160 Sifche und andere Faftentiere. — RKalte Saucen.

Fijchotter und Biber. Gebraten. Der Schlegel ober ein andeves
Gtiick eined eingebeizten Bibers oder Otters wird mit Savoellennuveln gefpidt
und beim’ Braten mit der Beize, Citvonenjaft, Butter und fauvem Rabhm be-
gofien. Nach Gejdhmact focht man in der Sauce noch Kapern mit.

Gebiinjtet. Man 3ieht dem Tieve die Haut ab, fhneidet e3 in Stiicle, {alzt
biefe ein und diinftet fie mit Wurzelhwert, Gewiirz, Butter und Citronenjchalen.
Snbefjen bereitet man eine braune Butterfauce, vergiept fie mit Wafer ober
Exbijenbriibe, fiuert mit Citvonenjaft, paffiert fie und ?od)t darin dad Fletfd) auj.

Krabben (Crevettes, Garnellen, Granaten). Diefelben find bei un3
meiftens fchon gefocht exhiltlich. TWenn nicht, fo focht man fie wie Ddie Krebie
und verfpeift fie mit ihrer weichen Schale. Man ferviert fie mit Cffig und
OL fud) gibt man fie ald ufpup ju Spargel oder Fijde oder mijdht fie 3u
gediinjtetem Jeife. Man verwenbdet fie ferner su Ragoats oder Pajtetdhen wie
Ruebfe, und fann audh aud ihrer Schale eine Krabbenbutter wie Kuveb3butter
bereiten, weldhe zu Saucen vermwendet wird. Wud) gibt man die gelochten
Grevette3 falt mit ASpif und Butter garniert ald BVorjpeife.

©efiillte Shuecfen. Siehe unter: Warme Bor= und Jwijdhenjpeifen.

Hnlte Zowcen.

Gifig-Kren (Meervettia). Man put und waijdt den Kren unbd reibt einen
Teller voll davon, gibt ihn in die Saucidre, fdjiittet 2—3 Loffel voll fochender
Guppe daritber und laft thn austihlen. Dann tithrt man etwas Salz, Efjig und
O darunter. Letered fann man aud) weglafjen. Mandye Leben e3 aud), wenn
man die Sauce mit fein gejchnittenem Sehnittlaud) und Paprifa obenauf beftreut.

Ipfel-Kren. Cinige gefhilte Apfel rerden gerieben und gleich mit
Gifig vermijcht, Damit fie meht braun werden. Man sucfert fie etwad und
gibt 2—3 Qffel geriebenen Krend dagu. Mandye sichen e3 vor, die Apfel
vorher zu braten ober zu diinften und danm 3u paffieren. .

Gier-Kren. Jwet hartgejottene Dotter paffiect man, vecriihrt fie mit Cijig,
und O, gibt etwas Salz, Suder und eine Hand voll geriebenen Qrend dazu.

RKalter Grdapjel-Qrven, Oefottene, bheif geviebene Erbapfel mwerben
mit Gjfig, O und Saly su einer diciliijfigen Sauce verelihrt und jum
Schlufje wird gericbener Kren dazugegeben.

Kalter Sgtanbd:ﬁtcn. 14 dkg gejchilter Manbeln werden auf der
Majchine gerieben, mit 3 hartgefochten pajfiecten Dottern, Gjfta, I, Sals und et
wasd Buder gut verviifrt und dann 2 GRlbffel voll gerieberten Krend dazugegeben.

Ralter Sren (Vleerrettig). Man Lift eine Hand voll Semmelbrojeln
mit wenig Wafjer oder Falter Suppe evweichen, vithrt Cifig, Ol und Saly gut
damit ab, sucert efmad, gibt siemlic) viel geriebernen Kren dagu und richtet
bie Sauce gleich an. Nach Gejdymac firene man nody etwas fein gejdynittenen
Sdnittlauch daritber. Die Sauce fann aud) auf folgende Art gemacht werden.
Man reibe von einer Semmel die Rinde wegq und erweiche die Krume (Scmolle)
in IMileh, driicte fie qut aus und viihre Gifig, Of und Kren Ddagu.

Kalte Shnittlauch-Sance. 6 Hartgefodhte Dotter werden mit einer
Gaiben abgerindeten, in Wafjer evweidyten und gut audgedriicten Semmel pafftert,
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bannt mit 1 vohen Dotter fein verviihet, mit Ciftg und O verdiinnt, gejalzen,
ein Stdubdjen Bucker unb viel fein gefdhnittenes Sdnittlauc) dazu gemengt.

Oder: 3 Dartgejottene Dotter, von 3 Semmeln die Srume (Schmolle)
in Waffer weidjen und pajfieren, 2 GRHl5fFel Queler, Gifig, OI und Salz, viel
feingejchnittenen Schnittlauch und 1 Schale LWaifer dazu.

Kalte Krdauter-Sance, Man nehme ein Fleines Biijchel Sechnittlaudy,
ebenfo viel Peterfilie und Bertram, Sauerampfer, Dillenfraut, Borvetjd), 3 fehone
Galatbldtter und hace alles fehr fein mit dem havtgeFochten Weifen eines Eies ju-
jammen. Den hartgefochten Dotter zerreibt man mit dem Mefjer fehr fein, viihret
Gifig und O und einige Lbffeln jauren Rahmes dazu, gibt die ungefochten, ge-
bactten Rviiuter und allen Krduterfaft, der am Brette fich jammelte, dagu. Man
jtellt bie Sauce, 1/, Stunde vor dem Effen falt, dod) darf fie vor Kilte nidht ftocken.

