S Ag

arme Saucen.

Gaucen miifjen fehr aufmerfiam bereitet werben. Sie miifjen gut
aufgegofien und gut eingefodt fein, nur jo jdhmeden jie frdftig.

Nr. 205. Sardellenjauce, 1. et Preis: 44 k.

2 Gglbffel Sdmals oder 5 dkg Buiter lakt man hei werden,
gibt dann 3 Chloffel Piehl Hinein, lakt es braun werden, gibt fein=
geldnittene Swiebel, Limonienidhale, Peterfilie und 3 entgratete,
fein gefdnittene Sarbdellen dazu, rdftet das Gange ein wenig, gieht
es mit Cuppe auf, verriihrt die Sauce gut, Todt jie gut auj und
gibt fie rafd 3u Tiid.

Nr. 206. Sacdellenfauce, 2. et Preis: 54 h.

Dian bereitet von 6 dkg Butter und 3 CEloffeln Wiehl eine
dunfle Ginmad), gibt 3 gepubte Sardellen, Jwiebel, um 4 - Kapern,
Sitronenjdhalen und Peterfilie, alles fein gefdnitten, hinein, I1akt
¢s nodymals anlaufen, gieht mit Guppe auf, paffiert die Sauce,
lagt fie nodmals aufwallen, hierauf wird fie ferviert.

Nr. 207. Swiebelfauce, 1. Aet. Preis: 26 k.

Man lakt 2 Chlbfiel SdHmal3 hei werben, gibt dbann 1 Hiauptel
gefdynittene Swiebel BHinein, rbitet fie bamit [hon lidtgelb, ftaubt
dann 3 GRloffel Mehl daran, [kt die MDaffe dunfelbraun an-
laufen, giegt bierauf mit Waffer auf, verdiinnt mit Suppe, gibt
Galz, Eljig und uder nad Ge{dmad dbaran, Iod)t die Sauce gut
ein und gibt fie paljiert su Tijd.

Nr. 208. Iwicheljauce, 2. Wet. Breis: 29 k.

Su 6 dkg Butter lagt man 2 Chloffel Staubsuder brdunen,
gibt 3 dkg geldnittenen Jwiebel hinein, rdjtet es nod) ein wenig,
gibt adt, dak der Juder nidht su Dbraun und feft wird, mengt
3 ERIbfiel Mehl dazu, 1kt es ein wenig brdunen, gieht mit Suppe
auf, wiirst mit Salz, Suder und Ejig nad Ge[dmad, Todht bdie
Gauce /. Stunde auf und aibt fie pajfiert mit Rindfleild 3u Tifd.

Nr. 209. Parabeisjauce, 1. Avt. Preis: 72 h.

Su 7 dkg Butter lakt man Jwiebel und Knoblaud anlaufen,
gibt 3 GRlbffel Mehl bdazu, rdjtet es ein wenig, gibt '/ kg aus-
einandergeriffene Paradeifer dazu und gieht mit Suppe auf. Hierauf
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fitengt mat /s 1 Nahm, Salz, Baprita, ein Heines Ctiidden Glace,
jowie ein bikden Juder dagu, fodt die Sauce 3ivfa Y/s Ghiunde
gut, paffiert fie Hierauf und riihrt vor dem Unridten 4 dkg But-
fer bazu. ;

Nr. 210. Paradeisfauce, 2. Wet. Breis: 80 L.

St einem Halben Chloffel Shmalz [t man Jwiebel anlaufen;
gibt /2 kg gewajdere, auseinanvergeriljene Paradeifer Hinein, ein
Gtiidden 3Jimt, Gewiirznelfen, Jitronen|dalen, Cjlig, Salz, ein
bifden Guppe und IdBt alles weid) biinjten. Dann bereitet man
von 6 dkg Butter, 3 Chldffeln Mehl und griiner Peterjilie eine
lihte Cinmad, qibt Jie 3u den PBaradeifern, fodt jie damit qut
auf, pafjiert fie und gibt Juder und 1/ 1 Rotwein dazu und Iagt
fie aufwallen, damit die Sauce einen {honen Glang belommt.

Nr. 211. Paradeisiauce, 3. Wri. Preis: 58 A.

