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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




Warnie Saucen. 169

Umriihren gleichmafig braun diinften, wovauf man fie mit etwasd Mehl {taubt, mit
Guppe vergiefit, jalst und nad) Belieben etwasd Efjig oder Sucker hingufiigt, gut
ner’fogen (a3t uno gleid) anvichtet. Sie diirfen ihre Form nicht verlieven,

nobland)-Sanee, 2 Sehen Knoblaud) jdhalt man, gerdritctt fie mit Salz
febr jein und mijcht ein Stiictchen Butter dagu. Hievauf gibt man bdies in eine
belle Butterjauce, lipt fie verfochen und paffiert diejelbe betm Anrichten.

Sehnittland)-Sance. Man madht emne lichte Cinbrenn von 6 dkg Butter
und 6 dkg Mehl, vergiet fie mit weier Suppe, gibt 2 ERbffel voll fein ges
{dnittenen Schnittlauc)s, etmas Salz dagu und [t bie Sauce gut verfochen.
Nach Belieben fann man aud) einige Loffel jauren Rahmes dazugeben.

Sanevampier-Sance. Jn 6 dkg zerlafjener Butter gibt man 2 Hinde
voll gerajchener und fauber gelefener Sauerampferblitter, diinjtet fie ugededtt
weich, ftaubt 6 dieg Mehl daran und vergiefit mit 1/, 1 Suppe und einigen Loffeln
jauven Rahmes, (ARt die Sauce verfochen, falzt, und pajjiert fie. Wenn man die
tohen Sauerampierblitter fein jchneidet, jo pafjiert man die Sauce nidht.

Dillentrant-Sauce. Jn 5 dkg Vutter [aft man 5 dkg Mehl etwas an-
laufen, gibt 3 GRlofjel voll fein gejhnittenen Dillentrauted und 1/, Loffel fein
gewiegter griiner *Petexfilie, die ndtige Suppe und einige Wfieln voll- jauren
Hahmes dazu, falzt die Sauce und [Eft fie gut vertochen.

Jahmiance mit Dillenfraut, JIn ein Topfchen gebe man 3/, 1 fauren
Rahmes, jprudle 2—3 EHloffel voll Mehle3 hinein, jalze etwad und verdiinne
a8 Gange mit 1/, 1 falten Waffers. Hievauf ftelle man das Topfdhen auf den
Herd, gebe 2 ERloffel voll fein gejchnittenen Dillenfrautes dagu, lajje die Sauce
10 Minuten gut verfochen und vidyte fie gleich an.

Pitante Sance 3n Rindfleijeh. Man [Eftin 7 dkg Butter durd) einige
Minuten 1 GRl6ffel voll fein gewiegter Kapern, eben fo viel Effiggurten und 1/,
Loffel voll griiner Peterfilie rojten. Dann gibt man ein gute, gelbbraune Einbrenn
dagu, falzt, 6Bt alles 1/, Stunde verfocen, gibt nod) 1/, Meffexfpite voll weifen
Pleffers und Wein bavunter und entfettet die Sauce jorgfiltiq vor dem Anvidten.

Warme Erdapiel-Sance. Man fodht 4—6 gejd)ilte, Grdapfel weid)
umd gerduiickt fie mit eimem Kochlofiel. Jn einer fleinen Kajjevolle [aft man ein
Ctilctchen Butter sevichleichen, gibt die gerdriiciten Grdapfel, etwas Sucter, Pfeffer,
Caly und Citvonenfaft bazu, vergieft mit Suppe und (ifit alles vexfochen.

- Rapern-Sance, NMan madh)t von Schweinjchmalz (1 grofer KochlGffel
voll) over gutem Bratenfett, mit Abjc)dpffett vermijcht, eine gelbe Einbrenn, vers
giept fie mit Suppe und gibt 2 GHlB{fel voll {tbexjchnittener Kapern Binein, jalst
und (Gt fie gut verfochen und mengt nach Belieben und Gejhmact einige Loffel
voll fauren Rahmed daju. Diejer Eann aber aud) weggelafjen werden.

Sardellen-Sauce. 4—5 Stiict rein gepute Savdellen werden fein ge:
dhnitten unbd 3u dbunfler Ginbrenn von 2 GHIBTFel voll Schweinfhmals oder Fett
gegebent, mit 1/, 1 falter Suppe vevgofien, gut verfocht und vor dem Anvichten pafjiert.
— Obder: NMan gibt 3u fraftiger, brauner Sauce ein Stiict Savdellenbutter, laft
diefelbe nur etnmal auffochen und vichtet an. — Oder: Men %ibt in lichtbraune
&nﬁrenn gefchnittene Sardellen, etwas fein gewiegte Jwiebel und griine Peterfilie,

vevgiet mit Guppe, paffiert nad) dem Aujfochen die Sauce und fiigt nod

tiige Loffeln fauren Rahmes und den Sajt von 1/, Citrone bet.

.. Sardellen-Sance zu Pocfelzunge, Man (6fit Sardellenbutter bei ges

linder Hite sevgeben und fréufelt den Saft von 1 Eitrone darunter.
Peterfilien-Sance. Man mad)t von 6 dkg Butter und 1 Lffel voll

Mebl eine lichte, feine Butterauce, vergieBt fie mit weifer Suppe, jalzt etwas,
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gibt 1 Gploffel voll gefchmittencr griiner Peterfilie dazu und IGft die Sauce
perfochen. Ttach Belieben famn man audy einige Qoffel fauven Fahues dagu-
geben. Man gibt die Sauce s Rindfletjch.

Peterfilien:Sance andever v, Man [aft 2 2bffel voll frijcher
Butter serfliefen, gibt fein gefchnittene griine Reterfilie, den Saft von 1/, Limonie,
etivad weifen ?Teﬁet und einige GRlbffel voll aufgeldfter Glace oder guter
frauner Guppe dazit und laft die Sauce auffocyen. Wird su Coteletted jeriert.