Salte Apfel-Sance. 2 tohe Apfel und 2 gefochte Grdipfel, jowie qut
gepute Savdellen werden fein wifrfelig gefdhnitten und 1 Hauptel Fwiebel
nebft 4 hart gefodhten Giern fein gewiegt. NVian mengt alled zujommen und
vilhet e3 mit Gffig, O und etwas Pfeffer nach Gejchmadt ab.

Npjel-Sance andever Urt, 45 gejdhiilte Borsdorfer Hpfel reibt man
und vermijcht fie mit 1 @offel voll Eitronengucter, 1 Cploffel voll franzofijchen
Cenfs verrithrt man mit emer Prife weifen Preffers und Salz und trgujelt
nac) und nach 2 GRlbffel voll feinen OI5 daju, worauf man die geriebenen
Apfel beifiigt und die Sauce mit etwas Citronenfaft ober gutem Gffig abjchdrft.

Rettid)-Sance, Ginige grofie, {dhmarze Rettiche werden gewajchen, auf
einem feinen Reibeifen gevieben, mit Sals, Cifig und feinem OL vermifcht.
Man gibt diefe Sauce su Pockel- oder Rindfletch. E

alte Peterjilien-Sance. NMan vermijcht Citronenfajt mit O, Senj,
Caly und Pfeffer und gibt fein gehactte griine Peterfilie, Kerbelfraut, Lorbeer-
blatter und Schnittlaud) hinein.

Sauce ala génoise. Peterfilienblatter, Pimpinelle, Revbelfraut, Bevtvam,
und Schnittlauch, alles fein gehackt, wecden im Mirier fein geftofen, audgeprefit
und der Saft aufgehoben. Piftazien und Pignolien werden, nachdem exfteve gejchalt
wurden, aud) fein geftofen, mit rohen Dottern vermif cht, Dann wird nad) und nad
Olund Gffig_3ulest der Krduterfaft hingu gegeben und mit Salz und Lreffer gewiirzt.

Senj-Sance. 3 rohe Dotter und 1 CRIdfTel voll franzdtjchen Senfs
werben gut abgetvieben, tropfenmweife fo viel feimes Tafeldl dagu gerithrt, b13
die Sauce didlich wird, dann gibt man etwas fein geftofenen Sucer und einen
CRI5TTel voll guten Gjfiad dazu.

Senf i la Diable. Man mifdht gleid) viel franzdfifchen Senf und Jucker,
verdiinnt mit votem Weine, vithet einige Loffeln OI3 und Citronenjaft dazu.

Fricassée-@auce. Man gibt in ein Schneebecten 3 rohe Dotter, 1/, 1
feinen 18, ebenfoviel serfchlichenes Aspif, den Saft von 1 Gitrone, Salz und
weifien Peffer, Jdhligt nun biefe Mijdyung auf dem Feuer fo lange, bi3 fie zu
fteigen beginnt, unbd peitfdhyt fort, bis fie evfaltet. Man laft fie in einem glatten
gevaden Model ftocen, firivst fie heraus und fticht fleine Formen ur Garnterung
eineggifd)eé 2. aus. Die Sauce fann man aud) warm zu einem Fijdhe geben.
: Valte Mandel-Sauce. Gejdjilte, geftofene Mandeln werden mit O,
ehwas gerdriitem Rnoblaud), Weinefjig und Saly vermifcht.

Oder: Man vermijcht bie Mandeln mit Hartgefochten Dottern, gevicbenem
Sren, @f{ig und Ol zu ener feimigen Sauce.

Salat-Sance 1. 2 hartgefochte und 1 rohen Dotter serreibt man mit 1 Kaffees
8ffel Gffig, filgt unter fleipigem Rilhren 1 Loffel Senf, eine Mefjeripibe weifen
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162 ﬁa[te Saucen.

Preffers, 2 geacte Schalotten, 2 Raffeeldffel gehactten Ejtvagons, ein wenig Sal,
4 GRbffel feinen Wiperdls, 1-Loffel Rotwein und 2—3 Gploifel feinen Ejfigs bei.

2, Bu griinen Salaten ober Wurseljalat vervithrt man hartgefochte Dotter
oder audh frijche, mit viel nach und nach dazu gemijchtem Of, dem nidtigen
Salz und feirem, nicht gu fcharfem Cjfig, (dhiittet die Sauce auf den Boden
ber Salatjchiiffel, tut den Salat hinein und mifdyt gut unteveinanbder.

3. Ginige havtaefochte, duvchaeftrichene Dotter perriihrt man nadh und nad)
mit einigen Loffeln feinen 018, nad) Belieben aud einem Qbfrel franzdiijhen Senis,
Biftg, fein gehactter Bwiebel, Eftvagon, Sehnittlaudy, einigen Kapern, Pfeffer und
Salz. Die Sauce eignet fich u Fletjchjalaten alfer Art. Man fann audy vobe
Dotter und su Salaten audy eine Mayormaife oder Rémolaben-Gauce vermenden.

Guglijde Salat:-Sauce. 1. 1 hartgefodjter Dotter wird mit eirem
Rochloffel zerrieben, mit einem Loffel Senf, etner Mefjerfpite weifem Pieffer, eben
jo viel geftofenem Jucer und Capennepeffer vevmijdyt und nach und nach mit
1 Qoifel O, 5 Loffeln dicen, jauven Rahmes und 2 Gplfel Gjfig verrithrt.

