Saucen.







Champignon-Hance.

Nian macht von einem Stitctchen Butter und etwas Ateh!
eine Butterjauce, gibt die fein gefchnittenen Champignons hinein,
[agt fie anlaufen und giefit die Sauce wmit weifjer Suppe auf.

Poradeis-Tance.

1 Stitcf Butter wird zerlaffen und wenn fjie heif ift, gibt
man die Ularmelade mit ditnn gefechnittener und gebédhter Semmrel
— e¢twa von '/, Semmel — hinein, [dft es verfochen, gieft
etwas Suppe und Wein nadh Gefchmack dazu, jucert die Sauce
und pafjict fie vor dem 2nvichten. 2Utadht nan die Sauce von
frifchen Pavabdeisapfeln, fo ftellt man diefelben mit etwas Waffer
su, [apt fie verfochen, [aft das Waijjer gut ablaufen, paffict
die Srucht durch ein Sieb und behandelt fie dann wie obem.

Hapern-Sauce.

Utan ftellt ein Stitcichen Vufter 5, aibt einen Eletnen
KodhIsffel voll NTehl hinein, aieft es mit Suppe auf, gibt ein
wenig Ejjig und jchwady | Deciliter ('/, Seidel) Rahm hinein,
[aft es aut verfochen und gibt suletst Flein gefchnittene Hapern
darunter.

Wothe Withen-Zrauce,

Atan paffict rothe Riiben, die gefocht und wie gemwdhnlich
eingelegt find, durdh ein Sicb, gibt fie in eine gans lichte €in:
bremn, giefit etwas Suppe 3u, [dft fie auffochen und fauert fie
vor dem 2Unrichten mit Citronenfajt.
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Goanerampfer-Gance.

Der Saunerampfer wird abgesupft, ausgewafchen und dann
fein gefchnitten; Samn [&ft man ¢in Stiichen Butter heifs
werden, gibt den Sauerampfer hinein, laft ihn anlaufen, gibt
5 jdhwadhe Hodylsffel voll UTehl und 2 Deciliter ('/, Seidel)
Rabhm daran, giefit nach Bedarf Suppe ju und [Gft die Sauce

auffochen.

Bwichel-Bauce.

Ulan [dft etwas fein sujammengejchnittenne Swiebel mit
etwas Jucler in der Butter braun werden, dann gibt man
einen Kodhisffel voll ATehl und gebrdunten Hucker dazu, giefit
es mit Suppe und etwas E&jjig auf, lagt die Sauce gut ver-
fochen wund pajfirt fie vor dem 2Wnrichten.

Pikante Bwiebel-Zonce.

Nian [aft 14 Defagramm Butter mit 14 Defagramm
ouder auf dem BHerde goldgelb werden, aibt dann 2 grofie
jpanifcdhe Swiebeln serfchnitten hinein; wenn dtefe braun geworden
find, ftaubt man es ein wenig mit Ntlehl, gieft es mit Wafjer
auf und wenn es anfanat su fochen, aibt man [ EflSfel voll
ganzen weifen Pieffer, ebenfoviel LMengewiirs, | Stitd Snawer,
1 Stiid Uluscatblitthe, 6 Wacdhholderbeeren, 1 Biifchel Kuttel:
fraut, 3'/, Deciliter Effig und Salz hinein und [aft es | Stunde
gut fochenn. Damn feibt man dte Sance ab, gibt, wenn es
nothig ift, noch etwas Fucker davan, und rvichtet fie an. Diefe
Sauce ift befonders aut su warmem Schinfen oder Funge.

(Fite 12 Perfonen.)

Warme Hoardellen-Bonce.

Die Sardellen werben ausgewafchen, abgemwijcdht und mif
efmas Fwiebel und Peterfilie fein gefchnitten; dann [dft man
efwas Butter heify werden, qibt etwas Alehl hinein, dann die
Sardellen, giefit es mit Suppe auf, [Gft es auffochen und
paffirt die Sauce vor dem 2Anrichten.
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finlte Sovdellen-Zrauce.

Diefe wird ebenjo subereitet wie die Schnittlauch-Sance,
yur mijcht man sulest anftatt Oes Schnittlauches bdie gut ae-
pugsten und fein sujammengejchnitternien Sardellen hinein. 2Anch
s diefer Sauce fann man '/, geweichte Semmel mit den Eiern
pajfiven. UTan nuf immer das ®el 3uerft daran geben, damit
es fich nicht jcheidet.