Bertran - Sanee,  Man [§Ht in Butter 1 Loffel voll Bucker gelblicy
jwerben, ftaubt Mehl davan, (Rt diefes anlaufen, vergiefst mit brauner Suppe,
gibt 1 GRioffel voll fein gemwiegter Bertramblatter hinein und fury vor dem
Anvichten nod) etwasd Limonienjaft und Salz.

Bertvam: oder Gitragon-Sance. Wird wie ,Dillenfraut-Gauce” ges
madyt, nur ftatt 3 GRldfel Dillenfraut werden 3 GRlofTel voll fein gemwiegter
Bertramblétter verrwendet und der faure Rahm wird weggelafjen.

Gselbe-Niiben-Sauce. Sn 1 Loffel voll zerfdlichener Butter [afst man
etras Bucker jhdumen und 2 Loffel voll Mehl anlmfen, qibt 1 Loffel voll ges
viebener, gelber Hiiben hinein, aRt fie diinjten und vergieft jie mit Suppe.

JBaldmeijter - Sance, n 5 dkg Butter (Bt man eine fleine Prife
Bwiebel anlaufen, gibt 5 dkg Mehl dazy, [&ft 8 rdjten, doch nicht braum
werben, vergieft mit Suppe und Ralhm, gibt einige Tropfen Eitvonenjaft und
Saly dazu, Rt alles qut verfochen und gibt 2 ¢bffel voll gereinigten Wald
meiftevtraits hinein, welches noch eine Weile fochen muf.

Pieffer-Sance, 10—15 gange jchroarze Reffertorner werden mit Ejfig
gut gefocht. Jn einer Kafferolle macht man Paradiestipfel-Sauce, feibht den Efiig
bagu, qibt nod) Gitronenjaft, Saly und geftopenen Piefrer nad) Gefcyma hingw,
[agt alled verfochen und gibt die Sauce 3u NRind- oder Schdpfenfletich.

Curry-Sance. Gine weife Buttereinmad) wird mit weifger Ninds- oder
Geflitgeljuppe vergofien, etwas Schinfen- oder Spectabfille, griine Petexfilie
und 1 Ghampignon mitgefocht und die Sauce paffiert, dann legievt man fie mit
einigen Dottern, jauert mit Eitvonenfaft und wilrst fte mit Curry-Pulver.

Bohnen-Sance, 1/;1 weier Bohnen fodht man in Waffer fehr weich und
pajfert fie. Man gibt das Pajfierte bann su lichter Ginbrenn von 3 dkg Buiter, vets
gieft mit Suppe, jalzt und pfeffert und (@pt alles verfochen. Nach Gefchmadt fann
man aud) eine halbe zecdriictte Soblauchzehe und 1 dffel milben Gjfigs mitfocen.

Linjen-Sance, Wird wie ,Bobnen-Sauce” bereitet.

Friihlings: oder Krdauter - Sance, Sauerampferblitter und Spinat,
sufammen eine Hand voll, etwad griine Peterfilie, Gundelrebe, Kerbelfraut,
Bertram- und Grobeerblatter focht man, nachhem alles gut ausgejucht unb ges
wafdjen wurde, einige Minuten unzugedectt in fochendem Salzwafjer. Dant
feibt man bie Kuduter ab, iibergicft jie mit faltem Wafjer, briicft ‘fie gut aub
und jchneidet fie fein. JInbeflen bereitet man eine Butter-Sauce, vergieht fie
mit Guppe, gibt die fein gewiegten Krduter hinein, jowie einige Loffel joure
Rahmes, [aft alles nur fury fochen und ridhtet an.

_ @riine Sance. 1 Kafjeeldifel voll fein gefchnittenen Kerbelfrautes, eben
fo viel Gauerampfer, griine Peterfilie und Ejtragonbldtier werden mit 4 dkg
Butter im Weidlinge gut verriihrt, 4 dkg Mehl dagugejtaubt, gut vervithrt und
in eine RKafjevolle gegeben. Mian gieht 1/, 1 Suppe davan, 2 Qoffel jauen
Rahmes, jalzt und lift alled gut verfochen. Diefe Sauce gibt man namentl
m Kalbe{chnifchen oder Karboraden oder gebactenem RKalbfleifch.
Hopien-Sance, Su Beginn des Friihjahres nimmt man hiegu bie exftert,
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pem ©pargel dhnlich jehenden Triebe, focht fie in Salzwajjer, feibt fie ab und
{chnetdet fie fein. Jn 5 dkg Butter gibt man 5 dkg Mehl, etrwas fein gewiegte,
griine Peterfilie, [afit died anlaufen, vergieft mit jj/w 1 Guppe und 2 Loffel faurem
Rahme, mengt den fein gefchnittenen Hopfen hinein und [apt alled qut ver-
fochen.

g Paradieddapfel-Sance. 8—10 {dhone, reife, rote Paradieddpfel focht man
mit Waffer weich und paffiert fie burd) ein Steb. Jn 4—5 dkg Butter oder Rind-
jdymalz gibt man 1 Lofrel grobaeftofenen Sucters hinein, [dft diefen gelblich werden,
ftaubt 2 Loffel Mebl davan und wenn diefed nicht mehr vob ift, gibt man bdie
pajfiecten Paradieddpfel jamt threm Safte hinein, lift alled qut verbiinften und
vergieft mit Suppe, worauf man nod) etwas falzt. Wenn man die Sauce aus ein-

efochter Paradiesdpfel-Marmelade machen will, beveitet man suerft ein wenig weife
g&uttw@auce, gibt 4—5 GRIbffel voll Marmelade und 1 Loffel Bucer dazu und
[aBt Ddiefe, qut verriihrt, mit etwad3 Guppe vergoffen, verfochen. Die Sauce
muf}y vont der Marmelabde oder den paffierten Apfeln didlic) fein und nidht vom
Meble, jonjt jdymedt fie su wenig nad) Parabiesapfeln.

Parvadiedipfel-Sance mit Semmeln. Gine abgerinbdete, feinblatterig
gejhnitiene Semmel [aBt man mit 8—10 gerbrochenen Paradieddpfeln, einem
nufigrofen Gtiicfdhen Butter und 1 Lwffel Sucer mit Rindsfuppe in einem
Topfdhen fehr weidh) verfodhen. Man paffiert dann dasg Gange, falst und uckert
fiod) nad) Gejchmad.