2, 2 hartgefochte Dotter werden mit 1 frif thgefochten, gerdriictten Grdapfel,
1 Qffel Gifig, 1/, Lbffel Champignons-Ketchup, */; Loffel Harvey-Sauce, etwas
Bfefer und Salz, 3 Loffeln jaurem Rahm, 3 Loffeln OL und etwad Bucter verntijht.

3. Man vermiftht 1 rohen Dotter mit etwasd Sals, weifiem Preffer, einigen
Qbffeln OI, 1 Loffel Sarbellen-Gifeny und 2 Loffeln Gifig.

Qalte TBiD-Sance. Man reibt an 2 Citvonen mit emem Stiicle Bucker die
Sdalen ab unb ftoft diefen abgeviebenen Buder jehr fein, vermengt ihn mit einer
fleinen, feingefchnittenen Jwiebel, 4 havtaejottener, pafjierten Dottern, dem Safte
der 2 Gitronen und mit 20 fein geftofenen Wachholderbeeren. Tun vevritht nian
a3 Gange nad) Gefchmact mit Ejfig und O und pajfiert es burd) ein Sieb.

RKalte einfadye Sauce ju WWildpret. 2 Ghlbffel OI, 2 CHIB{Tl Bucker, 2
Raffeeldffel franzditchen Senfs, verviihrt man jehr fein mit dem Sajte von 1 Gitrone.

Ralte Sardellen - Sanuce. Man reinigt 15 dkg Sardellen, ftopt und
pajfiect fie und vithet fie mit 2—3 Dottern fehr gut ab, giefst nad) und nad
20 dkg £, den Gaft von 4 Limonien und etwad Cfjig hingu. Die Sauce
mup fein aber didlid) jein. : i

Salte Sarbellen-Sance mit havten Dottern. 4 Lijel O, 1 Lofel
Buder, 4 hartgefottene, pajfierte Dotter, dev Saft von 2 Gitronen und 4 fein
gemwiegte, paffierte Sardellen werden gut unteveinander gevifhrt und nad Be-
licben auch etrad Senf dazu gegeber.

Kalte Sardellen-Sance mit Semmel, 3 Stilct gepubte, fein gefhnittene
Garbellen, 3 hartgefochte Dotter, etwad gritne Peterfilie und eine in Waffer ere
weidgte, gut abgerindete und ausgedriictte Kaifer-Semmel, forwte etwad Bwiebel,
merden sufantmen durch ein Sieb in einen LWeidling pafftect, und mit Gifig und
nod) efwas Waffer verriifet, doch muf die Sauce jo dict bletben, dafl fie nicht vom
Roc(Bffel abrinnt. Man gibt nod) 2 CRBffel voll O, Pfeffer unh Saly Dazu
und verviihet alled gut. Je nad Gefchmact gebe man etwas Buder jur Sauce.

Falihe Tonmina-Sance. 8—10 St. Sardellen reinigt und ftdft man und
paffiect fiemit 15 dkg O1, worauj man fie mit Dem Safte on 1—2 Citronen fuert.

 @aviar-Sauce. 1, 45 hartgefochte Dotter werden paffiert, mit Eifig und
Ol abgeriifet; nun mengt man ypoch 4—5 Kaffeeldffel voll Eaviarsd hingu.

2, 2 GRIffel voll feinen O3, 1 GRIB{Tel voll feinen Gifigs, gehadte griine
Peterfilie und Schnittlauch werden vermijeht und gulebt Gavtar hingugerithrt.

Cumberland-Sance. 1. In Streijchen gejchnittene Sdhale pon Orangen
und Gitronen werden in Wajfer gefocht, mit Ribijel-Gelée, geftoBencm Fngwer,
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Cayenne-Pfeffer, Mabdeiva, etwas abgeviebener Orangenjdale, Citronen: umd
Orangenjaft, 1 Tropfen Effig und 2 Lffel voll Senf vermifcht. Man fann
gulebt nod) 2 Qbjfel voll fein gehactter Schalotten beimengen. Diefe Sauce
gibt man namentlich 3u Wildfchmeinfleifch und LWilb{dhrweinstopf.

.2, 6 Gierdotter werden hart gefodht unb pajfiert, wobet man einige Tropfen
Dles mitpaffiert. Hierauf rithet man 1 Loffel Hagebuttenfalle und 1 Loffel
Mavillenjalje fehr fein ab, mengt die Salje jn den pajfierten Dottern, fiigt
nod) etwas Ejtragoneifig, etwas Salj, viel Ovangen- und Gitvonenfajt und etwas
Wildpret-Sauce bei. Diefe Sauce Fann st jedem TWilbpret ferviert werben.

3. 4 Raffeeldffel voll Hagebuttenjalfe werden mit Hem Safte einer Orange
und 1 Mejferipibe voll englijchen Senfs vermijcht. LWird gu Wildpret ferviert.

4, 5 Loffel Ribijel-Gelée, etwas Rotwein, 1—2 Loffel englijchen Senfs, der
Saft von 2 Orangen unbd etwas fein gehadtte Drangenjchalen werden gut vermengt.

Q&ip[nmatcnfmtce.Emari[lenja[feaem'i[;rtmaumitehnaﬁﬁremierfenf,menig
Weifein, etwas fein gejdynittener Limonienjchale und -Saft und etwas Bfeffer.