Warme Senf-Houce.
€=z wird von 7 Defagramm (4 Coth) Butter und etwas
Niehl eine [ichte Embrenn aemacht, mwelche mit Suppe auf:
geaojfent wird; dann gibt man 2 gute Efploffel voll fransdfiichen
Senf und circa 40 weifje Plefferforner hinein, [dft es !/, Stunde
lang Fochen, nimmt das Sett ab, feiht dte Sauce Odurch wnd

vichtet fie fchnell an.

Warne Genf-Houce auf andere vt
Nian macht cine nicht su dicte Vutterfance, aibt Senf nach
Gefchmadt hinein und gieft die Sauce mit Suppe auf.

Bialte Tenf-Zrance.
3 Sardellen werden mit 1 harten Dotter wund 1/, geweichten
Semmtel paffict, mit 2—3 Kaffeelsffeln Senf perrithrt und damt

mit etwas Mel angemacht.

Aelicate Henf-Tuce.
| hartaefochter Dotter wird pafjict und mit 2 Egloffeln
voll Mel, '/, Kajfeeldffel Suder, 3 Kaffeeldffeln voll Senf,
I rohen Dotter, etwas Salz und Bertram-Effig gut verriihrt.

finlte Ddynittlondy - Sance,

Nian fodit 3 Eier hart, pajfict die Dotter, macht fie mit
E&ffig, ®el, etmas Fucker und Sal3 an und mifcht suleft fein
aejchnittenen  Schnittlauch Savunter. Alan fann auch Y/, ge-
weichte Senntel mit den &ern pajjiven.
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Caniny - Goance,

Ein guter EflSffel voll Caviar wird mit | Stiick Smwiebel
und einer geweidhten und gut aunsgedriicften Senunmel ganj fein
geftofen;  dann vithet man die Mafje in einem Wetdling und
gibt langjam 3 €6ffel @el und Efjig nach ®Gejchmact dazu.

Halte Krinter - Hance.

Die feinen Hrduter werden fein sufanmienaefchnitten und
durch ein Raarfieb gedriicht; man madyt die gleiche Sauce wie
sur Schnittlauch - Sauce und mijcht sulefst die pajjirten Krduter
hinetn.

Linlte Hrinter-Bonce anf andere Art.

Utan fchmeidet Vertram, Dillenfraut, Kerbelfraut, Sauer-
ampfer, Schnittlauch, Peterfilie und ein Stitfchen Schalotte fein
sufammen, macht eine Sance-Tartave und mijdit die Krduter
hinein. Alan fann auch die Krduter, wenn fte gejchnitten find,
durch ein Tuch preflen und mur den Saft in die Sauce-Tartare
geben.

Apfel-LHren,

2 grofie Aepfel werben gediinjtet und paffict; jehu fcharfer
Kren wird gerieben, eine Stunde lang in rothen Ritbenjaft ge-
legt, dann abgefeiht, mit den 2Aepfeln angemacht, aesuctert und
mit etwas Citronenjaft gefduert.

Orangei -LHren.

2 Orangen werden ausgedriickt, der Saft wird mit ges
viebenem Kren, etwas Mel, Effig und Jucter vermengt und
sulefit gibt man eine Atefferfpitse voll febr fein sufamnten
gefchnittener Orangen: Schalen hinein.

Temmel - Bren,
Semmnteln werben abgerieben, in Wafjer geweicht, gut
ausgedriict und mit etwas Suppe verfocht; damt jprudelt man
2 Eier und etwas Sal3 fehr aut hinein und vor dem Anrichten
gibt man recht jchavfen, gericbenen Kren darunter.

2]
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HWiandel-HBren.

Nian rithet 3'/, Detagramm (2 Loth) gefchdlte und fein
geftofene Ntandeln mit etnem StiicEchen Butter, einem jchrwachen
Kodhldffel voll Atehl und 3'/, Deciliter (1 Seidel) Atilh ab,
jtellt es damn anj das Seuer und ritbet jo [ange, bis es dict
wird; dann aibt man efwas Salz und Jucer daran und vor
Sem 2Anrichten mijcht man geriebenen Kren nach Gejchmad
darunter.

Hibilel - Gioure.

