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Fischotter und Biber . Gebraten . Der Schlegel oder ein anderes
Stück eines eingebeizten Bibers oder Otters wird mit Sardellennudeln gespickt
und beim ' Braten mit der Beize , Citronensaft, Butter und saurem Rahm be¬
gossen. Nach Geschmack kocht man in der Sauce noch Kapern mit.

Gedünstet . Man zieht dem Tiere die Haut ab , schneidet es in Stücke , salzt
diese ein und dünstet sie mit Wurzelwerk, Gewürz, Butter und Citronenschalen.
Indessen bereitet man eine braune Buttersauce, vergießt sie mit Wasser oder
Erbsenbrühe, säuert mit Citronensaft, passiert sie und kocht darin das Fleisch auf.

Krabben (Crevettes , Garnellen , Granaten ) . Dieselben sind bei uns
meistens schon gekocht erhältlich . Wenn nicht, so kocht man sie wie die Krebse
und verspeist sie mit ihrer weichen Schale. Man serviert sie mit Essig und
Öl . Auch gibt man sie als Aufputz zu Spargel oder Fische oder mischt sie zu
gedünstetem Reise . Man verwendet sie ferner zu Ragouts oder Pastetchen wie
Krebse, und kann auch aus ihrer Schale eine Krabbenbutter wie Krebsbutter
bereiten , welche zu Saucen verwendet wird . Auch gibt man die gekochten
Crevettes kalt mit Aspik und Butter garniert als Vorspeise.

Gefüllte Schnecken . Siehe unter : Warme Vor- und Zwischenspeisen.

Kalte Sauren.
Essig -Kren (Meerrettig ) . Man putzt und wäscht den Kren und reibt einen

Teller voll davon, gibt ihn in die Saucidre , schüttet 2—3 Löffel voll kochender
Suppe darüber und läßt ihn auskühlen. Dann rührt man etwas Salz , Essig und
Öl darunter . Letzteres kann man auch weglassen . Manche lieben es auch, wenn
man die Sauce mit sein geschnittenem Schnittlauch und Paprika obenauf bestreut.

Äpsel -Kren. Einige geschälte Apfel werden gerieben und gleich mit
Essig vermischt , damit sie nicht braun werden. Man zuckert sie etwas , und
gibt 2—3 Löffel geriebenen Krens dazu. Manche ziehen es vor , die Äpfel
vorher zu braten oder zu dünsten und dann zu passieren.

Mer -Kren. Zwei hartgesottene Dotter passiert man , verrührt sie mit Essig,
und Öl , gibt etwas Salz , Zucker und eine Hand voll geriebenen Krens dazu.

Kalter Erdästsel-Kren. Gesottene, heiß geriebene Erdäpfel werden
mit Essig , Öl und Salz zu einer dickflüssigen Sauce verrührt und zum
Schluffe wird geriebener Kren dazugegeben.

Kalter Mandel -Kren. 14 geschälter Mandeln werden auf der
Maschine gerieben , mit 3 hartgekochten passiertenDottern , Essig , Öl , Salz und et¬
was Zucker gut verrührt und dann 2 Eßlöffel voll geriebenen Krens dazugegeben.

Kalter Kren (Meerrettig ) . Man läßt eine Hand voll. Semmelbröseln
mit wenig Wasser oder kalter Suppe erweichen , rührt Essig , Öl und Salz gut
damit ab , zuckert etwas, gibt ziemlich viel geriebenen Kren dazu und richtet
die Sauce gleich an . Nach Geschmack streue man noch etwas fein geschnittenen
Schnittlauch darüber. Die Sauce kann auch auf folgende Art gemacht werden.
Man reibe von einer Semmel die Rinde weg und erweiche die Krume (Schmolle)
in Milch , drücke sie gut aus und rühre Essig , Öl und Kren dazu.

Kalre Schnittlauch-Sauce . 6 hartgekochte Dotter werden mit einer
halber : abgerundeten, in Wasser erweichten und gut ausgedrückten Semmel passiert.
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dann mit 1 rohen Dotter fein verrührt , mit Essig und Öl verdünnt , gesalzen,
ein Stäubchen Zucker und viel sein geschnittener Schnittlauch dazu gemengt.

Oder:  3 hartgesottene Dotter , von 3 Semmeln die Krume (Schmolle)
in Wasser weichen und passieren , 2 Eßlöffel Zucker, Essig , Öl und Salz , viel
feingeschnittenen Schnittlauch und 1 Schale Wasser dazu.

Kalte Kräuter -Sauee . Man nehme ein kleines Büschel Schnittlauch,
ebenso viel Petersilie und Bertram , Sauerampfer , Dillenkraut , Borretsch, 3 schöne
Salatblätter und hacke alles sehr fein mit dem hartgekochten Weißen eines Eies zu¬
sammen . Den hartgekochten Dotter zerreibt man mit dem Messer sehr sein , rührt
Essig und Öl und einige Löffeln sauren Rahmes dazu, gibt die ungekochten , ge¬
hackten Kräuter und allen Kräutersast, der am Brette sich sammelte , dazu. Man
stellt die Sauce ^ Stunde vor dem Essen kalt , doch darf sie vor Kälte nicht stocken.