Falihe Cumberland-Sance. Einige Loffel voll Hagenbuttenjalje werden
mit Citronenfaft und Gf fig qut verriihrt, etwas Piefrer, Salz und Waffer beigemengt.

Englijhe BValbino-Sauce, 2 fein gebacte Schalotten werden mit 2
Loffeln voll feinen Oles verviihet, mit 2 Sbffeln voll Senf, Salz, Effig und
etwas Champignons-Soya vermifcht und tiichtia gefchlagen.

Sudijdye, falte Sauce, 4 pfel werden gejchalt, entfernt und in Feine
Wiirfel gejchnitten. 2 Fleine Bwiebeln, eine robe, gefjiilte und entlernte Gurfe,
5 Paradiesapfel, 10 griine Paprifajdhoten werden fehr fein gebactt und alles
sujammen mit 8/, 1 LWeinefftg ibergoffen und gefalzen.

%ilbfd;!ueiuéfnpﬁénuce. Ribifel-Gelée wird mit Porhwein oder
fonftigem jtarfen Weine, Senf, Orangenjaft und -Sdyale, Peffer, Salz und
fein gebactten Sdjalotten vermijcht und Fu einem Wildjchweinsfopf gegeben.

Chaudean-Sance, 5 Gierdotter und 1 Raffeeldffel voll Meh! werden mit
5 Ghloffeln voll Waffer und 4 Loffeln voll Bertrame]fig in einem Topfe am
Feuer gefprudelt, big bie Majfe didt ift, dann mengt man 3 Saffeeldffel Senf

- Al

etwa8 Sals, 6 CRlbffel serfchlichenes Aspif und tropfenweife 2 Efloffel OI .

davunter. Man gibt die Sauce nocy laumarm itber fein aujgefdhnittenes, ge-
brateres Salbfleifch, welches wibhrend des Bratend mit Gffig bejprist wurbde,
und laft die Speije einige Stunden ftehen, bevor man fte 3u Tijche gibt.

SKalte Tenfel3-Sance, I, Man vermijeht havtgefochte Dotter, nachdem
fie durd) ein Sieh geftridhen rwurben, mit Senf, LI, Weineffig, Salz, Jucer
und fein geftofsenen IWachholderbeerer. i

2. Man vihrt rohe Dotter mit feinem Ole 3u einer glatten, dicfen Sauce
und mijcht Rotwein, fein gebactte Schalotten ober Bwiebeln, Senf, Paprifa,
Cals, Gitronenfaft und etwas Bucfer dazu.

Weifre Sulz-Sance (Chaud-froid). Weife Couliz wird mit Gefliigels
Cfjens, mit Aspict und Gilace eingefodht, durchpaffiert und erfalten gelaffen.

. Draune Sulz-Sanuce (Chaud-froid, brun). Gntfettete braune Goulia

witd mit Aspicf und Glace eingefocht, dburchpaffiert und erfalten gelafjer.

Braune Wild-Sulz-Sance mit Dajenblut (Chaud-froid 3 la chas-
seur). Braune Coulis vermijtht man mit Aspit und Wilbpretglace, focht alles
ujammen und gibt |dhlieglich nodh etwas Hajenblut dazu.

Weife Sulz-Sance mit Paradies-IMpfeln (Chaud-froid a la purée
de tomates). Su obiger weier Gul - Sauce mifcht man mehreve Loffel voll
vavadiesipfel-Narmelade. ;
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Mayonnaife von rohen Dotternt. Man bevednet fite 1 Perfon 1 Dotter,

Bei einer groferen 3ahl von Perfonen rechnet man einige Dotter weniger, 3. B. bet

12 Perfonen nur 10. Man gibt in einen Weidling 4 Dotter, vilhrt dieje mit einem

Birtenbefer! oder einer Schneerute mit etwasd Salj feb rajd), b3 fie pictlich su

werben beginnen und rithvt hievauf 4 Tropfen feinjten Oles darunter, dann riifrt

man nod) eine Weile, gieBt wieder 4 Tropfen OL dagu . . . bis die PMayonnaife
febr fejt und dict geworden, dann erft darf man [dffelweife a8 1ibrige O zugiefen.

Man bedarf zirfa 1/, 1O su diejer Menge. Hievauf tropft man von 1 Citrone

ben Saft und 1 Lofjel voll feinfter Effia-Eijens dagu und rwiirzt die Mayonnaife

nod) mit fein geftopenem weipen Pfeffer und Salz. Dotter und Ol jollen fehr talt fein,
bnburg witd Das rajdere Dickwerden befdrdert. Bis jum Gebraudheftellt man fie falt.
Rayonnaije. 6—8 Dotter werven gefocht, mit Oel abgedriictt und paffiert.
Hierauf gibt man in cine Kafferolle 10 dkg Butter, laft fie langjam zevgeben, doch
barf fie ja nicht braun werben, dann gibt man 8 Loffel Mehl hinein, verrithrt e5
gut, gibt nach und nach mux fo viel Suppe hingu, daf €8 jo dick bletbt, um nicht
mehr vom Loffel 3u fliefen, [ift e8 noch etwas verfochen, dann auafiihlen, qibt
bie paffterten Dotter dagut und vervithrt alled mit Efjig, O, Preffer und Sals.
Gejdhlagene Maponnaife. (Weifie Mayonngife) 3 dl nur fhiffig ge-
machten, aber nicht ermarmten A3pifs werden mit 3 dl OI, etwas Bertramefjig,
pem Safte von 1/, Limonie, etwas Salz, mit der Schneerute in einem Becten an
einem-filhlen Orte qut gefdhlagen, bis bie Maffe dict und jchaumig wird.
Griine Maponnaije 1, 5 hartgefodhte Dotter werden paffiect, mit