/e kg *Barabdeifer werden ausgewajden, auseinanbdergeriifen und
mit 6 dkg DButter, gefdnittencr Peterfilie, 1 Cgloffel Cijig und
Gals /> Gtunde gebiinftet. Hierauf ftaubt man, wenn der Gaft
eingegangen iff, 2 CRloffel Viehl daran, giegt mit Guppe auf,
wereiihrt gut, gibt Juder, Galz, /s 1 Rotwein und Elfig nad
Gejdmad daran, fodt die Sauce qut auf und gibt fie dann pajfiert
3 Fijd).

Nr. 212. Paradeisjauce im Winter. Preis: 60 k.

2 Cgloffel Shmalz oder 6 dkg Butter Iajt man mit 3 (G2
5ffeln Mehl lichtgelb anlaufen, gibt gejdynittene Beterfilie Hinein,
gieht mit Guppe auf und verriihrt gut, . $ierauf gibt man 1/, 1
eingefodte Parabeifer dazu fowie nad) Gejdhmad Cijig, Suder, Salz
und /s 1 Rotwein, Todt bdie Sauce gut ein und gibt jie dann
au FTild).

Jr. 213. Samce von aetrodneten Shwammen. Preis: 52 4.

Um 20 © getrodnete Sdhwammer] werden gut gewajden und
in Walfer weid) gefodit, Hierauf fein gefdnitten. Nun gibt man
in eine RKafferolle 5 dkg Butter ober einen Chlbffel Sdhmals,
[kt das Fett mit 2 Chldfeln Mehl lidhtgeld anlaufen, gibt Peter-
lilie hinein, giekt fobann mit Taltem Waffer und Suppe auf, gibt
die gefdnittenen ShHwammerl dazu, verdiinnt die Sauce mit Suppe,
wiirgt fie mit Pfeffer, Gewiirs, Sal3, Limonienjdale und -Saft
und fodt fie mit 6 4 Rahm tury vor dem Wnridten nodmals auf.
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Ser. 214, Sauce von frijdhen Sdwanmer. Breis: 60 h.

Um 30 b Sdwammer] werden geldalt, aepubt, gewajden und
hierauf blatterig gefdnitten. Nun [dgt man 6 dkg Butter heip
werben, gibt die Sdhwammerl, griine Peterfilie, Salz und ein wenig
Guppe binein, und lagt das Gange fehr mabig Ddiinften. Wenn
ber Saft eingegangen it ftaubt man 2 CERldffel ehl in bie
Maffe, tbitet fie ein wenig, giegt bann mit Taltem Wajfer und
Guppe auf, verriihet quf, wiivst bie Gauce mit Pfeffer, Sals,
Qimonienfdale und -Saft und fodht fie furs vor dem Anridten
mit 6 A Rahm auf. Mit Genittlaud beftreut wird Jie ferpiert.

. 215. Champianonsiauce, 1. st PBreis: 1 K 4 h.

Wran [dyneidet 1 Tleine Rofe Karfiol, 10 Champignons, Swiebel
witd  Peterfilie fein ufammen und bimjtet das Geidmnittene mit
6 dkg Butter, Salz und ein wenig Guppe oder ajfer weidy.
4 Gier Todht man Hart und pajjiert pie Dotter Jowie bas Gediin=
ftete, merriihrt es gut, wiirat mit Bfeffer und Sitronenfaft und
gibt die Sauce 3u Tiid. -

Ne. 216. Champignonsiauce, 2. Ak, Preis: 84 h.

Fiir 40 b Champignons werden gepuht, gewajden und bldtterig
gejdmnitten. 6 dkg Butter lagt man serjchleidhen, gibt grilne ‘Beter-
filie, dbie ©hampignons und Guppe bdazu und Ddinjiet fie weid).
St ber Saft eingegangen, ftaubt man 2 CBlofiel Dehl dasy, rbjtet
es ein mwenig, gieht mit Suppe auf, gibt Qimonieniaft, Pfeffer,
Galz und um 10 %~ Rahm Dagu, perfodht den Rahm gut
und legiert die Sauce mit 1 Dotter. Diefe Sauce wird 3u Rind-

fleild) ferviert.