Kalte Apfel -Sauce . 2 rohe Äpfel und 2 gekochte Erdäpfel , sowie gut
geputzte Sardellen werden sein würfelig geschnitten und 1 Häuptel Zwiebel
nebst 4 hart gekochten Eiern sein gewiegt . Man mengt alles zusammen und
rührt es mit Essig , Öl und etwas Pfeffer nach Geschmack ab . ..

Apfel -Sauce anderer Art . 4—5 geschälte Borsdorser Äpfel reibt man
und vermischt sie mit 1 Löffel voll Citronenzucker . 1 Eßlöffel voll französischen
Senfs verrührt man mit einer Prise weißen Pfeffers und Salz und träufelt
nach und nach 2 Eßlöffel voll seinen Öls dazu, woraus man die geriebenen
Äpfel beifügt und die Sauce mit etwas Citronensast oder gutem Essig abschärst.

Rettich-Sauce . Einige große, schwarze Rettiche werden gewaschen, auf
einem seinen Reibeisen gerieben , mit Salz , Essig und seinem Öl vermischt.
Man gibt diese Sauce zu Pöckel- oder Rindfleisch.

Kalte Peterfilien -Sauee . Man vermischt Citronensast mit Öl , Sens,
Salz und Pfeffer und gibt sein gehackte grüne Petersilie, Kerbelkraut, Lorbeer¬
blätter und Schnittlauch hinein.

8kLr»ov LLr» A6n « L8 « . Petersilienblätter , Pimpinelle , Kerbelkraut, Bertram,
und Schnittlauch, alles sein gehackt, werden im Mörser fein gestoßen , ausgepreßt
und der Saft ausgehoben . Pistazien und Pignolien werden, nachdem erstere geschält
wurden, auch sein gestoßen , mit rohen Dottern vermischt , dann wird nach und nach
Öl und Essig zuletztder Kräutersast hinzugegeben und mit Salz und Pfeffer gewürzt.

Senf -Sauee . 3 rohe Dotter und 1 Eßlöffel voll französischen Senfs
werden gut abgetrieben, tropfenweise so viel feines Tafelöl dazu gerÄhrt , brs
die Sauce dicklich wird , dann gibt man etwas fein gestoßenen Zucker und einen
Eßlöffel voll guten Essigs dazu.

Senf ü I» VrnkLtz . Man mischt gleich viel französischenSenf und Zucker,
verdünnt mit rotem Weine, rührt einige Löffeln Öls und Citronensast dazu.

tk'.pLv» 88« v -Sauee . Man gibt in ein Schneebecken 3 rohe Dotter , ^ 1
seinen Öls , ebensoviel zerschlichenes Aspik, den Saft von 1 Citrone , Salz und
weißen Pfeffer, schlägt nun diese Mischung aus dem Feuer so lange, bis sie zu
steigen beginnt, und peitscht fort, bis sie erkaltet . Man läßt sie in einem glatten
geraden Model stocken , stürzt sie heraus und sticht kleine Formen zur Garnierung
eines Fisches rc . aus . Die Sauce kann man auch warm zu einem Fische geben.

Kalte Mandel -Sauce . Geschälte, gestoßene Mandeln werden mit Öl,
etwas zerdrücktem Knoblauch , Weinessig und Salz vermischt.

Oder:  Man ..vermischt die Mandeln mit hartgekochten Dottern , geriebenem
Kren, Essig und Öl zu einer seimigen Sauce.

Salat -Sauee 1. 2 hartgekochte und 1 rohen Dotter zerreibtman mit 1 Kaffee¬
löffel Essig , fügt unter fleißigem Rühren 1 Löffel Senf , eine Messerspitze weißen
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Pfeffers , 2 gehackte Schalotten, 2 Kaffeelöffel gehackten Estragons , ein wenigSalz,
1 Eßlöffel feinen Aixeröls, 1 Löffel Rotwein und 2—3 Eßlöffel feinen Essigs bei.

2 . Zu grünen Salaten oder Wurzelsalat verrührt man hartgekochte Dotter
oder auch frische, mit viel nach und nach dazu gemischtem Ol , dem nötigen
Salz und feinem , nicht zu scharfem Essig , schüttet die Sauce auf den Boden
der Salatschüfsel, tut den Salat hinein und mischt gut untereinander.

3 . Einige hartgekochte , durchgestrichene Dotter verrührt man nach und nach
mit einigen Löffeln seinen Öls , nach Belieben auch einem Löffel französischen Senfs,
Essig , fein gehackter Zwiebel, Estragon , Schnittlauch, einigen Kapern, Pfeffer und
Salz . Die Sauce eignet sich zu Fleischsalaten aller Art . Man kann auch rohe
Dotter und zu Salaten auch eine Mayonnaise oder Mmoladen -Sauce verwenden.

Englische Salat -Sauee . 1 . 1 hartgekochter Dotter wird mit einem
Kochlöffel zerrieben , mit einem Löffel Senf , einer Messerspitze weißem Pfeffer , eben
so viel gestoßenem Zucker und Cayennepfeffer vermischt und nach und nach mit
1 Löffel Öl , 5 Löffeln dicken , sauren Rahmes und 2 Eßlöffel Essig verrührt.