Gifig, LI, Citronenfaft und Salz gut verriihrt und mit gefochtem, durchpaffievtem,

1 Spinat jehon griin gefarbt.

E 2, 6 hartgefochte Dotter werben mit fein gejchnittenem Schnittlaud), Peter-
filte und Bertramblattern durch ein feined Sieb geftrichen, mit 3 Lisffeln Oel ab-
gerithet, mit 3 GRlBffeln Gijig und 3 Loffeln frambiijchen Senfs, jowie 8 Liffeln
serfchlichenen Aspifs nod) vermengt, etwad gepfeffert und gejalzen und itber ge-
fochtes Bried ober faltes Gefliigel gegofien. Wian jiert mit Aspit.

Frauzofifche Maponnaife. Jerlajfenes Aspif wird mit einigen

« Tropfen O, arobem Pfeffer und feinem Cfjtg vermifdht und mit der Schnee
vute tiichtig gefchlagen, big bie Maffe weif und {haumig wird, :

i Manonnaife mit Butter. Aud)zu Hummernzuvermenden.) 1 Stiickthen

]: Butter wird mit 2 hartgefochten und 2 rohen Dottern, etwas feinem Sals t/, Stunde

lang abgetrieben, bann tropfenmweife 1/, 101, etwad zer{chlichened Wspif, der Sait
von 1/, Limonie, etwas Gijig und weiger Pieffer dazugegeben. Der Hummer wird
mit diefer Sauce iibergofien und mit Salat, gehacktem Ehiweid und A3pif garniert.
Kerbelfrant-Manonnaife, 1/, 1 serlaffenen Aspifs {chlagt man n einem
Schneefefjel, mit einer Schneerute i s einen feften Schnee bilvet, giept tropjens
weife 1/;, 1Ol hinein, fowie den Saft von 1 Gitrone und nad) Gejdmact Eftragon
Gifig, jalat, pfeffert und guctert etiwas und fiigt nod) fein gemwiegtes Rerbelfraut hingu.
Mayonnaije a I italienne. 1/, gefochtes Kalbshirn wivd duve):
& paffiert. 4 rohe Dotter und 1 Roffel voll Senf hingugeriihet, nacd) und nad
| 0L und Citronenfaft, Saly, Pfeffer und gehactte griine Peterjilie beigemengt.
' Mayonngife mit IBildpretjajt. Man vihrt unter Mayonnaife von
roben Dottern, OL und Efjig, fury eingefochien Wilbpretjaft und wiivat fie nodh

mit Senf, Citronenfaft und weifem Pfeffer.
~ Mahonnaije 4 I’ espagnole. NMan viihrt eine gewdhnliche Mayon=
naife aud rohen Dottern mit fenem Tafeldle und fiigt fein gehactten Schinfen

und Paprifa nebft Effig und Saly hingu.
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Damburger Mayounaije. Mehreve hartgefochte Dotter werden burchs
paffiert mit nac) und nach dazu getropftem Ole verriihrt und dann an einer
Gitrone abgericbener, fein geftopener Bucter, Bertvameffig, helle gute Suppe,
einige Loffel Mabdeira, Salz, Senf und Gayenne-Pfeffer beigemengt.

Delgolinder-Maponnaife, Man [aBt eimige fein gehactte Schalotten in
Butter anlaufen, rihet Mehl darunter und wenn biefes etwas ermdvmt ift, vevgiefit
man mit guter, frdftiger Guppe, lifit alles 3u einex vidlichen Sauce verfochen,
wiivat fie mit weiflem Peffer und Bertram-Gijig und vilhet einige Dotter dazu,
und wenn diefe nicht mehr roh find, nimmt man die Sauce vont Feuer und vithrt
fie bis sum Grfalten. Hievauf rithrt man siemlich viel feines £ darvunter und
ftreicht die Mayonnaife dirch ein Sieb. Man gibt fie su Fifch- und Fleifchipeifen.

Chandean-Mayonunaije. 5 Dotter, 6 Boffel L1, 4 Loffel Bertram-Gijig,
1 2offel Whafjer, 1 Kajfeelsffel Senfmeh! fprudelt man gut sufammen, qibt alles
aufs $Feuer und fdhligt 8 mit Her Sdyneerute jo lange, bi3 ¢5 3u fteigen beginnt.
Dann nimmt man den Chaudean vom Feuer weg, ftellt ihn in faltes Waffer und
jchlagt nod) eine Weile fort, bi3 die NMayonnaife falt wird. Die Portion geniigt
fir 12—16 Mujchelnn und wird itber &ijch oder falten Braten 2c. gegeben.

Pitaunte Mahonnaije. Van madyt von 5 rohen Dottern eine Manon-
naife mit feinem Ole, wie oben bei » Mayonnaife von rohen Dottern angegeben
und mengt, nachdem fie dick geworden, quten Gfiig, 4 durdjpaffierte Anchovis,
Appetit-Silds oder Sarbdellen und 1 ERloffel voll fein gewiegter Kapern, Peter-
ftlie und Sehnittlaudh nebjt Saly dazu.

