Eier mit Remuladen-Sance.

12 frijje grofe Cier fodht man durd) 8 Weinuten, legt fie in
faltes Wajfer, fchalt fie damu, fdhueidet fie der dinge nad) durd,
nimmt die Dotter hevaus und marinirt 18 Halbe Cier mit etwad
Salz, Preffer, Del und Ejfig.

Die Hiilfte der Dotter wird mit 160 Gramm gepuppten Sar-
dellen, 12 in Gjfig cingemachten Champignonsd und Srebgjdhwinzden
in Witrfel gejdhnitten jur Seite gejtellt.

Die anbdere Hiilfte wird duvd) ein Sieh gejtrichen, mit & Cf-
(6ffel Senf, blandjivten, gehactten Suppenfriutern, etwas RPfeffer,
L Theelofiel Fucer und 6 Loffeln feimem Oel qut verrithrt und
einige Lbiffeln davon unter die gejdhnittenen Sadhen vermifcht. Die
andere Sauce wird mit '/, Lter Apic vermijdht, auf Gis falt
qeftellt. Auf einem Tuch werden die 18 Cierhilften erhaben gefitllt.
Die Sauce wird auf eine flathe Schiijjel gegeben, aunfd Cid gejtellt,
die Cier vings tm Kranzegdduj die ©diijjel gelegt und mit Ajpic
ud Krebsjhweifchen veryiert.

Warme Saucen.

Paradeigipfe[-Sarnce. (Sauces aux somates.)
; Gewajdjen und in Stitcte gebrochen, werden die Paradeisipfel
i Butter gegeben und gebitnftet, bid der Saft ftart eingegangen ijt,
daun werden fie geftaubt, mit Suppe und etwad Wein vergofien,
gut vertocht, paffict und zuletst gezucert. Saljenartiq foll das Yus-
feben fein. i
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Jibijel-Sance. (Sauce venaison.)

Bon den Stielen gepjliictte BVeeren werben in eine lichte Vutter-
einbrenn gegeben, gediinjtet, mit Suppe vergofjen, einige Ldffel Rahm
und Buder davan gethan, gut verfod)t und angerichtet.

Wein-Cance.

Cin Teller geriebenen Hausbrotes wicd in Butter gerditet,
mit Halb Wein, halb Waffer zur geniigendenr Confiftens verditunt,
qut verfod)t, Gemwiiviuelfen, Btmmt und Sucter davan gegeben umd
angerichtet.

Sdynittland-Sance. (Sauce aux porreaux.)

Sn lidter Butteveinbrenn wird ein gehaufter LHffel fein ge-
jdhuittener Seititland) gediinjtet, mit Suppe vergofjen, etwad Rahm
davan gethan, gut vevfocht und jervirt.

Cardellen-Sance. (Sauce aux anchois.)

3 big 4 Gtid Sarbellen werden gepupt, mit SPeterfilie und
Bwiebel fein gehackt, in duntle Einbrenn gegeben, man [ajt jie barin
diinften, gieft fie mit Suppe auf und pajfict fie.

Hiring-CSance. (Sauce du hareng.)

Wird wie die vorige Deveitet, nur erhalt man von einem
Hiving jdon ein ziemlid) grofes Reindl Sauce.

Capern-Sance. (Sauce aux capres.)

2 Dis 38 Defa Capern werden erjduitten und fonmen in eine
gelbbraune Einbrenn, werden mit Suppe vergofjen, etwasd Rahm
und Limontenjchalen davan gegeben, gut verfocht und angerichtet.

Mil=Cauce.

Die Milz wird audgeftveift und pajfict und fommt tn duntle
©auce, welche mit etwad Rabhm und Limonienjchalen gewiirzt ijt.
Bor dem Anvidhten wird die Sauce pajfivt.

by

Limonien-Sance,

§& wird eine Limonie fein abgefchalt, die Kerne entfernt, i
Eleine Wiirfel gejhnitten und in lichte Butterfauce gegeben, gezuctert
und angeridhtet.

Suobland-Sance. (Sauce a l'ail)

e golbgelber Butteveinbrenn qibt man 3—4% Behen fein ge:
jchnittenen fnoblaud), vergiefit fie jofort mit Supye, falst jte, [apt
die Sauce gut verfocdhen und pajjict fie.
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Dillfront-Cance.
I lichte Ditnne Buttereinbrenn wivd fein gejdynittenes Dillfrant
geqebent, anlaufen l(afjen, mit Suppe vergofjen, 1 Loffel Cijig und
2 Deciliter Rahm beigegeben und pajfict.

Bertram-Sance. (Sauce a l’éstragon.)
Die Bldtter werden von den Stielen gerupit, gewajdjen, fein
gejchuitten, in lichte Buttereinbrenn gegeben, jogleich mit NRindjuppe
vergojjen unb der Saft einer Citrone daran gebdriictt.

Sanerampfer-Sauce. (Sauce & 1'oseille.)