2 . 2 hartgekochte Dotter werden mit 1 frischgekochten , zerdrückten Erdapfel,
1 Löffel Essig , Vz Löffel Champignons -Ketchup, ^ „Löffel Harvey-Sauce , etwas
Pfeffer und Salz , 3 Löffeln saurem Rahm , 3 Löffeln Öl und etwas Zucker vermischt.

3 . Man vermischt 1 rohen Dotter mit etwas Salz, weißem Pfeffer , einigen
Löffeln Öl , 1 Löffel Sardellen -Essenz und 2 Löffeln Essig.

Kalte Wild -Sauce . Man reibt an 2 Citronen mit einem Stücke Zucker die
Schalen ab und stößt diesen abgeriebenen Zucker sehr fein , vermengt ihn mit einer
kleinen , feingeschnittenen Zwiebel, 4 hartgesottenen, passierten Dottern , dem Safte
der 2 Citronen und mit 20 fein gestoßenen Wachholderbeeren. Nun verrührt man
das Ganze nach Geschmack mit Essig und Öl und passiert es durch ein Sieb.

Kalte einfacheSauce zu Wildpret . 2 EßlöffelÖl , 2 EßlöffelZucker , 2
Kaffeelöffel französischen Senfs , verrührt man sehr fein mit dem Safte von 1 Citrone.

Kalte Sardellen - Sauce . Man reinigt 15 61^ Sardellen, stößt und
passiert sie und rührt sie mit 2—3 Dottern sehr gut ab , gießt nach und nach
20 äkA Öl , den Saft von 4 Limonien und etwas Essig hinzu. Die Sauce
muß fein aber dicklich sein.

Kalte Sardellen -Sauce mit harten Dottern . 4 Löffel Öl, 1 Löffel
Zucker , 4 hartgesottene, passierte Dotter , der Saft von 2 Citronen und 4 fein
gewiegte , passierte Sardellen werden gut untereinander gerührt und nach Be¬
lieben auch etwas Senf dazu gegeben.

Kalte Sardellen -Sauee mit Semmel . 3 Stück geputzte , fein geschnittene
Sardellen , 3 hartgekochte Dotter , etwas grüne Petersilie und eine in Wasser er¬
weichte, gut abgerindeteund ausgedrückte Kaiser-Semmel , sowie etwas Zwiebel,
werden zusammen durch ein Sieb in einen Weidling passiert, und mit Essig und
noch etwas Wasser verrührt , doch muß die Sauce so dick bleiben , daß sie nicht vom
Kochlöffel abrinnt . Man gibt noch 2 Eßlöffel voll Öl , Pfeffer und Salz dazu
und verrührt alles gut. Je nach Geschmack gebe man etwas Zucker zur Sauce.

FalscheTonnina -Sauee . 8—10 St . Sardellen reinigt und stößt man und
passiert sie mit 15 älr^ Öl , worauf man sie mit dem Safte von 1—2 Citronen säuert.

Caviar -Sauee . 1 . 4—5 hartgekochteDotter werden passiert, mit Essig und
Öl abgerührt ; nun mengt man noch 4—5 Kaffeelöffel voll Caviars hinzu.

2. 2 Eßlöffel voll feinen Öls , 1 Eßlöffel voll feinen Essigs , gehackte grüne
Petersilie und Schnittlauch werden vermischt und zuletzt Caviar hinzugerührt.

Cumberland-Sauce . L. In Streifchen geschnittene Schale von Orangen
und Citronen werden in Wasser gekocht, mit Ribisel-Gel6e, gestoßenem Ingwer,
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Cayenne-Pfeffer , Madeira , etwas abgeriebener Orangenschale, Citronen - und
Orangensaft, 1 Tropfen Essig und 2 Löffel voll Senf vermischt . Man kann
zuletzt noch 2 Löffel voll fein gehackter Schalotten beimengen . Diese Sauce
gibt man namentlich zu Wildschweinfleisch und Wildschweinskops.

2 . 6 Eierdotter werden hart gekocht und passiert, wobei man einige Tropfen
Öles mitpassiert. Hierauf rührt man 1 Löffel Hagebuttensalse und 1 Löffel
Marillensalse sehr sein ab , mengt die Salse zn den passierten Dottern , fügt
noch etwas Estragonessig, etwas Salz , viel Orangen - und Citronensaft und etwas
Wildpret-Sauce bei . Diese Sauce kann zu jedem Wildpret serviert werden.

L. 4 Kaffeelöffel voll Hagebuttensalsewerden mit dem Safte einer Orange
und 1 Messerspitze voll englischen Senfs vermischt . Wird zu Wildpret serviert.

4 . 5 Löffel Ribisel-Gelse, etwas Rotwein , 1—2 Löffel englischen Senfs , der
Saft von 2 Orangen und etwas fein gehackteOrangenschalen werden gut vermengt.

Diplomatensauce . Marillensalse verrührtman mit etwasKremsersenf, wenig
Weißwein, etwas sein geschnittener Limonienschale und -Saft und etwas Pfeffer.

Falsche Cumberlaud -Sauee . EinigeLöffel voll Hagenbuttensalse werden
mit Citronensaft und Essig gut verrührt , etwas Pfeffer, Salz und Wasserbeigemengt.