Gefochte Mayounaife 1. Sn einem Topfe oder Becen gibt man
6 Doiter, 12 Lisffel Suppe, 6 Loffel Effig, etwas Preffer, Sal, Suder und
1 Kaffeeloffel voll Senf. Dies alled wird suerft gut gefprudelt, dann aufs Feuer
geftellt und nur fo lange varauf gejchlagen bis e3 eimmal auffodt, worauj man die
Mafje in_einen Weidling {chittet und jo lange viihrt, bi3 fie falt und dick wird.

2, 9 Dotter, 9 halbe Gigucten (Halbe Gijchalen) voll Waier, 11/, Gucten
voll Ejtragon-Effig, eben fo viel I, etwas gangen Pfeffer, Sals nach Gefdymact;
die3 alles witd sujammen am Feuer gejprudelt, bis e3 auffocht, dann twegge-
nommen unbd fo lange geviihet, big die Niafje abgetiihlt ift. Diefe Maife gentigt
um 3 Hithner zu itbevsiehen.

3. 3 rohe Dotter werden mit 3 Lffeln sevichlichenen Aspifs, 2 Lbffeln
feinjten Oles und 1 Loffel Gifig in einem Schneebecten auf bem Feuer gejehlagen,
bi3 bie Maffe bick wird, hievauf auf dem Gife oder in Talted Wafjer gejtellt,
weiter gejchlagen und zum Stocten in einen gevaden Model gegofjen. Diefe
Mayonnaife 16ft fich sierlich ausftechen. ]

Mayonnaije mit Obers. Man Fodht eine weie Rahm-Cauce
(Béchamel), verrithet fie mit Dottern, gibt nad) und nady O, Citeonenfaft,
186%[t voll Gffig und guten Senf dazu.

agonunaije mit Oberdfdyaum. Serjhlichenes Aspif {chlagt man
mit ebent o viel OI, etwas Citronenfaft, gans wenig Gjjig fehr fdhawmg, gibt
etnige Soffel voll Obersfcharmes, Salz und Peffer hingu und vevvithrt alles qut.

Spanifthe Mayonuaije. Man macht guerjt eine Mayonnaije von rohen
Dottern unbd OI, vithut einige Lbffel gefochten, fein gehacften Schinfens, etwas
%grhriicften und paffiertert Rnoblaudgs dagu und wiivst mit Paprifa (Spanifder

Teffer).
ﬁérbﬁvieb%at)onuaiie. Drei Crdapfel werden bheify paffiert und in
einer falt geftellten Schiifjel mit 3 rohen Dottern flaumig abgetriebert; man fitgt
ffelweife 12 dkg feinften Oles hingu, witegt mit Biefrer und Saly und gibt fo
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el Gffia bagu, dap die Mayonnaije eine angenehme Séure befommt und brei:

artig wird. TMan garniert mit diefer Mayonnaife falt aufgejchnitteren Braten.

Ralfe Caviar-Sance. 2 ERHTel voll feinen Oles und 1 EHLBfel feinen
Efiigs werben mit gehactter griiner SReterfilie und Schnittlaud) vevmifht und gus
letsit Caviar hineingevithrt.

Summer-Rogen-Maponnaije, Hartgefochte Dotter werden mit ge:

fochtem Hummer-Rogen, Senf und Gijig fein geftofen, durdhpaffiert und mit
Mayonnaife von rohen Dottern vermijdyt.

Mayonnaife mit Curry. Ju Mayonnaife von rohen Dottern gibt
man nad) Gefchmact Curry-Pulver dagu.

Rote Sance. 1 Hummer-Rogen und Hummermart werden mit einigen
rohen unb einigen gefochten Dottern, O, Gffig und Senj vermijcht, mit Saly
und Peffer gemwiivst, am Feuer glatt verrithrt, qulet qibt man noch fein ges
hacte Schalotten, SPeferfilic und Bertramblatter dazu und [apt died
wenig mitfochen. Die Sauce witd auf €is gejtellt und falt zu einem gefochten
Hummer beigegeben.

Sauce Homarde. 5 Dotter viihrt man mit etrwasd Salz und 1,1
tropfentveife ugegoffenen Oles, gibt etwasd englijchen Genf daran, fleinmiirfelig
gejchmittenen Hummer, die fein gehactten Gier besjelben (um bie Sauce damit 3u
gﬁrhen), jauert nad) Gefdhmact mit Citvonenjaft und fiigt nod) ein wenig Caviat

inzu.

Sauce Ravigote. 3u Manonnaije von rohen Dottern mijcht man
recgt feingefchnittene, fleine Gurten, Oliven, RKapern, Sarbellen, Gitronenfchalen
und Saft und fein gemiegte gritne Peterfilie. — Ober: Man gebe su Mayon:
natfe von 2 rofen Dottern 1 Hanbd voll fein gewiegter Guppentrduter, wie:
Peterfilie, Kerbelfraut, Sanevampfer und Schalotten, etwas fein gewtegte €t
trottenichale, einige fein gemiegte, in Gffig conjervierte Ehampignonsd ober_andete

- Sdyimme, pafjiere bas Gange und verdiinne oie Gauce mit Gffig, O und

Rimonienjaft. Diefe Sauce wird namentlic) zu Fijchen gegebert.

Sauce tartare 1. 6 Gier werden Bart gefocht. Das Weipe ird
entfernt. Die Dotter paffiert man und vifhet fie hrevauf in einem TWeidling mit
O etwas Gffig und einigen Lifeln franzofijhen Senis gut ab, gibt ein
Staubchen Juder, etwas Cayenne-Pfeffer, fein gehacite Biviebel und Peterfilie
und einige Tropfen Waffers dazu.