Nian madyt eine Butter-Sauce, gibt efrwas Brdfeln hinein,
agiefit fie mit etwas weifem ober rvothem Mein auf, lagt fie
auffochen und rithrt damn, wenn man die Sauce paffict hat,
Ribifel - Narmelade hinein. Diefe Sauce ift befonders gut 3u
1ils.

@enfels - Houce.

NMian madyt von einem Eleinen Stitcichen Butter, etmwas
Ntehl und Suppe cine lichte Einbrenn, treibt fie gut ab, gibt
dSamn nach und nach 3 ganse €ter, S5 Haffeeldffel voll Sent,
5 @ploffel voll @el, ungefdhr 5 @Glaffel voll Bertramefiig,
etwas Citronenjaft, Salz und ein wenig Suder hinein und
vithrt dte Sauce jo lange fort bis fie gans glatt ift.

Gauce u kaltem Hub.
Uian serdritckt 6 hartgefochte Dotter fehr fein, aibt & €f-

"[5ffel voll fein gejtofene Sarbellen, etwas Schalotten, ¢in wenig

fein gefchnittene ECitronenjchale und griine Deterfilie, Sals, eine
fchwadhe lefjerjpite voll Sucter und etwas Gewiiry darnnter,
macht es mit €ffig und ®el und dem Saft von 2 Cifronen an
ud aibt die Sauce itber das falte Rubm. (§iir 6 Perfonen.)

Wacgholber-Bance 31 Spwarawild.
20 — 30 Madhholderbeeren werden jehr fein geftofien,
3 harte Dotter werben paffict; 1 voher Dotter, | Eflaffel voll
4

®eroldsSauerldander, Hochrecepte.




50 _ S_c_lucezl.

Senf, entfprechend @el und &jfig rithrt man fo lange mitein:
ander ab bis die Sauce flaumig wird, und gibt zulelt die ge:
ftoenen Beeren hinein.

Gritne Lnuce.

3'/y Dekagramm (2 €oth) Kapern, 1/, Defagramm ([ £oth)
Sal;, ebenfoviel Fucer, 9 Gramm (Y/, Loth) Pfeffer, 2 Hande
voll Herbelfranut, ebenfoviel je Peterfilie, Sauerampfer und
Bertram und '/, Rand voll Schnittlauch wird 2Alles fehr fein
jujammengefchnitten; 8 harte Dotter mit 14 Defagranmm
(*/, Piund) Sardellen fein serdriicen, 14 Defagranm ('/, Pfund)
Tafeldl, 3'/, Deciliter (| Seidel) guten Weineffig, 1°/, Deciliter
(/5 Seibel) franzdfifchen Senf mit bder gangen Ulafje [ gute
Stunde lang rithren, dann in Gldjer fitllen, verbinden und auf:
bewahren. Sum Gebranche nimmt man einige £ffel davon her:
ans und gibt Ejfig und Mel nach Gejdhmad davan. Diefe Sauce
ift su faltem und warmem $leifch vorsiiglich. Diefelbe joll im
Augnft gemacht wervden.

Gauce & la RAemoulade,

Atan rithrt 2 Dotter mit etwas Sal; fehr fchawmig ab,
gibt etwas Pfeffer daran, dann langfam nach und nadh einige
§6ffel Mel, etwas Ejjig hinein, vithrt langfam fort, bis bdie
Sauce vecht glatt und i wird, gibt dann noch nach Velieben
franzéiijchen Senf dazu und [dft die Sauce | Stunde lang an
einem falten @Orte ftehen.

Sance-Tavinve.

2 Qartgefochte Dotter, 2 ganze &ier, 6 Savdellen, | E€§-
[6ffel poll Kapern und !/, Kaffeeldffel voll englijchen Senfmehles
wird im ATdrfer gejtofen und dann paffirt; damt macht man
vont | Dotter, [ Haffechecher voll el wnd [ guten Eflsjfel
voll franzdfifchem Senf eine Nlayonnaife und gibt die mit Efjia
verrvithrte pafficte Utajfe hinein. Wenn bdie Sauce 3u dick ijt,
jo famn man fie mit Wajjer oder Ejfig verditnnen.