Englische Balbino -Sauce . 2 fein gehackte Schalotten werden mit 2
Löffeln voll seinen Öles verrührt , mit 2 Löffeln voll Senf , Salz , Essig und
etwas Chamvignons -Soya vermischt und tüchtig geschlagen.

Indische , kalte Sauce . 4 Äpfel werden geschält, entkernt und in kleine
Würfel geschnitten . 2 kleine Zwiebeln, eine rohe, geschälte und entkernte Gurke,
3 Paradiesäpfel , 10 grüne Paprikaschoten werden sehr fein gehackt und alles
zusammen mit ^ I Weinessig übergossen und gesalzen.

Wildschweinskops - Sauce . Ribisel -Gelse wird mit Portwein oder
sonstigem starken Weine, Sens , Orangensaft und -Schale, Pfeffer , Salz und
fein gehackten Schalotten vermischt und zu einem Wildschweinskopf gegeben.

Chaudeau -Sanee . 5 Eierdotter und 1 Kaffeelöffel voll Mehl werden mit
5 Eßlöffeln voll Wasser und 4 Löffeln voll Bertramessig in einem Topfe am
Feuer gesprudelt, bis die Masse dick ist , dann mengt man 3 Kaffeelöffel Sens,
etwas Salz , 6 Eßlöffel zerschlichenes Aspik und tropfenweise 2 Eßlöffel Öl
darunter. Man gibt die Sauce noch lauwarm über fein ausgeschnittenes , ge¬
bratenes Kalbfleisch , welches während des Bratens mit Essig bespritzt wurde,
und läßt die Speise einige Stunden stehen, bevor man sie zu Tische gibt.

Kulte Teufels -Sauce . 1. Man vermischt hartgekochteDotter, nachdem
sie durch ein Sieb gestrichen wurden , mit Sens , Öl , Weinessig , Salz , Zucker
und fein gestoßenen Wachholderbeeren.

2. Man rührt rohe Dotter mit seinem Öle zu einer glatten , dicken Sauce
und mischt Rotwein , sein gehackte Schalotten oder Zwiebeln, Senf , Paprika,
Salz , Citronensaft und etwas Zucker dazu.

Weifte Sulz -Sauee (Odauä trviä) . Weiße Coulis wird mit Geflügel-
Essenz , mit Aspick und Glace eingekocht, durchpassiert und erkalten gelassen.

Braune Sulz -Sauee (Ollauä -kroiä , brnv) . Entfettete braune Coulis
wird mit Aspick und Glace eingekocht, durchpassiert und erkalten gelassen.

Braune Wilb -Sulz -Sauee mit Hasenblut (Ollauck -troiä ü 1a ottas-
66ur) . Braune Coulis vermischt man mit Aspik und Wildpretglace, kocht alles
zusammen und gibt schließlich noch etwas Hasenblut dazu.

Weifte Sulz -Sauee mit Paradies -Äpfeln (Ollauä-Lroiä L 1a purss
äs towates ) . Zu obiger weißer Sulz - Sauce mischt man mehrere Löffel voll
Paradiesäpfel-Marmelade.

n*
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Mayonnaise von rohen Dottern . Man berechnet für 1 Person 1 Dotter.
Bei einer größerenZahl von Personen rechnet man einige Dotter weniger, z . B . bei
12 Personen nur 10. Man gibt in einen Weidling 4 Dotter , rührt diese mit einem
Birkenbeserloder einer Schneerute mit etwas Salz sehr rasch , bis sie dicklich zu
werden beginnen und rührt hieraus 4 Tropfen .feinsten Öles darunter , dann rührt
man noch eine Weile , gießt wieder 4 Tropfen Öl dazu u. s. s. bis die Mayonnaise
sehr fest und dick geworden, dann erst darf man löffelweise das übrige Öl zugießen.
Man bedarf zirka Vc l Öl zu dieser Menge. Hierauf tropft man von 1 Citrone
den Saft und 1 Löffel voll feinster Essig -Essenz dazu und würzt die Mayonnaise
noch mit sein gestoßenem weißenPfeffer und Salz . Dotter und Öl sollen sehr kalt sein,
dadurch wird das raschere Dickwerden befördert. Bis zum Gebrauchestelltman sie kalt.

Mayonnaise . 6—8 Dotter werden gekocht, mit Oel abgedrückt und passiert.
Hieraus gibt man in eine Kasserolle 10 Butter , läßt sie langsam zergehen , doch
darf sie ja nicht braun werden, dann gibt man 3 Löffel Mehl hinein, verrührt es
gut, gibt nach und nach nur so viel Suppe hinzu, daß es so dick bleibt, um nicht
mehr vom Löffel zu fließen , läßt es noch etwas verkochen̂ dann auskühlen, gibt
die passierten Dotter dazu und verrührt alles mit Essig , Öl , Pfeffer und Salz.

Geschlagene Mayonnaise . (Weiße Mayonnaise) 3 61 nur flüssig ge¬
machten , aber nicht erwärmten Aspiks werden mit 3 61 Öl , etwas Bertramessig,
dem Safte von ^ Limonie, etwas Salz , mit der Schneerute in einem Becken an
einem kühlen Orte gut geschlagen, bis die Masse dick und schaumig wird.