Der von den Stielen gepflitcte Sauerampfer wird gewajdyen,
auf einen Seiher ablaufen gelafjen, in fodjende Butter gerorfen,
port gediinjtet, bi3 e zerflieft. Weit 2 Loffel MWeehl geftoubt, etwas
anfaufen gelaffen, mit Rindjuppe vergoffen, 2 Deciliter Rabm bei-
gefitgf, aufgefocdht und pajfict.

Rrinter-Sance. (Sauce & la printaniere.)

Die befanuten fiimf Frihlings-CSuppenfriuter (Kerbelfvaut,
Strefle, Sauerampfer, Weterfilie und Gunvelvebe) nebjt einigen
©pinatbldattern werdben gewajdhen, in Rindjuppe nur aufgefocht, fein
gefchnitten, eine lichte Buttereinbrenn mit der Suppe vergofjen, die
Sviuter hineingegeben, gut verfodhf, der Sajt einer halben Limonie
wid '/, Qiter weifer Wein hingu gegeben.

Shwamm-Sance Nr. 1.

Sein bldttevig gefdnittene Herrnpilze ober aud) Champignong
werden mit fein gefdhnittener Peterfilie und Bwiebel in Butter ge-
ditnjtet, 1 ftavfer Loffel Mehl davan geftaubt, anlaufen lafjen, mit
Rindjuppe vergoffen, */,, Liter Rahm dazu gethan und verfodjen
gelafjen. Nadh) Gefchmact fann etwad Bfeffer darvan gegeben werden.

Sdwamm-Sance Nr, 2.
Cine Handvoll getvodnete Schwdmme wivd gut gewajden, in
Rindjuppe getodt. ' '
~ Cine goldbraune Butteveinbrenn wird mit dem Sud und den
weidhgefodhten Scwimmen vergofien, gut verfodht und angerichtet.

Gurfen-Sauce. (Sauce aux cornichons.)
: Brifhe Gurten werden gefdhilt, in Blattdhen gejdhnitten, ge-
Jalzen, in lidhtgelbe Ginbrenn gegeben, etwad gediinftet, mit Suppe
vergojen, 1 Loffel €jfig, °/,, Liter Rabhm und fein gehacktes Dill-
fraut dogu gegeben, gut verfocht und jervirt.
Bon eingelegtent Gurten wird die Sauce ganz jo gemacdht, mur
der Effig und Dill bleibt weq.
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Rwiebel-Sance Nr. 1. (Sauce a la soubine.)

Die Jwicbeln werden in Rindfuppe mit etwad Cjjig uud
Galj o lange gefotten, Di3 fie weich find, dann iwivd eine braume
Sauce gemadyt, die {mte[n.[n hineingegeben und bavin gefod)t. Loy
dem Anvichten wird die Sauce paffivt.

Bwiebel-Sance Nr. 2.

Cinige Stitchen Sucter werden in Fett gebrdunt, gejdhnittene
Jiviebeln dazu gegeben, goldgeld anfaufen gelajjen, mit Meehl ge-
ftaubt, gerdjtet und mit Rindjuppe aufgegofjen, etwas Ejjig hingu=
gefiigt, auffodjen gelajjen und pajfict.

Chalotten-Sance. (Sauce aux échalottes.)

Stodje einige Chalotten, die in Bievtel getheilt find, mit etwas
Weineffig und einem Lovbeerblatt, bis der Ejjig verfodt Iﬁ beveite
eine friftige braune ©auce, gib die Chaloften Hinein und lajje fie
gut augfodhen. Hievauf witd die Sauce pajjirt.

Obersfren. (Sauce et amandes au raifort.)

3 Deciliter Oberd werden gefodht, ein nmupgrofes Stitct Vutter,
qut in NVeehl gewilzt, hineingegeben, etwa 20 gefdyilte, fein ges
fdynittene Manbdeln dagu gethan, und wenn es gemig verfodt ift,
werden 2 Liffel fein geriebener Rren Binein gegebenr und nod ein-
mal auffieden gelaffen. Bor bem Wnridhten wird der Kren nad

Gejchymact gezuctert.
IMildeen.

MNean vithet 2 Loffel Veehl mit Mildh) vedht fein ab, ftellt ed
auf den Herd, verditnut e3 mit Miild), Hid ed die rechte Dice bat,
laft e3 vecdht qut verfieden und gibt dann fein geviebenen Sren und
Buder Hinein.

Semmelfren. (Sauce au raifort.)

Eine fein blattlid) gejdynittene Senumel with in 3 Deciliter
Rindjuppe gefocht, ein nufgrofes Stiid Butter, in Wehl gerodlzt,
bineingegeben, verfodjen gelaffen, 2 Liffel jauerer Rahm dazu ge:
qgeben, fein abgejprudelt, etwad Safran Hingugefitgt und wenn s
genug verfodyt ift, werden 2 Lojfel fein geriebemer Kven Binein-
gegebent, gut verritfrt, einmal auffieben gelajjen und danw jervict,

Suppentren,

Geriebener Kren with mit HeiBer Rindjuppe in einer Schale
itbergofien und jervirt.




peine Sance.