(Filv 6 Perfonen.)
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Gance-Tartave auf andere Art

8 harte Dotter, 2] Defagramim (12 f£oth) gepufte Sar:
bellen, 3'/, Defagramm (2 Loth) Hapern und | Kaffeeldffel voll
englijches Senfmehl werden sujammiengeftofien und pajjict, und
damn mit etwas Bertramejfis und | Kafjfeeldffel franzdyijchem
Senf fein abgerithrt; dann madht man eine Alayonnaife von
2 Dottern, welche mit etwas Sal; wwd Sem Safte einer Qalben
Citrone dick geriibrt werden und ju welcher man dann tropfen:
weife nach und nady 28 Defagramm (16 £oth) feines el gibt.
Ntan nengt danm die obige Ulafje i bie Ulavonnaife, und,
wermt die Sauce su dick ift, verdinnt man fie mit Effig oder
Wajjer. ($iir 12 Perforen.)

Braune Wein-Zaure.

Nian fchneidet 4 grofie Champignons, ehwas Swiebel,
Kerbelfraut und Peterfilie fein sufammen, rdjtet es m ¢ Defa:
gramm Butter, ftaubt es ein wenig, gibf 1%/, Deciliter MWeif:
wein dazu, gaieft es mit Suppe auf, gibt etwas ®lace, wein
gans flein wenig Sucer und entprechend Salz hinein, [aft dte
Sance '/, Stunde fochen, entfettet jie gut und pajjict fie' vor
Sem Anrichten. Diefe Sauce fann man auch 31 Kalbsjungen
geben; diefelben werden gewajdhen, nachdem der Schlund weg:-
aejchnitten, gerollt und gebunden und weich gefocht.

Tnft=Sance.

Ulan L4t ein Stitcdchen Butter sergehen, gibt [ Kochloffel
poll UTehl hinein, gieft es mit auter, brauner Suppe auf, ver-
vithrt es und [aft es 1 Stunde lang langjam fortfochen. Diefe
Sanuce eignet fich auch gang befonders, wemt nian Braten auf:
wdrmt, und fann man da audy etwas Rahm dazu geben.

W adeiva-Zauce.

Nan madht eine lichte Einbrenn, gieft fie mit guter,
brauner Suppe auf, gibt vecht viel gejchnittene Champignons
und ein Stitchchen Glace hinein und [dfit fie gut perfochen; damn

A
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aibt ntan Uladeira nach Gefchmad, etwas Salz und, wenn man
will, auch weichgefochte und in Stitcke gejchnittene Haftanten und
Critffeln hinein. Sollte die Sance 3u licht fein, jo fann man fie
noch mit etwas gebranntem Fucter fdarben.

Braune Wagont-TBauce.

Don 7 Defagramm (4 £oth) Vutter madht man eine gelbe
&inbrenn, gieft fie mit guter brauner Suppe auf und rihrt
fie, bis fie ftarf fodht; damn gibt man rvecht viel fein gefchnittene
Champignons hinein, [aft dte Sance mur gans wenig auf einer
Seite fortfochen, rithrt gar nicht mehr und jchopft das Sett jora-
faltig ab. Dann feiht man die Sauce odurdh ein feines Sieb
oder durch ein Tuch, aibt einige £&jfel Utadeira und allenfalls
etwas Glace hinein, auch Gewiir; nach Gejchmact und Gt jie
noch einmal auffochen.

MWeike Wagont - Hance.

Auf 7 Deciliter (2 Seidel) Sauce macht man von 10'/, Defa-
gramm (6 foth) Butter und feinem AUlehle eine ganz lichte
&inbrenn, cvithrt felbe am Seuer, indem man langjam 2 gute
Siter (6 fchwadhe Seidel) gute weiffe Suppe jugiefit, und wenn
dte Sance ftarf {icdet, gibt man vedht viel fein gefchnittene
Champignons hinein mund jzieht fie vom Seuer wea, fo daff fjic
nur mehr auf einer Seite ganz fachte fortfocht. ATan vithet
mut nicht mehr, {hopft alles Sett jorafdltia ab, feiht die Sauce
damn durdy ein feines Sieb obder ein Tuch, giefit einige L£offel
Niadeiva daran und [dft jie noch einmal anffochen. DIl man
die Sauce ganj bejonders fein und {dhmadhaft machen, jo
jprudelt man jchwach [ Deciliter (!/, Seidel) Schlagobers mit
1—2 Dottern und gibt es vor demt leten Auffochen in die