Grüne Mayonnaise 1. 5 hartgekochte Dotter werden passiert, mit
Essig , Öl , Citronensast und Salz gut verrührt und mit gekochtem, durchpassiertem,
Spinat schön grün gefärbt.

2 . 6 hartgekochte Dotter werden mit sein geschnittenemSchnittlauch , Peter¬
silie und Bertramblättern durch ein seines Sieb gestrichen, mit 3 Löffeln Oel ab¬
gerührt, mit 3 Eßlöffeln Essig und 3 Löffeln französischen Senfs , sowie 8 Löffeln
zerschlichenen Aspiks noch vermengt, etwas gepfeffert und gesalzen und über ge¬
kochtes Bries oder kaltes Geflügel gegossen. Man ziert mit Aspik.

Französische Mayonnaise . Zerlassenes Aspik wird mit einigen
Tropfen Öl , grobem Pfeffer und seinem Essig vermischt und mit der Schnee¬
rute tüchtig geschlagen, bis die Masse weiß und schaumig wird.

Mayonnaise mit Butter . (Auch zu Hummern zu verwenden.) 1 Stückchen
Butter wird mit 2 hartgekochten und 2 rohenDottern , etwas feinem Salz ^ Stunde
lang abgetrieben, dann tropfenweiseV4 1 Öl , etwas zerschlichenes Aspik, der Saft
von 1/2 Limonie, etwas Essig und weißer Pfeffer dazugegeben . Der Hummer wird
mit dieser Sauce übergossen und mit Salat , gehacktem Eiweis und Aspik garniert.

Kerbelkraut-Mayonnaise . ^1 zerlassenenAspiks schlägt man in einem
Schneekessel, mit einer Schneerute bis es einen festen Schnee bildet, gießt tropfen¬
weise Vi« 1 Öl hinein, sowie den Saft von 1 Citrone und nach GeschmackEstragon-
Essig , salzt , pfeffert und zuckertetwas und fügt noch fein gewiegtes Kerb elkrauthinzu.

Mayonnaise r». ^ gekochtes Kalbshirn wird durch-
passiert . 4 rohe Dotter und 1 Löffel voll Senf hinzugerührt, nach und nach
Öl und Citronensast, Salz , Pfeffer und gehackte grüne Petersilie beigemengt.

Mayonnaise mit Wildyretsast . Man rührt unter Mayonnaise von
rohen Dottern , Öl und Essig , kurz eingekochten Wildpretsast und würzt sie noch
mit Sens , Citronensast und weißem Pfeffer.

Mayonnaise a 1' Man rührt eine gewöhnliche Mayon¬
naise aus rohen Dottern mit seinem Tafelöle und fügt fein gehackten Schinken
und Paprika nebst Essig und Salz hinzu.
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Hamburger Mayonnaise . Mehrere .,hartgekochte Dotter werden durch¬
passiert mit nach und nach dazu getropftem Öle verrüyrt und dann an einer
Citrone abgeriebener, sein gestoßener Zucker , Bertramessig, Helle gute Suppe,
einige Löffel Madeira , Salz , Sens und Cayenne-Pfeffer beigemengt.

Helgoländer -Mayonnaise . Man läßt einige fein gehackte Schalotten in
Butter anlaufen, rührt Mehl darunter und wenn dieses etwas erwärmt ist , vergießt
man mit guter, kräftiger Suppe , läßt alles zu einer dicklichen Sauce verkochen,
würzt sie mit weißen : Pfeffer und Bertram -Essig und rührt einige Dotter dazu,
und wenn diese nicht mehr roh sind , nimmt man die Sauce vom..Feuer und rührt
sie bis zum Erkalten . Hierauf rührt man ziemlich viel feines Öl darunter und
streicht die Mayonnaise durch ein Sieb . Man gibt sie zu Fisch - und Fleischspeisen.

Chaudeau -Mayonnaise . 5 Dotter, 6 Löffel Öl, 4 Löffel Bertram -Essig,
1 Löffel Wasser, 1 Kaffeelöffel Senfmehl sprudelt man gut zusammen , gibt alles
aufs Feuer und schlägt es mit der Schneerute so lange, bis es zu steigen beginnt.
Dann nimmt man den Chaudeau vom Feuer weg , stellt ihn in kaltes Wasser und
schlägt noch eine Weile fort , bis die Mayonnaise kalt wird . Die Portion genügt
für 12— 16 Muscheln und wird über Fisch oder kalten Braten rc . gegeben.

Pikante Mayonnaise . Man macht von 5 rohen Dottern eine Mayon¬
naise mit seinem Öle, wie oben bei „Mayonnaise von rohen Dottern " angegeben
und mengt, nachdem sie dick geworden, guten Essig , 4 durchpassierte Anchovis,
Appetit-Silds oder Sardellen und 1 Eßlöffel voll sein gewiegter Kapern, Peter¬
silie und Schnittlauch nebst Salz dazu.