Spanijihe Sance, Jn4 dkg Beinmart [dft man eine Feine mit 1 Gewiirz-
nelfe gefpictte Swiebel, 1/, Lorbeerblatt, Bertrambldtter und Bajilifum, ein Stiict-
den Schinfen, Magen und Kragen eined Huhnes und ein Stiickchen Kalbfleijch
tiften und wenn alles lichtbraun ift, gieft man Suppe, jowie etrwas Wein daran
und [aft alled 1—17/, Stunde fodjen. Dann paffiert man alled durd) ein Sieh,
gibt den Saft pon 1 Gitvone und 1 2bffel Madeivamweined hinzu.

Milz-Sance, 1, 1/, Kalb3mily with gut audgefhabt und pajfiert mit Petex-
filie und Broiebel sujammengefchnitten. Jndeffen laft man ein Stiict Butter (5 bis
6 dkg) heifi werden, gibt bie Milz und Jwiebel hinein, pfeffert und jalzt, wifrzt
auch mit wenig Neugerviivy und (aFt e3 diinften. Sum Schlujjeftaudbi man etwad Mebl
vatatt, vergieBt mit 1 Roffel Efftg unbd etwas Suppe 1nd aft die Sauce verfochen.

2, Man macht eine weipe Cinmad)-Sauce, gibt fein gewiegte Jmwiebel, etwas
Kapern, jehr wenig Limonienjhale dazu, (ft alles roften, vergieft mit Suppe,
etma3 Gfifig, faurem Rabhme, mengt jchlielich eine fein gefchabte Mily Hinein,
wiivgt mit etwad Pleffer und (aft alled verfocdjen.

Warime Senf-Sance. Jn eine gut verfodhte Butter-Sauce gibt man
2 Qoffel voll franzdfijhen Senfd und etwad fein gemiegte griine Peterfilie,
lagt dic Gauce gut verfochen, juctert fie etwas und pajfiert fie.
~ Cenf-Sance, Man madht eine Ginmady ‘von Butter und Mebl, vergiefit
fie mit Suppe, qibt Jucfer, Citronenfaft und einige Tropfen Effig, Salz und
fulebt gemlich viel franzodfijchen Senf dazu und (4Bt alles gut verfochen. -

JRobert-Sanece, 1 Brotebel wird fein gemwiegt m 6 dkg Butter mit Juder
gelblichbraun gevdftet, mit Mehl geftdubt, und wenn diejed braun gemorber,
mit brauner Suppe oder Bratenjajt vergofien. TWenn diefe verfocht ijt, gibt
nan etwad Bertvameffig, Pfeffer, Buder, Saly und guten Senf gmgju, laft

alles auffochen und ferviext die Sauce fofort, nachdem fie pafftert urbe.
Brunnenfrefje-Sance. Jn 6 dkg Butter gibt man 2 ERBffel voll

Semmelbrofel und (6Bt fie braun mwerben, dann ftaubt man nod 1/, RKaffees

[offel voll SMeh! davan. Wenn bdiefed aud) braun geworden ift, vergiefit man
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mit etwad Guppe und Gifig, aibt fehr fein gefdnittene Brumentrefje daju,
falzt etwad und [4ft die Sauce verfodjern.

Bohnenjdyoten-Sance. Gingejauerte oder in Ejjig eingelegte Bohnen:
fchoten fchneidet man feinnubdelig, diinjtet fie in gelber Gnbrenn mit Jwiebel
etwad ab, verriihrt mit der ndtigen Suppe, gibt nod) einige Loffel voll jauven
Rahmes dazu und lift die Sauce gut verfodjen.

arne Kren-Sance (Meervettig). Man madt eine lichte Butter-Sauce
unb vergiefit fie entweder mit weifer HRindsjuppe over Waffer, falzt fie und
(6t fie qui verfodjen. Grjt unmittelbar vor dem Unrichten gibt man 1 Tajje
poll geriebenen Krend hingu, benn derfelbe darf nicht mitfochen, weil er da-
purd) einen unangenehmen Gefdymad befommt.

Suppen - Kren. NMan gret nur fiebende Rindjuppe iiber geriebenen
Sven in eine Saucidre.

Semmel - Qven. Swei abgevindete, feinblitterig gejchnittene Semmeln
werden mit weifter, guter Rindsfuppe verfocht und verfprudelt, gefalzen und
fury vor dem Anvichten mit 2 GRlbffeln voll geriebenem Kren vermijcht. Bur
Berfeinerung gibt man auch gerne 2 Dotter und 2 Loffel fauren Rahmes dazu.

Mandel - Kren. Sn Heiper Butter ober Gansfett lapt man 1 Lofjel
Mehl anlaufen, vergiept 3 mit falter Mild und (6Bt e3 wie ein ditnned
Kindbsfod) verfocdhen, dann mijeht man 8 dkg gejchilter, geftofener Mandeln,
etwas Bucer, Salz und fury vor dem Anvichten geriebenen Kren daju.

Grdipfel-Kren, Jn Sceiben gefchnittene, roh gejdhilte Crddapfel fieDet
man in Rinds-, Schinfen- oder Jungenjuppe, bis fie ganz aevfallen, verriihet
fie gut und mijcht geviebenen Kren dazu.

Grdipiel - Sren mit Mildh. Noh gejdhilte, Halbierte Grdapfel focht
man in Waffer und giefit, wenn {ie weid) find, das 1ibrige Wafjer ab, verrithrt
fie gut und gieBt Heife Wildh dazu. BVor dem Anrichten gibt man ein Stiicichen
Butter und eine Hand voll gericbenen Krend hinein.