Sauce.
MWoayganuaile mit Butter,

3'/, Defagramm (2 Loth) Butter [dFt man szerfchleichen,
gibt jo viel ATehl hinein, daf die Butter aufgejogen wird, gieft
gute weife Suppe daran, [dpt es aujfochen, gibt es i einen
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Weidling und rithrt es bis es falt ift und fchén aldnzt. 4 rohe
Dotter werdben mit dem Saft von | Citrone und '/, Haffee:
18ffel voll Sals gerithet, dann gibt man langjam, fropfenweije
42 Defagranum (24 Loth) feines Mel dazu und rithrt es tmmer-
fort, bis es dick ift, und zulest aibt man efwas Bertramefjig
nady Gefdhmact hinein. NTan mifcht dann die beiden geriihrten
tiaffen gut sujamnten und ftellt fie an einen falten @rt.
(Fiir 6—8 Perfonen.)

Gier-%ance 3u Gemitlen und Filhen.

Don 3 £3ffeln Ntehl und einem fleinen Stitckchen Butter macht
man eine feine Butter-Sauce, rithrt 4 £6ffel Sijchjud oder GHe-
mitjewaijer hinein, {chldgt 3 gut abgeriithrte Dotter dazu und
gibt etwas Salz und den Saft von '/, Citrone bdaran. Dies
Alles muf bis sum Anvichten fortwdahrend gut gequirlt werden,
bis es odicthich ijt.

Warme Fifih-Hance.

Nian fprudelt 6 Dotter mit jchwadh 2 Deciliter (Y, Seidel)
Niildh su einer Crénte, mifcht ungefdahr 3'/, Deciliter (1 Seidel)
gute weifie Butter-Sauce darunter, gibt den Saft von 2 'Ei:
tronen, | Ulefjerjpifse weifien Piejfer, 1 Haffeeldffel voll VBertrani-
effig und etwas Salz hinein und richtet die Sauce an.

(Siir 10—12 Perjonen.)
Hialte Fifth=%nuce.

8 Dotfer werben mit 8 E{loffel Sifchind, 6 ERlSffel
Bertrameffig, 6 EFloffel feinem el und '/, Kaffeeldffel Senf
anf dem Seuer gefprudelt bis bdie Sance dick ijt, dann muf
man noch fortfprudeln, bis bdie AUlafje ausgetithlt ift. Sulefst
gibt man 2 Alefferfpiten fein gejchnittene Peterjilic darunter.

(Fiir 6 Perfonen.)
Huollandaile sum Fifh.

7 Defagramm (4 foth) Butter, 4 Dotter, 2 E{loffel Fifch-
jud (oder 2Afpif), etwas Citronenjaft und ungefahr 6 E{ldFel
Butter-Sauce [&ft man sujammen auffochen und pajfict es vor
demt Anrichten.




Saucein.

Hollinder-Bonce anf anderve Hrt.

6 Dotter werden mit dem Safte von | Citrone '/, Stunde
lang verrithrt, dann gibt man 2—3 E{l8ffel voll Falten Sifchjud
ober 2jpif, etwas Bertramefjig wnd Sal3 Rinein und fprudelt
es am Seuer bis es dick ift. (iir 6 Perfornen.)

Kivebs-Bonce 3u Filhen.

14 Stitd Krebfe werden gefocht, Scheren und Schweife
ausgeldft und von den Schalen wird mit 28 Defagramm
('}, Pfund) Butter Krebsbutter gemacht. Don der Rdlfte diefer
Hrebsbutter wird mit 4 mittelarofen Kochldjfeln Atell cine
@inbrenn gemacht, welche mit Sifchjud aufgegofjen und gut
aufgefocht wird; die andere Rdlfte der Krebsbutter wird dann
gut hinein verriihrt, die Sauce darf aber dann nicht mehr ftehen.
Die Scheren und Schweife werben in Stide gejchnitten und
hincingemenat.

(Krebsbutter jiehe bei den ,Sifdhen wnd Fijchipeifen”, S. 36.)

Genf-Zance s Fifh.

Don einem Stitcfchen Butter und etwas Utehl einte lichte
Einbrenn machen und bdiefe fehr fein abrithren mit 3 ganjen
@iern, 3 Kaffeeldffel fransditjchem Senf, 3 Epldffel feinem @el,
cbenjoviel E€fjig, etwas Citronenfaft, Sal und Jucker. Das
Ganze muf fo lange gerithrt werden bis es gldnst und gan
alatt geworden ift.
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