Gekochte Mayonnaise 1. In einem Topfe oder Becken gibt man
6 Dotter , 12 Löffel Suppe , 6 Löffel Essig , etwas Pfeffer, Salz , Zucker und
1 Kaffeelöffel voll Senf . Dies alles wird zuerst gut gesprudelt, dann aufs Feuer
gestellt und nur so lange darauf geschlagen bis es einmal auskocht, worauf man die
Masse in einen Weidling schüttet und so lange rührt , bis sie kalt und dick wird.

2 . 9 Dotter, 9 halbe Eigucken (halbe Eischalen) voll Wasser , 1 ^ Gucken
voll Estragon -Essig , eben so viel Öl , etwas ganzen Pfeffer, Salz nach Geschmack;
dies alles wird zusammen am Feuer gesprudelt, bis es aufkocht, dann wegge¬
nommen und so lange gerührt , bis die Masse abgekühlt ist . Diese Masse genügt
um 3 Hühner zu überziehen.

L . 3 rohe Dotter werden mit 3 Löffeln zerschlichenen Aspiks, 2 Löffeln
feinsten Öles und 1 Löffel Essig in einem Schneebecken aus dem Feuer geschlagen,
bis die Masse dick wird , hierauf auf dem Eise oder in kaltes Wasser gestellt,
weiter geschlagen und zum Stocken in einen geraden Model gegossen. Diese
Mayonnaise läßt sich zierlich ausstechen.

Mayonnaise mit Obers . Man kocht eine weiße Rahm-Sauce
(B6chamel ), verrührt sie mit Dottern , gibt nach und nach Öl , Citronensaft,
1 Löffel voll Essig und guten Sens dazu.

Mayonnaise mit Obersschaum. Zerschlichenes Aspik schlägt man
mit eben so viel Öl , etwas Citronensaft , ganz wenig Essig sehr schaumig , gibt
einige Löffel voll Obersschaumes, Salz und Pfeffer hinzu und verrührt alles gut.

Spanische Mayonnaise . Man macht zuerst eine Mayonnaise von rohen
Dottern und Öl , rührt einige Löffel gekochten, sein gehackten Schinkens, etwas
zerdrückten und passierten Knoblauchs dazu und würzt mit Paprika (Spanischer
Pfeffer ) .

Erdäpsel -Mayonnaise . Drei Erdäpfel werden heiß passiert und in
einer kalt gestellten Schüssel mit 3 rohen Dottern flaumig abgetrieben; man fügt
löffelweise 12 feinsten Öles hinzu, würzt mit Pfeffer und Salz und gibt so
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viel Essig dazu, daß die Mayonnaise eine angenehme Säure bekommt und brei¬
artig wird . Man garniert mit dieser Mayonnaise kalt ausgeschnittenen Braten.

Kalte Caviar-Sarree. 2 Eßlöffel voll seinen Öles und 1 Eßlöffel seinen
Essigs werden mit gehackter grüner Petersilie und Schnittlauch vermischt und zu¬
letzt Caviar hineingerührt.

Hunrrner -Rogerr-Mayonnaife . Hartgekochte Dotter werden mit ge¬
kochtem Hummer-Rogen, Sens und Essig sein gestoßen , durchpaffiert und mit
Mayonnaise von rohen Dottern vermischt.

Mayonnaise mit Curry. Zu Mayonnaise von rohen Dottern gibt
man nach Geschmack Curry -Pulver dazu.

Rote Sauce . 1 Hummer-Rogen und Hummermark werden mit einigen
rohen und einigen gekochten Dottern , Öl , Essig und Sens vermischt , mit Salz
und Pseffer gewürzt, am Feuer glatt verrührt , zuletzt gibt man noch sein ge¬
hackte Schalotten , Petersilie und Bertramblätter dazu und läßt dies nur
wenig mitkochen. Die Sauce wird aus Eis gestellt und kalt zu einem gekochten
Hummer beigegeben.

Hv « rr,rÄ6 . 5 Dotter rührt man mit etwas Salz und Vz 1
tropfenweise zugegossenen Öles , gibt etwas englischen Sens daran , kleinwürfelig
geschnittenen Hummer, die sein gehackten Eier desselben (um die Sauce damit zu
färben), säuert nach Geschmack mit Citronensaft und fügt noch ein wenig Caviar
hinzu.

8 » r»vv » aviKolv . Zu Mayonnaise von rohen Dottern mischt man
recht seingeschnittene , kleine Gurken, Oliven , Kapern , Sardellen , Citronenschalen
und Saft und sein gewiegte grüne Petersilie. - Oder:  Man gebe zu Mayon¬
naise von 2 rohen Dottern 1 Hand voll fein gewiegter Suppenkräuter , wie:
Petersilie, Kerbelkraut, Sauerampfer und Schalotten , etwas sein gewiegte Ci-
tronenschale , einige fein gewiegte , in Essig conservierte Champignons oder, andere
Schwämme, passiere das Ganze und verdünne die Sauce mit Essig , Öl und
Limoniensast . Diese Sauce wird namentlich zu Fischen gegeben.

8u « vv iLLrlar « 1. 6 Eier werden hart gekocht . Das Weiße wird
entfernt. Die Dotter passiert man und rührt sie hreraus in einem Weidling mit
Öl, etwas Essig und einigen Löffeln französischen Senfs gut ab , gibt ein
Stäubchen Zucker , etwas Cayenne-Pfeffer, fein gehackte Zwiebel und Petersilie
und einige Tropfen Wassers dazu.