2, Man madyt eine Mayonnaife von rohen Dottern und rifhrt etnige Loffel
feanzoftichen und Kremierfenis nebit etwad Bertram-Eijig dazu.

8. 6 Gtiict Garbellen werden gepust, fein gemviegt und mit 6 hartgefodhien
Dottern und 1 in Mild) ermeichten Semmel duvchpaffiert, mit Effig wnd ol
verriihrt und 1—2 Loffel frangdfijhen Senfs Dagugegeben.

4. Man mijcht 3u einer Mayonnaife von rohen Dottern grob gehadte
Prefferqurten, gehackte Kapern, fein gebhactte Peterfilie und feinen Senf.

Sauce rémolade 1. Tan Hact griine Peterfilie, einige Schalotier,
1 fnoblauchzehe ober Sdnittlaud, einige Sardellen und Kapern fein ujammen,
gibt etmas Senf bagy, tiihet nad) und nadh giemlich viel Olivendl darunter, bis fid)
bie Gauce bindet, sudert ein wenig und jauert nad) Gejymact mit Gitronenfaft

2. Man paffiert 4haxtgefotterne und 1 rohen Dotter mit 1 Qoffel Senf und
1 Qbffel O1 und vermengt fie mit folgenden fein gewiegten Jutaten: Sdyalotter,
gritne Peterfilie, Schnittlaudy, 1 Fletne Gurfe, 1 Lbffel voll Kapern, filgt nod
efrvad Gaviar, 6 el 1, etwas Gitronenjaft oder Bertram-Eijig, Piefrer und
ein wenig Sucer hinzu und verriihrt dad Gange u einer gefdhmerdigen Maife.
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3. Mian hackt folgende Ingredienien fehr fein sufammen: 4 fleine Gijig-
gucten, 2 Gtiid Piefjeroni, 5 Stiict Schalotten, 1 ERloffel voll RKapern, etwas
geiine Peterfilie, Kerbelfraut und von 1/; Gitrone die Schale und ftellt Hies
einftroeilen bei Gejte. Nun treibt man 5 Dotter gut ab, rithrt anfangs tropfen-,
fpiter [Bffelwetfe O, im gangen 31/, dl, dagu, bis die Maffe dict wird, triufelt
nod) den Sajt von 2 Citroner und 4 EBlofjel voll zerichlichenen Uspits dave
unter, mengt nun da3 Jujammengehactte und 1 Mefjerfpite voll Cayenne-
 Pieffers bei, gucert ein wenig und ftellt die Sauce bis sum Gebraudye aufé Gis.

4. 4 harfgefochte Dotter werden mit 3 gepubten, gehackten Sardellen durch
ein Haarfied pafjiert. Dann viihrt man das Pafjierte mit einem GRloffel voll
jrangbfijchen Senfs jehr jchaumig 5—10 Minuten lang, fiigt nach und nad) 5 G-
[67fel voll feinften Tafeldles bei, wiirst mit Sal3, etwasd Krduter- oder LWein-Cffig
und Gitronenfaft, einer Prife weifen Rfeffers, jowic mit einem RKaffeelbffel
voll feingejchnittenen Schalotten, Kerbelfraut, Peterfilie, Kapern und Bertram
und einer Prife Jucer und {dhlieflich giept man noch 4 GRLsffel voll flifffigen
Aspifs dagu. Nachdem Alled gut vervithrt 1ft, fiillt man die Sauce in eine Glass
fehiifjel und [aft fie ftocten. Man legt fermweic) gefochte Gievhilften darauf und
jiert mit Oliven und Aspit.

Bohuen-Sance, Siche , Pafjierte Bohnen” untex »Semiife”.

Wad)holder-Sance zu WWildjdhwein, Beiliufig 24 Wachholder-
beeren wevden gejtofien, die Hiljte einer Jroiebel fein gefdhnitten und beides
mit gwei harten Dottern pafjiert. Died riihet man mit etwas @itronensucer,
LI, Pieffer, Citronenjaft und Kvduterefjig gut ab und mijcht noch 1 frifchen
Dotter mit O dic verriihrt, dazu.

Steprifche Miaponnaije. 3 harte Doiter werben pafjiert und mit 2
roben Dottern qut verriibet, dann 1 Loffel voll Kremferjenf, etwas geftofere,
griine *Peterjilie, von 1/, Citvone und von einer geftofenen Schalotte der Saft,
ehwad weifier Pfeffer, Sals, etwas Buder, 1 Loffel O, Effig und 4 Loffel
etlajfenen Aspifs dazu gegeben. Man rviifrt alled am Gife glatt und fein ab.

heinijche Krauterfance. Peterfilie, Schnittlauch, Bertram, Pimpinelle,
Borretjch, breitbldtterige Kreffe und Schalotten erden jedes fitr fich fein gebackt
und von jedem ein GRloffel voll in eine Schiiffel getan. Man fiigt noch je ein
Chloffel voll Senf, geftofenen Bucker, I, Salz und Bfeffer bei, mifcht alles
gut und vithrt e3 mit gutem Ejfig zu einer dicfen Sauce.