M. 217. Champignonsiauce, 3. Atk Preis: 72 k.

1/, kg @hampignons werden gemajden, gefddlt und in faltes
Qitronenmaffer gelegt. Das Gefdhalte, Jitronenjdalen und griine
PBeterfilie wird fein gefdnitien. Stun lagt man 6 dkg Butter mit
3 Egloffeln Mehl lidht anlaufen, gibt das Gefdnittene hinein, gieht
¢es mit Guppe auf, aibt um 10 k Rabhm, ein paar Tropfen Wein-
¢ifig, Gal3 und weigen Pieffer dazu, fodyt biele Mafle auf und
ferviert bie Gauce.

9r. 218. Wilsling mit Ei. Preis: 1 K 58 & ohne Gpiegelei.

_ Y kg' Pilzlinge werden abgeldalt, gepubt, gemajden und blatte
rig gefdmitten. Fum Iakt man in cine Safferolle 15 dkg Butter
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Deip werden, gibt die Pilslinge, ge[dnittene Peterfilie und ein wenig
Guppe ober Wafler daran und diinjtet fie weidh). Ijt die Fliiljig-
feit verdbunitet und find bdie Bilzlinge weid), jtaubt man 1 €Eh-
15ffel Wiehl baran, lakt die Mijdung ein wenig rdjten, gieht dann
mit Suppe obder Waller auf, wiirst mit Bfefjer, Salz, Gewiirs,
Limonienjdale und -Gaft, mengt um 14 A Rahm dazu und fodt
die Pilzlinge gut ein. Vian ridtet fie auf einer fladen Sdiijjel
an und garniert jie mit Gpiegeleieri.

Nr. 219. Mordeljauce. Preis: 50 4.

Wi 20 & Mordeln put man, wdjdht fie und [dueidet Jie fein
sufammen. Jun Iagt man 5 dkg Butter oder 1 Chldffel Sdhmalz
heik werden, aibt gejdnittene Peterjilie, die Mordeln und ein wenig
Suppe BHinein und dinjtet alles weid). Wenn Dder Saft einge-
gangen ijt, jtaubt man 2 Cilojfel Wiehl daran, rbjtet ein wenig
und giet |odbann mit faltem Wajler auf, verdiinnt mit Suppe,
wiirgt mit Pleffer, Gewiirz, Salz und Limonien{dale und -Saft
und fod)t um 6 % Rabhm mit der Sauce [ehr gut auf.

Nr. 220. Kapernjauce. Preis: 42 h.

U 12 » Kapern werden fein gefdnitten. Man Dereitet Cin-
mad) oon 6 dkg Butter, 2 Cllofieln Wiehl und griiner ‘Peter-
jilie, giekt lie mit Guppe oder MWajfer auj, mijdit die Kapern,
Pieffer, Gemwiirz und Salz dazu und fodt die Sauce furz vor dem
Anridten mit 6 7 Rahm auf.

Nr. 221. Sauerampietiance. Preis: 42 h.

Um 12 7 ‘Gauerampfer wird von den Stengeln befreit, gewaldyen
und mit dem IWiegmelfer fein geldnitten. Nun lakt man 6 dkg
Butter ober 1 Chloffe]l Sdhmalz heik werden, gibt 2 Ehloffel Wiehl
dbaran, roftet bie Viafje lidtaelb, mijdt den Sauerampfer und Salz
dasu, gieht [odann mit faltem Waller auf, verdiinnt die Sauce mit
Guppe und fodht felbe mit 6 & Rahm gut auf.

Nr. 222, Dillenfauce. Preis: 44 h.

3 Bund Dillenfrdute]l werden gewalden, von den Stengeln
gesupft und bann fein geldnitten. Dann nimmt man 6 dkg But-
ie-t, lakt fie Deik werben, ftaubt 3 Chloffel Wiehl daran und Idkt
pie Majfe lichtaelb anlaufen, gibt das gejdnittene Krautel dasy,
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giekt fobann mit Taltem ZWafjer und Guppe auf, verrithet gqut,
mifgt Salz, Pfeffer, Limonienjdhale dazu und fodt die Sauce mit
8 & Rahm gut auf.

Ne. 223. SKrauterfamce, 1. Art. Breis: 62 k.