2 . Man macht eine Mayonnaise von rohen Dottern und rührt einige Löffel
französischen und Kremsersenfs nebst etwas Bertram -Essig dazu.

3 . 6 Stück Sardellen werden geputzt, fein gewiegt und mit 6 hartgekochten
Dottern und 1 in Milch erweichten Semmel durchpaffiert, mit Essig und Ol
verrührt und 1—2 Löffel französischen Senfs dazugegeben.

4 . Man mischt zu einer Mayonnaise von rohen Dottern grob gehackte
Pfeffergurken, gehackte Kapern, fein gehackte Petersilie und feinen Senf.

8rT« «v 1. Man hackt grüne Petersilie, einige Schalotten,
1 Knoblauchzehe oder Schnittlauch, einige Sardellen und Kapern fein zusammen,
gibt etwas Senf dazu, rührt nach und nach ziemlich viel Olivenöl darunter , bis sich
die Sauce bindet, zuckert ein wenig und säuert nach Geschmack mit Citronensaft.

2 . Man passiert 4hartgesottene und 1 rohen Dotter mit 1 Löffel Senfund
1 Löffel Öl und vermengt sie mit folgenden fein gewiegten Zutaten : Schalotten,
grüne Petersilie, Schnittlauch, 1 kleine Gurke , 1 Löffel voll Kapern, fügt noch
etwas Caviar , 6 Löffel Öl , etwas Citronensaft oder Bertram -Essig , Pfeffer und
ein wenig Zucker hinzu und verrührt das Ganze zu einer geschmeidigen Masse.
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s . Man hackt folgende Ingredienzien sehr fein zusammen : 4 kleine Essig¬
gurken, 2 Stück Pfefferoni, 5 Stück Schalotten , 1 Eßlöffel voll Kapern, etwas
grüne Petersilie, Kerbelkraut und von V«; Citrone die Schale und stellt dies
einstweilen bei Seite . Nun treibt man 5 Dotter gut ab, rührt anfangs tropfen-,
später löffelweise Ol , im ganzen 3 ^ 6,1 , dazu , bis die Masse dick wird , träufelt
noch den Saft von 2 Citronen und 4 Eßlöffel voll zerschlichenen Aspiks dar¬
unter , mengt nun das Zusammengehackte und 1 Messerspitze voll Cayenne-
Pseffers bei , zuckert ein wenig und stellt die Sauce bis zum Gebrauche aufs Eis.

4 . 4 hartgekochte Dotter werden mit 3 geputzten , gehackten Sardellen durch
ein Haarsieb passiert. Dann rührt man das Passierte mit einem Eßlöffel voll
französischenSenfs sehr schaumig 5— 10 Minuten lang , fügt nach und nach 5 Eß¬
löffel voll feinsten Tafelöles bei, würzt mit Salz , etwas Kräuter - oder Wein -Essig
und Citronensaft , einer Prise weißen Pfeffers , sowie mit einem Kaffeelöffel
voll feingeschnittenen Schalotten , Kerbelkraut, Petersilie, Kapern und Bertram
und einer Prise Zucker und schließlich gießt man noch 4 Eßlöffel voll flüssigen
Aspiks dazu. Nachdem Alles gut verrührt ist, füllt man die Sauce in eine Glas¬
schüssel und läßt sie stocken . Man legt kernweich gekochte Eierhälften darauf und
ziert mit Oliven und Aspik.

Bohnen Sauce . Siehe „ Passierte Bohnen" unter „ Gemüse" .
Wachholder -Sauee zu Wildschwein . Beiläufig 24 Wachholder¬

beeren werden gestoßen, die Hälfte einer Zwiebel fein geschnitten und beides
mit zwei harten Dottern passiert. Dies rührt man mit etwas Citronenzucker,
Öl, Pfeffer, „Citronensaft uno Kräuteressig gut ab und mischt noch 1 frischen
Dotter mit Öl dick verrührt , dazu.

Steirische Mayonnaise . 3 harte Dotter werden passiert und mit 2
rohen Dottern gut verrührt , dann 1 Löffel voll Kremsersenf , etwas gestoßene,
grüne Petersilie, von ^ Citrone und von einer gestoßenen Schalotte der Saft,
etwas weißer Pfeffer, Salz , etwas Zucker , 1 Löffel Öl , Essig und 4 Löffel
zerlassenen Aspiks dazu gegeben . Man rührt alles am Eise glatt und fein ab.

Rheinische Kräutersauee. Petersilie , Schnittlauch , Bertram , Pimpinelle,
Borretsch, breitblätterige Kresse und Schalotten werden jedes für sich fein gehackt
und von jedem ein Eßlöffel voll in eine . Schüssel getan. Man fügt noch je ein
Eßlöffel voll Senf, gestoßenen Zucker, Öl, Salz und Pfeffer bei, mischt alles
gut und rührt es mit gutem Essig zu einer dicken Sauce.