Kalte Butter-Sance zu faljchem Lachje. 6 vohe Dotter, 7'dkg

Cardellenbutter aus 5 Stitct Savdellen gemacyt, 3 Lffel Wemeffig fprudelt
man auf der Glut, big die Maffe dick wird, jehlagt nod) wdbhrend des Er-
faltens fort und vilhet, wenn die Maffe gans falt 1t, tropfermweife Ol dazu.
Jm Ganzen aber 1 Glas voll OL Wenn die Mayonnaife dick ift, ftreicht
man fie ifber dad Fleijch ober eimem Fijche.
. Ralte Krauter-Butter-Sance. Blandjievte und feingejchunittene, be-
liebige Rvituter ftoft man mit 1 Loffel voll Rapern, 5 gut gepuisten Sardellen
b 3 hartgefottenen Dottern, rithrt nach und nacy 12 dkg Butter+in 8 dkg
Ol dagu, fauert mit qutem, feinem Bertramefjig und jtellt bie Sauce bid zum
Gebrauche aui Gis ober an einem falten Orte. :

Griine, falte Butter-Sance. 3—4 Shalotten, etwas griine Peter-
filie und Bertvam, 1 Loffel voll Kapern werden fein gewiegt und mit 2 Hart=
gefochten Dottern, 3 entgriteten Sardellen im Mivfer fein geftofen, pafitert
und mit 7 dkg flaumig geviifrter Butter vermengt und noch 4 dkg feinften
Lafeldles, Gfjig, Saly und Pfeffer hingugefiigt und falt geftellt.
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Cinfadye falte Butter-Sance. Man vithet 4 vohe Dotter mit 7 dkg
Butter gut ab, gibt tropfermweife 7 dkg Ol dozu, falzt und fauert mit
@itronenjaft oder jeinem Bertramefjig.

Warme Hancen,

Bereitung von Grund-Saucen

Butter-Sanece, Man [ift ein StiicE Butter nur zevgehen, nicht heip
werden, viihrt dann joviel Mehl dazu, al8 de Butter aufnimmt und wenn
biefes etmwas angelaufen, vergieft man unter beftindigem, energijchem Rithren
anfangd mit falter, Dann mit Heifer Suppe und laft diejelbe verfoden.

Obder: Man driictt ein Stitd Butter mit Mebl mittelft eines Kochloffeld
ab, vervithrt, wenn beides gut gemifcht ift, mit falter Suppe, bis e3 diinn und
feint ift und [aft hievauf unter beftandigem Rithren auffoden. e nad) Gefchmact
wiirst man die Sauce mit weigem Pfeffer.

Branne Butter-Sance, Man [Gft 8 dkg Butter in einer Kafjevolle
serfchleichen und gibt fo viel Mehl al8 bdie Butter annimmt — . i. beildufig
8 dkg — Dinein, lift e3 etwasd anlaufen und gieft nach und nady zuerjt falte,
braune Suppe und dann warme daju, vihrt alled jehr gut untereinander und
lafst e8 gut verfochen. Hievauf jalzt man etwasd nach Gejchmack.

Teije VButter-Sance. Wird wie obige gemad)t, nur nimmt man gum
Bergiefen weifie Rindsjupppe.

Weipe Coulid, (Kraftige lidhte Sauce). Man laffe eine grobgejdhnittene
Bwiebel, Peteriilie, Mohren, Sellevie und ein Stiic mageren Schinfens, jowie
Kalbfletjchabfalle und Knochen in Butter roften, giefe fleifsiq Suppe daran und
adte darauf, dap alles licht bleibe, lajje gut verfochen und feihe endlich die
Guppe und vergiefe mit devjelben eine lichte Butteveinmach. Man pajjieve noch diefe
fchmacthafte Sauce und riihre bid sur Verwendung, damit fic) Feine Haut bilde.

Braune Conlid, Man [GBt wie bei der , Weigen Couliz " Fleifd,
Schinten und LWuvzelwert vojten, nuv etwas duntler, ftaubt dann fo viel Mebl
parauf, alg dad Fett annimmt, ERt das Mehl gelb roften, vevgieht mit Suppe,
[aft fie gut verfochen und paffiert da3 Gange. Diefe Sauce fann bei Ber-
wendung mit Limonienjaft gefauert mwerden.

Biviebel-Sauce. $n 7 dkg heifies Abjchopfett oder Schweinefchmals gibt
man 2 Gbffel voll fein geftofenen Sucters und (aft ihn dunfelbraun werden;
dann [dBt man ein Hauptel gefchdlter, fein nudelig gefdhnittener Swiebel darin
braun voften, vithrt nod) 7 dkg Mehl dazu, [Eft e8 ein wenig rdften, gieBt dann
einige Loffel falter Suppe davan, vevriihrt alles gehivig und gieft jehlieflich nod
joviel heige Suppe dazu, baf jur ganzen Sauce beildufig 1/, 1 verbraucht wurde.
Pun falst und gudert man nod) die Sauce nach) Gejdhmact und vor dem Anvidjten
pafjiert man fie. Mandhe geben aud etwas Eijig dazu, doch das ift Gefchmacts-
jache. Die Sauce muf einen Glang haben und die Favbe fohon braun fein.

Schalotten-Sance. Man Lift in 5—6 dkg Scheinmaly ober Ab{hdpj>
fett 1 Rffel Sucer braun werben. 12—15 Stiik gleichmapige, Hojelnupgrope
Sdhalotten {chilt man, gibt fie sum braunen Jucker und [dft fie unter vorfichtigen




	Seite 160
	Seite 161
	Seite 162
	Seite 163
	Seite 164
	Seite 165
	Seite 166
	Seite 167
	Seite 168

