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Sardellen-Cance. (Sauce aux anchois.)
Man lapt 2 LWojjel Semmelbrojel in Butter anlaufen, gibt
4 Stiict gepubte, gejchuittene Sardellen Hinein, [Ept fie etwad ditnjten,
pergiept die Sauce mit Fijchjud und '/, Liter jauren Rahm, zulett
werben Ddie feingejdynittenen Schalen einer Halben Citrone, jorwie der
©Saft davon davangegeben, qut verfodht und fervirt.

Anjtern-Sance. (Sauce aux huitres.)

Auf Aujtern wird warmer Wein gegojien, jobald fie aufjpringen,
[aft man fie mit Uirerdl wnd Limonienjaft anloufen.

Cin Stitfdhen Fijeh in Sardellenbutter weic) gedbinjtet, mit
bem Wein von den Sarbellen und Rahm weid) gefodyt, wird ditreh
ein Sieb itber die Wujtern geftrichen und nodhmald aujgefocht.

Sreb3-Sance. (Sauce au beurre d’ecrevisses.)

Geftopene Schalen von Krebfen iwerben in Butter gerditet,
geftaudt, mit Suppe ober Erbienbrithe fehr gut verfocht, durd) ein
Paarfied geftrichen, Krebsfdpweifhen und Sdjeren in Wiirfel ge-
jdnitten und bder Saft einer Halben Limonie, etwad feine Schale
und weifer Rfeffer dazu- gegeben.

falte Sancen und Iugaben jum Sleifd).
~ Rothe Riiben.

Die Riitben werden qut gewajchen, von den Wurzeln nid)ts
weggefchnitten, dbamit der Saft nidht Herauslauft, oben 2—3 Centi-
meter die Blattftiele davan gelaffen, mit Heiem Wajjer zum Feuer
gegeben, miiffen fie 3—4 Stunden fochen, Hi3 fie weidh find und
e8 mufy feifed Wajfer nachgegofien werden. Heip werden fie abge-
idhilt, exfaltet, in fehr ditnne Scheiben gejdynitten, in einen Porzellan-
topf eingelegt, Sal3, Riimmel und Schetben von Kren dazu gegeben.
Gewifjecter Gjfig wird daritber gegoifen und der Topf verbunden,
an einem fiiflen Ovt aufbewalrt. '

Diefe Rohuen werden zum Fleifch gegeben.

Sellerie.

~ Wian put, wijdt und focht den Sellerie, wemn e weid) ift,
ird er abgefchalt, ben Rolhnen gleid) gefchnitten, mit gefochtem er-
falteten @jftq iiberqofjen, Del auf bdie Oberflide gegeben. Den
Rohnen gleicd) vermwendet. Mit denfelben gemijeht, Hat e3 ein guted
Ausiehen. :




Hohuen-Sance,

2 Davte Cier werden fein gehact, mit 2 rofen Dottern ver-
mijht, & Loffel Uireris! langjam wie 3u Maponnaife vevrithrt,
/2 Staffeeldffel Senf hineingeriihrt, dann wieder 4 Liffel el lang-
fam vevrithrt, sum Sdluf werden 2 Lisffel Bertvamejfig und 4 Loffel
in fleine Wiirfel gejhnittene gefohte Rohrnen hineingegeben.

Weife NRiiben-Sance,
Wird wie die vorige gemacht, mur ftatt dex rothen  Niiben
werden weife Ritben verwendet.

Mayounaije. (Oel-Sauce.)

5—6 vohe Cierdotter werden mit einer Sdjiiffel auf das Gis
gejtellt und gevithrt, tropfenweije werden 14 Defa Oel wnd der Saft
einer Limonie davan gerithrt, Hann wird gejalzen.

€3 joll dad Ausjehen und die Dicke vonu Chaudeau haben und
bleibt bi3 sum Gebrauche am Sije jtehen.

Nean fann aud) Ajpic, falt, doch nidht geftoctt, abwedjemd in
atemlic) gleicher Menge mit Hem Dol sur Neayonnaife mijden.

il man griine Mayounaije machen, gibt man bdie befannten
Guppentrduter, weldjen einige Blitter Spinat und Dil zugefiigt
find, abgefodht, abgejdjvectt, ~geftofen wnd paffivt zulept in die
Mayonnaife.

Saljde Mayomnefe.

3n 6 Defa Butter gibt man 2 Liffel Neehl, gicht dies mit
Suppe an, qibt 3 Loffel Ajpic dazu, 1 Lifjel Bertranejfig und
fodyt €8 ziemlich) dicE efn.

Auggetithlt vithet man auf dem Gife 4 Gierdotter und 2 Liffel
fetne pajfirte  Suppenfriuter, jowie Salz, 4 Loffel voll Del und
1—2 ¥iffel Cjfig davan und vithrt c8 eine Halbe Stunde. Gtwa
10 Minuten vor dem Anvidten iibergicht man das Sleifd) damit,

Sdpuittlanch-Sance. (Sauce aux porreaux,)

Siiv jede Perjon wird ein Gi gevedhuet.

Nadyoem die Cier havt gefocht find, werden fie in faltes Wafjer
gethan, abgejdjdlt, das Weife mit dem Wiegemefjer fein gefchnitten.

Die Cierdottter werden in einer Sauce-Scale mit Cijig ab-
geriihrt, jo daf der Loffel mit Sauce fibevzogen bleibt, und bas
Weife dazu gemifcht.