Kalte Butter - Sauce zu falschem Lachse. 6 rohe Dotter, 7 6L§
Sardellenbutter aus 5 Stück Sardellen gemacht , 3 Löffel Weinessig sprudelt
man auf der Glut , bis die Masse dick wird , schleif noch während „des Er-
kaltens fort und rührt , wenn die. Masse ganz kalt rst , tropfenweise Öl dazu.
Im Ganzen aber 1 Glas voll Öl . Wenn die Mayonnaise dick ist, streicht
man sie über das Fleisch oder einem Fische.

Kalte Kräuter -Butter -Sauee . Blanchierte und feingeschnittene, be¬
liebige Kräuter stößt man mit 1 Löffel voll Kapern, 5 gut geputzten Sardellen
und 3 hartgesottenen Dottern , rührt nach und nach 12 äKZ Butter in 8
Öl dazu , säuert mit gutem, feinem Bertramesfig und stellt die Sauce bis zum
Gebrauche auf Eis oder an einem kalten Orte.

Grüne , kalte Butter -Sauce . 3—4 Schalotten, etwas grüne Peter¬
silieund Bertram , 1 Löffel voll Kapern werden fein gewiegt und mit 2 hart¬
gekochten Dottern , 3 entgräteten Sardellen im Mörser fein gestoßen , passiert
und mit 7 6Kx flaumig gerührter Butter vermengt und noch 4 6K§ feinsten
Tafelöles, Essig , Salz und Pfeffer hinzugefügt und kalt gestellt.
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Einfache kalte Butter -Sauce . Man rührt 4 rohe Dotter mit 7
Butter gut ab , gibt tropfenweise 7 Öl dazu , salzt und säuert mit
Citronensaft oder feinem Bertramessig.

Marme Sauren.
Bereitung von Grund - Saucen.

Butter -Sauee . Man läßt ein Stück Butter nur zergehen, nicht heiß
werden , rührt dann soviel Mehl dazu, als die Butter ausnimmt und wenn
dieses etwas angelaufen, vergießt man unter beständigem , energischem Rühren
anfangs mit kalter , dann mit heißer Suppe und läßt dieselbe verkochen.

Oder:  Man drückt ein Stück Butter mit Mehl mittelst eines Kochlöffels
ab , verrührt , wenn beides gut gemischt ist, mit kalter Suppe , bis es dünn und
fein ist und läßt hierauf unter beständigem Rühren aufkochen. Je nach Geschmack
würzt man die Sauce mit weißem Pfeffer.

Braune Butter -Sauee . Man läßt 8 Butter in einer Kasserolle
zerschleichen und gibt so viel Mehl als die Butter annimmt — d . i . beiläufig
8 — hinein, läßt es etwas anlaufen und gießt nach und nach zuerst kalte,
braune Suppe und dann warme dazu, rührt alles sehr gut untereinander und
läßt es gut verkochen. Hieraus salzt man etwas nach Geschmack.

Weiße Butter -Sauee . Wird wie obige gemacht, nur nimmt man zum
Vergießen weiße Rindssupppe.

Weiße Coulis . (Kräftige lichte Sauce) . Man lasse eine grobgeschnittene
Zwiebel, Petersilie, Möhren , Sellerie und ein Stück mageren Schinkens, sowie
Kalbsleischabfälle und Knochen in Butter rösten , gieße fleißig Suppe daran und
achte darauf , daß alles licht bleibe, lasse gut verkochen und seihe endlich die
Suppe und vergieße mit derselben eine lichte Buttereinmach. Man passiere noch diese
schmackhafte Sauce und rühre bis zur Verwendung, damit sich keine Haut bilde.

Braune Coulis . Man läßt wie bei der „ Weißen Coulis " Fleisch,
Schinken und Wurzelwerk rösten , nur etwas dunkler , staubt dann so viel Mehl
darauf , als das Fett annimmt , läßt das Mehl gelb rösten , vergießt mit Suppe,
läßt sie gut verkochen und passiert das Ganze. Diese Sauce kann bei Ver¬
wendung mit Limoniensaft gesäuert werden.

Zwiebel -Sauee . In 7 heißes Abschöpffett oder Schweineschmalz gibt
man 2 Eßlöffel voll sein gestoßenen Zuckers und läßt ihn dunkelbraun werden;
dann läßt man ein Häuptel geschälter, sein nudelig geschnittener Zwiebel darin
braun rösten , rührt noch 7 Mehl dazu, läßt es ein wenig rösten , gießt dann
einige Löffel kalter Suppe daran , verrührt alles gehörig und gießt schließlich noch
soviel heiße Suppe dazu, daß zur ganzen Sauce beiläufig ^ 1 verbraucht wurde.
Nun salzt und zuckert man noch die Sauce nach Geschmack und vor dem Anrichten
passiert man sie . Manche geben auch etwas Essig dazu, doch das ist Geschmacks¬
sache . Die Sauce muß einen Glanz haben und die Farbe schön braun sein.

Schalotten -Sauee . Man läßt in 5—6 äkKSchweinmalz oder Abschöpf¬
fett 1 Löffel Zucker braun werden. 12— 15 Stück gleichmäßige , haselnußgroße
Schalotten schält man , gibt sie zum braunen Zucker und läßt sie unter vorsichtigem
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