Im 20 & Krauter, welde man fiir Suppe verlangt, werden ge=
pukr, gewafden, hierauf in Salzwajjer gefodt, abgelpiilt und fein
gefdnitten. Nun (it man 6 dkg Butter Heif werbden, Jtaubt
3 ERIdffel Mehl davan und Dereitet eine lidjte EGinmad, aieht fie
mit Guppe (ober Waffer) auf, ¢ibt die gejdnittenen Krduter hinein,
verriihit gut, gibt dann Pfeffer, Salz, Gemiirs, Limonienjdale und
-Gaft daran und Iodt die Sauce mit 8 & Rahm gut auf. Pan
fann aud) die Gauce mit 1 Dotter legierem.

e, 224. SKrauterjonce, 2. Art. Preis: 64 h.

Qerbelfraut, Peterfilie und Bertram werben fein gejdhnitten, mit
6 dkg Butter im Morfer geltofen, dann mit 5 dkg Mephl vermengt,
hierauf in eine RKalferolle gegeben, serfhleidhen und ein wenig an-
laufen gelaffen.  Dann with die Sauce mit Suppe aufacaoijen
mit 20 & Rabm gut aufgefodt und ferviert.

Nr. 225. Gurlenjauce. Breis: 44 L.

3 Gtiid mittlere Ejfiggurlen werden gefddlt und blatterig ge-
jnitten. Dann madt man von 5 dkg Butter opber 1 Egloffel
Cimaly mit 2 Ehldffeln Viehl eine lidte Cinmad), aibt griine
Beterfilie oder aud) Dillenfraut hinein, gieht mit Suppe auf, gibt
oie geldnittenen Gurien, ferner Bieffer und Sal daran, verdiinmi
vie Sauce mit Suppe und fodht felbe mit 8 & Rahm gut auf.

Nr. 226. Sauce von frijdhen Guefen. Prefs: 58 h.

9 Gurlen werden gejdalt und mit dem Gurfenhobel gejdnitten.
Dann [dgt man 6 dkg Butter Heil werden und darin 2 Chldffel
Miehl lidhtaelb anlaufen, gibt Peterfilie und um 4 £ Dillentrautel
Binein, gieht dbann mit faltem Waifer ab, verriihrt gut, gibt die Gur-
fen, Galz, Pfeffer ober Vaprifa nadh Gejdhmad daran, verdinnt mit
Guppe, qibt um 8 kA Rahm bdazu, [kt die Sauce nodmals aus:
fodhen und gibt fie dann 3u Fijd.

MNr. 227. Kactoffeljauce. Preis: 16 7.

Man [Halt Y. ke RKartoffel, fdneidet fie wiirfelig, fodt fie
mit Salzwalier, Eiiig, Lorbeerblatt, ThHymian, Limoniendale, Pieffer
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und Gewiiry nad) Gejdmad weid. Hierauf pajfiert man die Kar-
toffeln, verbiinnt fie mit Guppe, gibt Saly und ein wenig Juder
bazi, entfernt Das RQorbeerblatt und Iodt das Gange 3u einex
didliden Sauce ein, welde man dann zu Tijd gidt.

. 228, Fiivlenjauce. Preis: 30 k.

1/, 1 Bohnen werben mit Walfer weid) gefodht, dann pajjiert,
mit Guppe verdiinnt, mit Salz, Pfeffer und Efjig nad) Gejhmad
gewiirst, aufgefodt, dbann angeridhtet und, mit Schnittlaud bejtreut,
su Tild gegeben.

Nr. 229. Polnifhe Sauce, 1. Aet. Preis: 52 k.

2 Ghlbffel Gdmalz lagt man beif werben, gibt 2 Chlbifel
Mehl baran und [akt es dunfel anlaufen, gibt bann 1 Hauptel fein-
gefdnittene Jwiebel dagy, rditet fie ein wenig, giekt dann mit
faltem Waffer auf, verdiinnt mit Suppe, verriihrt gut und gibt
eine Handooll geriebener Mianbdeln, fermer 3 dkg Rofinen, 3 (G2
[6ffel Bier und um 4 %~ L[ebgelten, Salz, Juder und Efjig nad
Gefdhymad hinein, verdiinnt bie Sauce, wenn es notwendig ift, mit
Cuppe, Todt fie qut auf und gibt fie dann zu Tilh. Aud) fann
man fie porher durd) ein Drabtiiedb pafficren. Wud) das Bier fann
epenttuell weggelajfen werbden.