Cin Cilbfjel woll fein gejdhnittene Cjfigguren, ebenjoviel
Capern, etwasg gehacte griime Peterfilie, 7 Defa Butter einige
Pinuten gerdftet und mit Suppe weid) gedimftet. Dazu etwas gold-
braune Cinbvenn, etwas Salj, weifer Piefjer und ein Glag Weik-
wein, anfgefodht 1nd vor dem Unvidten durdygejeiht.

SHagebutten-Sance. (Sauce églatine.)

Cine diinue lichte Butteveinbrenn wird mit gewdfjertem Wein
vergoffen. Hagebuttenjalfe wird hineingegeben und gut verfodht, big
e cine fchydne vothe Farbe Hat, man mup mandymal die Sauce nod
etwas ucern.

Preifelbeer-Sance. (Sauce aux airelles rouges.)

Neacdht man wie die vorige, und gibt dann BVreijelbeeren Hinein,
ob im eigenen Safjte, ober mit Effig aufbewalrte, man ucert die
Sauce. Aud) eiguet fich zum Vergichen vother Wein.

Sn diefer vt faun man von Weinbeeven und von Agras
Saucen madyen.

Triiffel-Sance. (Sauce aux truffes.)
Nean dimftet und jtaubt Beizfvauter, giept fie mit Frdftiger

Suppe auf, gibt Tnitffelfchalen hinein, (@Rt fie gut verfochen, pajjivt
fie, gibt nod) ein halbes Glad Wein und etwas Fleifchertract dazy,
bap die Sauce einen friftigen Sejdymadt Hat; man faun fie mum Fu
Wildpret oder aud) yum Fleijcbe jerviven.

Salmi-Caucee.

_ . Rejte von Wild oder Gefliigel werden dazu verwendet. Das
Sletjd) wird von den Beinen geldst und mit einem Stitcchen ge-
badener Semmel geftofien. Die Beine werben ausgefodht und damit
time Gauce abgeriihrt, in welde das Fett und dev Spect von den
Bratenveften gegeben wird, das GeftoBene wird Dhineingegeben umd
gut verfod)t, Saft und Schalen einer Limonie, etwad Wein, Preffer
uut{w Gewiivy, und zum Shluf pwei Loffel Nahm werden davan
gethan.

Orangen-Sance, (Sauce d'Orange.)

Wiirfelig gefnittene Orangen werden in eine lichte Butterjauce
gegeben, weldye mit dem Saft einer haiben Limonie gejduert ijt, und
U weldher der Bucfer an den Sdalen einer Orvange abgerichen
oirve, etwa 6 Defa Juder. Man 1dht die Orange gany verfochen
d paifict die Sauce vor dem Anvidhten. ' :
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Nothe Riiben-Sauce. (Sauce aux hetteraves.)

Gefodhte rothe Ritben werden in jehr fleine, gleidmipige Wiirvfel
gejdjuitten und in cine [ichte Butterjauce gegeben, in welche man
etivas Bucer, ein Halbes Glas rothen Wein, einige Loffel Rabhm
gibt, e3 qut verfochen [dBt, Dann wird ed zu Tijd) gegeben.

Wilbpret-Sance.

Wurzelwert und Veizteduter diinftet man mit Sped, ftaubt 3
und [aft eg braun werden, veraieht died fodann mit iibrig geblicbener
Beize, qibt itbrig geblicbenen Bratenjaft von Wild dazu, pajjirt die
©auce, weldjer man jeht einen verjchiedenen CHavafter geben famm,
ntan fitgt Rahm bei, jo ijt dbie Sauce [idht, oder man fitgt Parabeis-
dpfelfalie bei, jo Dleibt fie Dunfel.

Saucen 3 Fildyen.

Fricajjée-Sance.

5 Cierdotter werden mit dem Sud von Fijdjen auj dem Herde
gejprubelt, big fie didlich werben, einige Loffel Nahm, Saft und
Sdalen einer Limonie Ddavan gethan und die Sauce gum Fijd)
ferbivt ober tiber Dem Fijch gegofjen.

Sranzifije Sance, (Sauce a la francaise.)
6 Defa Sardellenbutter werben tn '/, Liter Rahm gegeben,
3 Eierbotter und 1 Kaffeeldffel MWeehl und etwas Fijhjud darvan ge-
than. Saft und Scdjalen einer Limonie fommen dazu, jo audy ctwasd
Thymian.
Man fprudelt dies auf dem Herde, bis e fteigt und gibt ed
fdhnell zum ober itber den Fijch.

Hollinder-Sance zu Fijd). (Sauce a la hollandaise.)

Sn bicke [lidjte Butterfouce mit Fijhjud vevgofjen wird bder
Gaft einer Limonie, 2 Loffel Bertvamefiig, weifer Pfeffer und
Musfatblitthe gut verfod)f, vor dem Ancichten mit 2 big 3 Cier-
Dottern legirt.

Rahm-Sance. (Sauce & la créme aigre.)

Y/ Qiter Rahne wird mit 1 Loffel Mehl, in Butter angelaw:
fenen Chalotten und Peterfilie mit Heifem Fifdhjud abgejprubelt,
unter Sprudeln aufgefocht und angeridhtet.
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