Gurfen-Sance, Man [dft in 7 dleg Butter ehwas fein gewiegte Jroiebelund
Peterfilie anlaufen, qibt 7 dkg Meh! daran, Bt e3 efwas rdjten, vergiefst mit
Suppe und etwas Gjjig und mengt noch 1/, 1 jauren Rahmes dagu und wenn alles
gut verfodht hat, pajftert man die Sauce. Hierauj gibt man eine grofe, gejdydlte,
wiivjelig gejchnittene Gurke, weldye in Salzwafjer gefocht hat, dagu, lapt nod) alle
verfochen und gibt etwas fein gewiegtes Dillentraut beim Anridyten auf die Sauce.

Gurfen-Sance von eingelegten Gurfen. Wird wie die vorherige
bereitet. Die jauren Gurfen werden gejdhdlt und wiirfelig oder feinbldtterig ges
fchnitten, aber nidht vorher in Salzwajjer gelfocht.

Braue Gurfen-Sance. Man macyt von beliebigem guten Feit eine
braune Ginbrenn, doch ehe man fie vergiefit, gibt man gwei arofe, gejdhilte,
mit dem Gurfenhobel feinblitterig gejhnittene, rohe Gurfen dagu, laft jre etwas
biinften, falst und vergieft erjt dann mit Guppe ober Waffer und [aft aud
ein Striufchen Dillenfraut mitfochen, weldhe8 man vor dem Anridhten entfernt.

_ Gurfen-Cance mit Rahm. Man [aft 8 dke Butter nuv zecflieper,
gibt 2 Roffel Mehl davan und wenn €3 einige Minuten gerditet hat, dodh mufp
e8 fidht bleiben, qibt man 2—3 abgejchélte, feinblitterig gejchnittene Gurfen
und etwas Saly dagu, Gt fie eine Weile im eigenen Sajte diinften, ehe man
fie, suerft mit Suppe und dann mit 1/, 1 jauren Rabmes vergiefit. Nad) Ge-
jchmad farmn man aud) 1 Kaffeeldijel voll fein gejdhnittenen Dillenfrauts dazi
geben. Die Sauce darf nidt zu lange mit bem Rahme fochen. :

Stalienijdhe Sance. Vian pupt 3 Sardellen und {chneivet fie wifrfelig,
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ebenfo fdhneidet man 5 dkg vohen Schintens, gibt alles nebijt 1 Loifel voll ge-
wiegter Kapern und 1 Loffel O in ein Reinderl und [GFt o3 diinjten. Man
macht eine ounfle Ginbrenn, vergieft fie mit Guppe, laft fie aufjieden, gibt
a8 Gediinftete dazu und (Gt nodymals alled sujammen verfochen, worauf
man die Sauce durch ein Sieb ftveicht und mit imonienfaft {duert.

Pajfierte Champignons - Sance, 1 Cplofel voll griiner Peterfilie,
10 Gtitdt gewafchene und feingefchnittene Champignons und 2 tleinte, fein ge-
wiegte Schalotten werdben mit Butter gebiinitet, duvchpaffiert und zu lichter
Buttereinmach gegeben. Man vergieht fie mit etwasd weiffer Suppe und tropft
oen Saft von 1 Gitrone Hinein.

Champignons - Sauee, Feinblitterig gefchnittene, gewajchene Cham-
pignon3 werden in Butter gediinjtet, geftaubdt, mit Su pe vergoffen und einige
Loffel jauren Rahmes daran gegeben. Man wiirzt nodh) mit etwas Preffer und Sals,

Pilzling-Sauce, Getroctnete Pililinge werden in warmem Wajfer 1 Stunbe
evweicht und dann iiberfocht. Man macht eine lichte Ginmachiauce, vergiefit mit
dem Subde der Pilslinge, qibt diefe dagu, [aft alles verfochen und gibt furs vor bem
Anvichten einige Loffel fauren Rahmes Hinein und falzt die Sauce nach Gefchmact.

Sdwammerl-Sance, NMan bereitet diefe Sauce wie die Ehampignons-
Gauce aus verfchiedenen Schwammgattungen, wie: Moxcheln, Pilzlingen, Brit-
lingen unb anbere.

Champignond-Sance mit Karfiol. Die Champignons werden gepubt
und Elein wiirjelig gefchnitten, in Schweinjdymaly mit etwas fein gewiegter Siebel
und gritner Petexfilie gediinftet. Man madht eine lichte Buttereinmad und gibt Ci-
tronenfaft unbd die gebitnjteten hampignons hinein. Kurz vov dem Anvidyten legiert
man die Sauce mit 3 Dottern unbd gieft fe iiber einen grofen, gefochten Rarfiol.

Warme Morgenvot-Sauce, 1. Man macht eine weife Rahmiauce
(Béchamel) aus Butter, Mehl und jiigem Obers, gibt Ralbfleifdhbrithe und
Champignonsfaft (Soya) dazu und lift alles sujammen einfodjen, worauf man
die Gauce paffiert. Dann rvithrt. man nod) etwas Butter binein, wiirst mit
Gayennepfeffer und gibt flein gefchnittene Witrfel von gefocdhtem Schinfen dazu.

2, Man mifcht sur obigen, durchpaffierten Sauce, anftatt Schinfen und
Cayennepfeffer, Paradiestpfel-Marmelade, Butter und Champignons-LWiirfel.

3. Wan gibt sur mweifen Rahmjauce Hummerbutter dazu. (Hummer-
Hogen mit Butter geftofen.) -

4, Man gibt gur weifen Rahmiauce Paprifa, fein gebacfte Bertvambldtter,
Salotten und fein gehacttes Hummerfleifch.

Sauce supréme. 6 Stid Champignons und 1 St. Triffel | chneidet man
febr feinbldtterig, qibt fie in eine feine Butterfauce und lapt fie 1/, Stunbde Fochen.
Dievauf ftreicht man die Sauce durdy ein feines $Haarfieb, legiert die Satce mit
2 Dottern, fauert mit etwas Citronenfaft und riihrt nod) etwas Krebsbutter dazu.

Sauce supréme ju Summerrijoler, Man macht eine lichte Butter-
jauce, vergiefit fie mit guter Guppe, verrithrt fie qut und [t fie einfochen,
biecauf legtert man fie mit 2 Dottern und tropft Gitvonenfaft nad) Sefehmact
biwein, Mun gibt man nody wiitfelig gefchnittene, gediinjtete Champignons und
twas wiitfelig gefdhnittene Hummerftiictchen dazu.