Auf 6 Cier 2 Chtoffel Oel und 2 Lisffel fein gejchnittenen
Sdnittland) beigefitgt, Jucter und Gals dazgu gegeben und qut
verriiht,
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Bertram-Cance. (Sauce & 'éstragon froide.)

Wird jo wie die vorige beveitet, nur daf tatt des Schnittlaudy
fein gejchnittener Bertram genommen wird.

Upfel-Kren. (Raifort de pommes.)

4 Aepfel werden gejdalt, blandhivt, durd) ein Sieb getrieber,
etwad Jucer davan gethan, ein flein wenig Cjfig und 3 Lifel Kren
davan gegeben.

Erdipiel-Sance.
(Sauce & la purée de pommes de terre.)
_ Octodyte, gejdhalte Crdivfel werben heif zerdriictt, pajfivt und
gejalzen.
Grfaltet werden fie mit Gjjig und Oel angemad)t zu Tijd)
gegebe.

dijolen-Sauce. (Sauce aux haricots.)

Gefodhte Bohnen werben paffivt, mit Gjfig und el ange-
macht und etwag gepfeffert.

Orangen-Cance. (Sauce d’oranges.)

. S Gierdotter werben gerricben, 1 geweichte, gut audgedriicte
Semmel gerftofen dagu vajfivt.

. Die Sdjalen einer Ovange werden an 8 Defa Jucfer abge-
vichen, diejer Sucter in dem pajfivten Saft einer Orange und Limonie
gefocht und erfaltet su Den Ciern und Senmeln gegeben, weldjen

Jebt 3 Lioffel fein geviebener Sren Deigefitgt werden.

Salte Sardellen-Sance. (Sauce aux anchois.)

6 Stiid Sardellen werden gepubt, geftofen und pajfivt, mit
2 tohen Gierdottern auf dag Eis geftellt, vithet man nad) und nad
6 Chloffel Oel daran, den Saft einer Limonie 1nd jdlieflich o
viel Efjig, daf die Sauce den Loffel deckt.

Gemijdtc Sance.

s 6 Cicrdotter werben mit etwas Gjfig und Del abgeriifrt, 4
Stud fein gejdynittene Sarbellen beigefitgt, 2 fleine Gjfigqurten,
g}'”[ gejdnitten, 2 Loffel flein gefdhnittene Kapern, 1 Kaffeeldffel
<enf, mit Gjfig verditnnt und noch 2 Loffel feines Del bei-
gefiigt.
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Tartaren-Cauce.

4% fart gefochte Eierbotter werben mit 4 CRloffel Lel abge-
trieben, 4 Qoffel flitfiiges Afpic dagu gevithrt, 1 Lofjel Senf,
1 L6ffel Sapern fein gewiegt und 7 Defa Sarbellen, 1—2 Liffel
Bertramejfiq davan gegeben, vecht falt geftellt oder am Eig geviihrt.
Hat man Afpic nidt gur Hand, B3t man 2 Tafeln weife Gelatine
i Rindjuppe, jeiht fie, gibt etwas Fleijhertract und Limonienjaft
Dz und verwendet died jtatt Afpic.

Gemiife wnd Salate.
Spinat. (Epinards.)

Pan zupft ihn von den Stengeln und wdjdt thn vein, fodt
ifn in gejalzenem Wajfer, jeiht ihu dann ab, jdjrect ihn mit faltem
Wafjer ab, |chueidet ifm mit dem Wiegemeffer jehr fein, (aft in
ditnner femmelgelber Butteveinbrenn 1 Jehe zevdriicten Knoblaud)
anfaufen, gibt den Spinat glei) bazu, vergiet ihn mit Suppe und
wiirgt iGn mit Bieffer. Damit er die Farbe nidht verlievt, (aft man
ign blof '/, Stunde fochen, ober:

Sn die Buttereinbrenn wird der Spinat gegeben, mit Suppe
vergofien, wird fchlieflich Mildh davan gegeben, fein fnoblaud),
jondern etwad Pleffer und 2—3 Stiidhen Buder.

Bon jungen Brenuefjeln jowie von Blittern dey Burgundens
ritbe fann man geitlic) im Frithjahr Spinat fodjen. Weehldic darf
der Spinat nidt femn.

Kopj- ober Hinptel-Salat. (Laitue.)

W diefen mit Gjfig und Oel anzumadyen, wird er in viev
Theile gejchnitten, mit fehr viel Wafjer audgewajden, ja man fonn
ion furze Beit in einem Sdaff Wafjer ftehen (afjen, damit Sdyneden,
weldje bejonderd nad) Regenwetter gerne im Salate ftecten, Hevaus:
fommen und auf der Oberfldche ded Wajfers jchwimmen.

Der gewajdyene Salat wird in ein el zum Ablaufen gegeben
— ober auch) nur im Nudelfieb ablaufen gelafjen.

Man macht Gu fo an, daf er veich mit Oel, parjam mit
Salz, mit Ejfig jo angefeudhtet ift, baf ev geniigend jauer jchmedt
und glingend ausfieht, aber feine Sauce in Dev Salatjchitfjel zu
fehen 1it. 2

Ungemacht werben Ddie Hevzdhen auf der Salatjchiifjel oben
siecfid) im Rrvanze gelegt. In Hilften vdev BVievtel gejchnittene Eier,
‘«DL‘Ei'fth‘ jeboc) nicht 3u Hart jein diivfen, - wevdben gierlic) bdagwijdjen
gelegt.
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