. aljche WMujdjel - Sance. Gine Halbe fein serdriictte Savdelle, eine
Simottienfchale tn der Grofe eines Groei-Hellerftitckes, fein gejhnitten, 1/, Haiuptel
fem‘ gewiegter Jmwiebel und 3 GRIGffel voll Brotbrofel werden mit Bratenjaft
gedifnftet und mit Waffer und Guppe vergoffen, aufgefocht. Man gibt falte
Gefliigelvefte Binein und Lt fie mit der Sauce auftocen.




174 Warme Saucen.

Srebd-Sauce. Man madt eine qute, feine, weife, dicte Butterfauce, vers
Focht fie qut und mijcht fury vov dem Unrichten einige Lofjel Krebsbutter und
bas miivfelig gejchnittene Fletjch der Scheren und Schweifchen von 5—6 Krebjen
bei und wiirst mit weiem Pfeffer und etwas Citronenjaft.

Dder: Man madht aud Krebsbuttter eine lichte Sauce, mijcht etwas Saxs
dellenbutter und Gitvonenjaft bei und legiert die Sauce mit 1—2 Dottern.

Dder: Gine qute, weife Butterfauce mit guter Suppe und etwas Fijch
jud vevgiefien, efmwad weifen Wein, ein Stidden Krebsbutter, Citvonenjaft,
ein Gtdubchen Jucfer und Krebsjchwinge dazu mengen und fury vor dem An-
vichten mit 2—3 Dottern legieven. ;

HSummer-Sance. Die Schalen eined Hummers jtoft man nebit den Giern
besjelben jebr fein, biinjtet fie ein Weilchen mit quter Butter, fiigt noc gute Suppe,
fleint gefchnittenes Wurgelwert nebft 1 wiebel hingu, laft alles 1 Stunde langjam
fochen, feiht Dann die Briihe durdh ein feines Sieb ab und lift fie eine Weile tehen
um fidh) abgutliven. Man vithrt indefen etwad Mehl mit Wafjer glattab, gibt die ab-
gegofjene, abgeflirte Hummerbriihe hingu, focht davaus eine dictliche Sauce, fprubdelt
einige Dotter hinein, wiirzt mit Diustatnup, Salz und Sardellenbutter, fauert mit
etwas Gitronenjaft odex feinem Effig, gibt nodh etwas Butter und in grofe Wiirfel
gefdymittenes Hummerfleic) davunter. Wird fehr heip su Steinbutten gegeben.

IWarme Kaviar-Sance. Jn eine feine, weife Butterfauce tridufelt man
siemlid) viel Citronenjaft hinein und gibt je nach) dev Wienge der Satice 2—
3 Loffel voll Kaviars dagu, verviiet 1hn gut, jalst und richtet die Sauce gleich an.
Gie witd zu Fijchen oder jauren Rahm- over Fijhpudding gegeben.

Sance i la BVédpamel, Jn einem grofeven Stitc frijdjer Butter (ajt
man 2 nudelig gefhnittene Jwiebeln weich werden, gibt eine Schnitte magern
Sdjinfens, einige weipe Pieffertorner dagu, jtaubt 2—3 Qiffel Mehl bavan, (dft
die3 nodh ein wenig voften, gieft dann ungefdabr /, 1 Obers oder jehr guter Mild)
und 1/, 1 quter, weifier Suppe hingu, focht hievon unter beftandigem Riifren eine
siemlich) Dicfe ©auce, die man darm pajjiert und mit dem nbtigen Salze wiirst.

Friiffel-Sance. Die Twiiffeln werden gejdhdlt, fein gefchnitten, in Butter
mit fein gefchnittenen Schalotten, Peterfilie und Piefiev gediinftet, gejtaudt, ge:
falzen, vergofjen und verfod)t.

adeira - Sance. Sn aufgeldjte Slace, die mit Suppe verditnnt ijt,
wit ein Stiicddhen Butter, in weldye man vorber 1 Lofjel Wehl hinewirtte,
eingeriihrt und gut verfochen gelaffen. Bulept gibt man 1 Loffel voll Mabeivas
wein, Salz und ein paav feinbldtterig gejdnitene Twiiffeln Hinein.

Sauce béarnaise. 1. 41/, dkg Butter werden mit 2 Dottern in einem
Reinberl, dad tm heipen Waffer fteht, fo lange geviihet, bis die Majje dictlich
wird. Nach und nach gibt man nodh tleine Butterjtiicfhen, Saly, etwas Eitvonen
faft, ®lace ober Bratenjajt, efwad Preffer und gang zulebt fein gehactte Peter:
filie dazu, weldes bid sum Anvichten fortrodhrend gevithet werden mug. Die
Sauce mup diclich und glatt fein.

Sance béarmaise. 2, Gtwad fijdher Bertvam, einige Schalotten,
einige Pfeffertorner, 1 Lorbeerblatt gibt man mit efwas Efjig in eine Kafjerolle
und 4Bt 0ag Gange jo lange fochen, bis der Cfjig beinahe gang verfocht it
RNachdem die Maffe ausgefihlt ijf, mengt man etwas Glace obev Bratenfajt
bazu und einige Dotter. Am maBigen Feuer wird das Gange mit dev Schnee-
vute tichtig gejchlagen, indem man nac) und nad) fleine Stiicichen Butter bei:
fligt (auf 4 Dotter 20 dkg Butter), bid die Maffe bk wird und jdhlagt 1od)
56 Minuten weiter. Man wiivzt mit Cayennepfeffer und Saly und pajjtert
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bi;; ©auce durd) ein Tud), gibt nodh fein gehactte Bertramblitter dazu und
tidytet an.

Karjiol-Sance. Man macht von einem eigrofen Stiickchen Butter eine qute,
weife Butterfauce und vergiefit fie mit heller Suppe und dem Waffer, in welchem
eine fleine Rarfiolroje gefocht wurde. Den weichgefochten Gtengel de3 Rgrfiols
pajjiert und bie Jofe gerteilt man in fleine Stitce, gibt dag Paffierte sur Butter-
jouce und wenn e3 gut vevvithrt ift, aud) die leinen Gtitchen und etwas fein-
gehacite, griine SPeterfilie, falzt und wiiczt mit weifiem Beffer und rvichtet an.

Dollandijhe Sauce ju Fijden. Ginige Loffel voll Suppe obder Fijch=
jub, 2 Eoffel Citronenjaft, 2 Loffel BVertvameffig, 12 dkg Butter und 4 rofe
Dotter, Saly und weifen Peffer {hlagt man auf dem Herde fo lange, bis die
Gauce dictlich und {dhaumig wied, jtellt fie dann weg und riihrt fie nod) etwas
weiter. Man gibt {ie warm 3u einem gejottenen warmen i) und richtet fie in
einer Saucidre an. Nadh) Belieben fann man nod) 2 Loffel Oberd dazugeben.

Dollindijhe Sance auf andeve Wrt, 1. Man fprudle 2 Ghlbffel voll
Mehl mit efmwad Waijfer redht flar ab, mifche 5 Gidotter, Salz, etwas NMustat:
nup, Gitronenjaft oder etwas framgdfijhen Bertvameffig davunter, filge ungefabr

2 Raffeejchalen voll Suppe oder Waffer, jowie 7 dkg Butter Hingu und fprubdle
die3 auf dem Feuer su einer diclichen Sauce ab. Wenn diefe leicht auffiedet,
ift fie fertig. Beim Anvichten mijche man in die fiedend beie Sauce nod) 5 dkg
frifcge Butter, doch darf fie dann nicht mehr Fochen.

2. Man rithet 6 Gierdotter mit 1 fleinen Lbfel voll Mehl ab, ver:
viibrt nod) 3 dkg WButter, 2 Loffel Citvonenjajt, etwas Salz, 1 Kajfeefchale
voll von dem Fijdhjude dasu, fhlagt dag Gange mit einer Sdyneevute auf dem
nidht gu ftarfen Feuer Hid zum RKodjen ab und mijht dbann nody 12 dkg
Butter davunter. Diefe Sauce mup einem dicen Schaume gleichen.

Dolldudijhe Sance mit Kren. 2 reidliche GHbBTFel voll Mehl Lafpt
man mit 2 GRIoffel Butter anlaufen, giefit unfer fortodbrendem Riihren fo
viel falte Suppe davan; dafi eine dictliche Sauce entiteht und [aft fie auffochen.
JNun gibt man da3 nodtige Salz, jowie etwas Eitronenjaft dazu und fprudelt
4 jdhon in Waffer gerquirlte Eidotter Havunter, mifht etwasd jauber gepubten
und fein geriebenen Rven dazu, worauf man die Sauce nod) 5 Minuten beifs
fteben, aber nicht Fochen [aBt. Bor dem Anvichten fteeicht man die Sauce durdy
¢in Haarfied, vithrt fie am Herde, big fie wieder et ift, und mijcht noch etwas
Butter und Citeonenjaft nach Gejchmact darvunter. :

Dollandifhe Sance ju Spargel oder Blumentohl. Man viihrt in
einer Rafferolle 2 GRlbTel voll Mehl mit 10 dkg frijcher Butter und ein wenig
Mustatnuf gut ab, filgt 2d1 talten Wafiers oder Wilch und 2 dl de3 Wafjers,
in bem ber Gpavgel oder Blumentohl gefotten bat, Bingu, und withet auf dem
Feuer fo lange, bis die Sauce oidlich wird. Wenn {ie 3u fochen anfingt, gibt
man 4 mit Wafjer serfprubdelte Gidotter dagu und mijeht noc) etwad Butter und
©al3, fowie nad) Belieben gut geveinigte Morcheln, ausgefdiilte Krebsjchming:
den und Krebabutter Hinein. :

riine hollandijdhe Sanee. 25 dkg frifher Butter werden mit einem ge-
bituften GRldfel voll feinem Mepl duvchEnetet und im Weidling nach und nady
mit 3/, 1 faltem Wafjer vervithrt, dann mijcht man fein gehactte Peterfilie,
Rerbel, Bevtvam und Pimpinelle hingu und {dhlagt die Sauce im Wafferbabde
oder iiber jehr gelindem Feuer dict und {chaumig, obne dafi fie fochen darf.

.. Dollandijhe Sance ju Hithuern und Kalbfleifdh, 5 Gidotter werden
mnt 11/, GRloffel voll feinem Miehl, 2 audgegrdteten und fein gehackten Saxr
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i bellen, 2 fein gehactten Schalotten, 1 Glaje Weiftweint und 5 dkg Butter febr
i glatt vermijcht, worauf man den Sajt von 1 @itvone und faft i/, 1 gufer
i Guppe daugieft und die Sauce itber gelinbem Feuer jchamig fhlagt, obne
| bag fie sum Kodjen fommen darf.
| Ginfacdye hollandijdhe Sance. Cin Stiiddhen Butter [aft man nuy
: serflieBen, rithrt etwas Mebl hinein, [GBt e8 aber ja nicht braun erber, vets
, gieht e3 mit reiffer Guppe, lipt alles gut verfodjen, gibt ben Saft von
, 1/, Gitrone, fowie Sal dagu, legiert die Sauce fury vor dem Anrichten mit
1 Dotter unbd ferviert diejelbe zu Fijch.

Ginfadye Hollandifche Sance mit Rahm, Cin Stidden Vutter
(&Rt man ein wenig weic) werden,” gibt 1 ERIS{Tel Mehl dagu, verriihrt beided
qut, gibt 1 2bffel voll jauren Rahmes und 1 Dotter binein, vergiept bie
Gauce mit Fifchiud, falt, vihet immer fort, bis fie didlid) wird, lft fie aber nie
i uuffoggt, ba fie fonft gerne zevvinnt, und ferviext fie gleich gu Fijd.
il arme Fricafjée-Sance, Jn eine diinne, weife Butter-Sauce,
weldhe von der Brithe ded gediinjteten {Fleijches oder vom Fijchjude be-
veitet ift, in weldjer da3 sum Fricafjée beftimmie Fleifd) over ver Fijch gefocht
murde, qibt man, wenn fie iberkiplt ift, furg vor bem Anrichten einige Doitet
und Gitronenfaft (auf 11 Gauce 4 Dotter und Saft 1 Citrone) unter be-
j ftandigem Sprubdeln, bi3 die Sauce dic eingefocht ift, wovauj fie paffiext an
; gegd)te% tgirb. Mit Sardellenbutier fann man den Gefdhmad diefer Sauce
il nod) exhoben. :
i Poluijdpe Sance, Man lift in 4 dkg Butter 3 dkg Juder braun
1 mwetden und pann 4 dkg Mehl davin roften. Subdefjen fochte man s dkg gejchlter,
itiftlich gefchnittener Manbdeln, 4 dkg Rofinen, 4 dikg Kovinthen, etwas Eitronen:
g jhale und 1 dkg Simmet mit 4/, 1 Wein. Mit diefem TWeine vergiept man das
i braun gerdftete IMehl, gibt Mandeln, Rofinen 2c. dagu, jalst und verriihrt alled
| gut. Meift gibt man diefe Sauce iiber gefochte, ;'ciid]e Rinds- over Kalbszungen.

Sauce St. Genois 31 2acha 2¢. Dan fochf mit rotem Weine ein Strdu:

dhen von Peterfilie, Thymian, Gftragon und 1 Sorbeerblatt giemlich lange, feibt
ben Wein unbd vergiept damit eine braune Butter-Sauce, gibt einige fein pajftexte
Anchovis und ein wenig Cayenne-Preffer dagu und lapt nod) alles gut verfochen.

Sauce Hongroise 31t Fogofdy. Man [ift fein wiicfelig gejchnittenen
©ped heif werden, qibt fein gemiegte Jwiebel, Fijchrefteoder ein CStildden eines
Rarpfen und Paprifa dazu, [aft alled ein wenig rdften, fiigt nod) Paradiesdpfels !
Marmeladehingu, ftaubt 1 Loffel Meh davan, vergiet mit Frichjuppe, [t alles gut
verfochen, wiivst mit Salz, Citvonenfaft und einwenig Jucer und paffievt die Sauce.

nftern-Sance, Man Hffnet behutjam 12 Auftern, wobet man tradyten
muf, feinen Tropfen ihres Wajjer zu verlieren. Man jchneidet Den Auftern die
Biirte ab und legte die njtern einftweilen in eine Schiifjel. Die Biivte focht man
mit 1/, 1 Ml und dem Aufternwafjer in einer fleinen Rafjerolle durdh eine
Bierteljtunde vedyt letfe und langjam. Dann feift man die Mildy durdh ein Sied,
erhikt fie wieder in einer fleinen Rafferolle, tithrt ein gropes Gtitdchen Buiter,
| welches mit Mehl duvchEnetet rourde, dazu und [apt Alles gut verfodjen, bi3 bie
f Sauce diclich wird, wie fetter Rahm. Hievauf fitgt man noch 3 dkg Butter D
| vunter und verrithet fie qut fiber dem Feuer und vergieht mit einem Loffel Mild
um bas Blige Anfehen dev Sauce ju vermindern. Man witezt mit weipem Preffer
und einem Kaffeeldffel voll Sardellen-Cifens (Ketchup fiehe baieI‘bg). Lepterer
febt fehr den Aujtern-Gejhmact. Nun gibt man die Aujtern dazu, dodh miifjen
fie votber folgendermafien behandelt werden. Man hitlt ein feinlbcheriged Bledy:
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fieb mit einem Stiele in einen Topf mit fiedendem Wafjer; wenn biefe ordentlich
aujwallt, hebt man dad Sieb auf bie Oberflache des Waffers, chiittet tajd) die
Auftern hinein und bilt fie nur 2—3 Secunden im Wafjer, bi3 fie mit emem
feften Heutchen iibersogen find. Nachdem dasd Waifer fehr qut abgelaufen ift, qibt
man fie in eine evwdrmte Sauciére und gieft obige Sauce dariiber. 3 ijt von
Wichtigteit die Auftern nicht langer im Waffer su fieden, weil fte fonft fehr vajch
ihren eigentiimlichen Gefchmact verlieven und 3ihe wie Leder witrden und gang
voh m die Sauce ju geben, ift ebenfall3 verfehlt, weil fie dann fade jdymeden
wifrden.

Mujdhel-Sance. Die gemajdhenen, Eleinen Mujdheln legt man in warmes
Waffer und bricht, wenn fie aufgefprungen find, die leere Schale weg. Jn heifer
Butter [a5t man ein paar Loffel voll Mehl, fein gefchnittene Sdyalotten und gemwiegte
griine Peterfilie anlaufen, gibt Citronenjajt und etwas weifen Wein, forie Sar-
dellenbutter dagu und {chlieRlich die fleinen Mufcheln und [kt alles gut verfochen.

3u ditnn audgejallene Sancen

verdictt man, indem man Butter mit Meh! abwirkt, daraus Kugeln  formt
und diefe dann der Sauce beimengt und verfocjen laft.

Obit-Saucen.

Sance von eingemadgten Preijelbeeren. NMan bereitet qus Butter,
Mehl und Rindsfuppe etne helle oder duntle Grund-Sauce und uihrt 1 GRIBffel
voll eingefochter Preifelbeeren und eben fo viel Sajt derfelben bei.

LWeidpjel-Sance, Dieje wird wie die vorherige aus eingejottenen unbd
entfernten oder frijchen Weichieln bereitet.

Orangen-Sance. Bon einer Orangeveibt man mit einem Gtiicthen Sucler
die Schale ab und mifcht diefen Bucker su einer lichten Butter-Sauce, nebjt dem
Gajte ver Orange.  Bulest qibt man das von Hen Kernen und Haut befreite,
wiirfelig gefchnittene Fletjch einer jweiten Orange dazu.

Citvonen-Sance.  Wird wie ,Ovangen-Sauce" bereitet, vod) legiert
man fie mit 1—2 Dottern. .

Crdbeeven-Sance, Man madht eine feine Butter-Sauce von 3 dkg
Butter und 3 dkg NMehl, mijeht 1/, 1 ourdhpaffterter Grdbeeren dagu, vergiefst mit
Baffer und etwas Wetn, falzt und sucert nad) Gejchmad, tropit etwas Citronen-
jaft hinein, laft alles ( utverfochen und férbt die Smuce mit etwas Gochenillefaft.

Sauce von Hagebutten-Warmelade (Detichepetich). In eine lichte
Butter-Sauce riihrt man 2 CBIbffel voll Hagebutten-Marmelade ein, tvaufelt
ttwas Gitronenjaft dagu und falzt und witrst die Sauce mit etwaa Citronen-Sucler.

WMelonen-Sance von frifdenoder eingegnttcuen Melonen, Ginige
Melonenipalten fdneidet man flein wiirfelig und difnjtet fie mit Butter weid),

wobei man fie mit Suppe vergieht. Wenn die Wirfel nicht mehr voh find, ftaubt
man 1—2 ¥offel voll Mehl daran, diinitet diefes gut ab und vergieft mit leichter
Rindsfuppe, worauf man jalzt und suctert.
CStadyelbeeren-Sance. 1/, 1 Stadjelbeeren micd gut gepubt, d. h. man
jhneidet Hen Blitenboben und Stengel ab und reinigt fiemit einem Tuche. Dann
Rotitansty, Die Ofterreidifche Ritche. 12
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|
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|

bitnjtet man die Beeren mit 4 dkg Butier 1nd etwad Rindsjuppe weid), worauf
man Dtehl daran ftaudt, diejes etwas often [aft, mit Suppe vergiept und falt
% IRerm dieSauce gut verfocht hat, ucert man etwas und vithrt vor dem Auftragen
‘ cinige Qoffel voll diden, jauren Rahmes dagu. Die Sauce fann pafjiert over
mit den gamzen Beeven aufgetvagen werden.

; Ribijel-Sance. Die Sauce wird wie ,Stachelbeer-Sauce” beveitet. Tan
i supft die Beeven vont den Stengeln ab und juctert die Sauce etwad mehr.

!_ : Ribijel-Sance andever Art. 3 CRfel poll feiner Semmelbrdjeln
i

1

rbitet man mit 4 dkg Butter leicht ab und vergrept mit Teichtem rotem Zeine
und etwad Waffer. Wenn alles fiedet, mijcht man nody 4 Loffel voll mit etwas
Rueer itberdiinjteter, frifcher Ribifeln dagu, fafit alles einige Male auftodyen,
falzt und richtet an.  SMan beveitet die Sauce aud) von im gangen eingefottenen
Ribifeln oder Ribijel-Marmelade.

Toeinbeeren-Sance. Diefe wird wie die vorige bereitet, nur fiigt man
nody etwad Citronenjaft dau, wenn bie Gauce aud Salfe beveitet roird. Werden
Beeren vermendet, vergieft man mit neuem TWeine und laft die Sauce langer focjen.

Aepjel-Sance, 3—4 fiuerliche mittelgroBe Aepfel werden gejchlt, vout
Sernhaus bejreit und in fleineBldttden gejehnitten ; diefe betropitman mit Gitvonen-
i © {aft, um fie weifs su echalten, und diinfteft fie in 4 dkg Buitter weich. LWenn fie
i died nafezu find, ftaubt man Mehl baran, (Rt fie 1—2 Minuten roften und
| vergiept mit 1/, 1 Milch ober leichter Rindsjuppe, falzt und sucert ein wenig wid
fiigt nad) Gejchmact fauven Rabhm hingu.

Ouitten-Sance. Diefe wird wie , Aepfel-Sauce” bereitet, pod) fodht man
bie Ouitten vorherin viel Waffer fehr weichund veibt fie Dann auf etnent NReiberfen.

glcﬂ_'iljprmﬂ‘em

Neber dad Fleifd) im allgemeinen.

Die gute Dalitdt bes Fleifches fenmzeichnet fich duvch folgende Mext-
male: Gutes Dchfenfleifch untecjcheidet fich vom minderwertigen Subileijche burd)
feine dunflere Firbung und durd) bejonbdere Seinbeit det Fleijchiajern. Diefe Gigen
fehaften gelten fibrigens fiiv alles Fleijd) gereifter audgewachiener und gemditeter
Stugetieve. Bei der Beurteilung der Giite 9e3 Gefliigels tommt folgendes i
Betracht: Das Fleijch der jungen Hithner und Tauben joll bell, die Haut jact
und die Rlauen geld fein, lepteve fich aud) leicht brechen lafjen. Das Fleifch alter
Tauber und Hithner ift buntler und die Knodjen find plinmper. Sunge Gnten und
@nje haben leidyt jerreifibare; sarte Schwimmbaute und Heine Schnébel. Junges
Wilbgefliigel (3. . Repphiihuer, Hajelhithner, Becajfinen, Spielhahn 2c.) hat elbe
Fitge, weidjen biegjamen, furzen Schnabel, alted Wildgefliigel dagegen gmue%ﬂﬁe
und langen feften Scnabel. Bei S%uugeﬂ Dafen lafjen fic) die Loffel mit per Hand
leicht gecreifen, todhrend fich) die Loffel bet alten Hafen nicht mehr zerreipen Lafjen.
Dex junge Truthahn (Jnoian) hat tleinere, felle Fleifchlappen auf dem Ropfe alé
ber alte und hat graublaue Fige. Bahmes Gefliigel {oll fett fein. Die Jartheit
bes Fleijches priift man mittelft Fingerdruces. Jarted Fleifc) wird Dem audge
iibten Dructe nacygeben, wihrend 3ihes Fleifch widerfteht und fich lebecaritg At
fiihit. Das Fleifch foll nie unmittelbar nach dem Schladyten genoffen wetben, 20
¢3 felbft non jungen Tieven in diefem Falle dbe evjcheint. TWie lange dad Kleifdh abs
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