Nr. 230. Polnilde Sauce, 2. Art, Preis: 68 L.

Dan fodt in gutem, mit Waljer gemijdytem Weineliig Bfeffer,
Gewiirztorner, 2 Nelfen, 1 Lorbeerblatt, Peterfilie und Thymian
gut aus. Jtun bereitet man von 5 dkg Butter und 2 ERldfeln
Mebl eine dunfle Einbrenne, gieht fie mit der gefodien Beize auf,
aibt 2 Ghloffel geriebenen Lebzelten und Suppe -dazu, Iodt die
Gauce gut aus und pajfiert fie dbann. Nun fommen NRofinen, ge-
ftiftelte Mandeln, Juder, Sal3, Cliig und ein wenig Sprup nad
Gejdmad Hinein. Die Sauce witd nodmals aufgefodht und bhiers
auf 3u Tifd gegebert.

Nr. 231, Friijfeljauce. Preis: 92 k.

4 Dotter, Yys 1 gute Suppe, Jitronenjaft, weifer Bieffer, Sal3,
fowie 3 dkg in Mehl gedrehte BVutter aibt man in einen Topf
und fdlagt es diber Dunjt 3u einer Creme, welde man mit in
Mabdeira gebiinjteten, Flein ge[dnittenen Triiffeln vermengt und
bierauf 3u Tijdy gibt.




Nr. 232. NRettidiauce. Preis: 42 k.

3—4 Gtiid [hwarze Rettide werden gefddlt, gemajden, nubdelig
ge[dnitten, hierauf mit Sal3 beftreut und eine Bierteljtunde Ytehen
gelaffen. MNun Dbereitet man von 1 Chldffel Shmalz oder 4 dkg
Butter, 2 Ehloffeln Wiehl und griiner Peterfilie eine lidte Ein-
mad, gieht fie mit Faltem Walfer und Guppe auf, gibt die ge-
jdnittenen, ausgedriidten Rettidhe Dinein, fodt lie gut auf, falat
und pfeffert bie Sauce, verdiinnt fie mit Suppe, gibt Limonien-
faft und um 6 % Rahm daran und fodt die Sauce gut ein. IMit
Sdnittlaud beftreut, ferviert man fie

Rr. 233. Framdjiide Sauce. Preis: 64 A,

Ptan gibt in einen Topf Yu 1 Rahm, 2 Dotter, 1 Kaffeeldfiel
Mepl, Salz, Limonienjaft und -Sdale, weiters 5 dkg Sardellen-
butter dazu, jtellt den Topf auf den Herd und [prudelt jo lange,
bis der Inhalt eine dide Creme ijt (diefe darf nidht Todjen). it
bies gefdehen, priifft man ben Gejdhmad, ob die Sauce genug
gefduert und gefalzen i, und gibt fie bann gleid mit abgefodhien
Filden ober Roajtbee] 3u Tijd.

Nr. 234. SHollanderjauce, 1. Ari. Preis: 76 k.

Sitan brodelt 4 dkg Butter mit einem RKaffeeldffel Wiehl
gut ab, verriihrt fie gut mit 4 Dottern und 4 1 flarer Guppe
ober Fifdabjud, dann [dldat man die Fliifjigleit iiber einem Topf
mit Todendem Waifer im Sdneefeffel ab, mijdit nod) langjam 4 dkg
Butter und ge{dnittene Sdyalotten Hinein, jduert mit Mail= ober
Bertrameljig oder Jitronenjajt, wiirst mit Salz und weigem Peffer
und fodt die Sauce unter bejtandigem Rithren, bis jie dbidlid i,
ein. Diefelbe witd bann tajd [erviert.

Nr. 235, Hollanderjauce, 2, Nrt. Preis: 84 h.

8 dkg Butter verriihrt man am Herd in einer Kafjerolle mit
1 ChIbffel ebl, Takt beides ein wenig anlaufen, gieht ¢s dann
3u einer Didliden Sauce mit Suppe oder Fijdjud auf, fal3t und
wiirzt fie und [kt fie Y/ Stunde foden. Nun mijdt man Dillen-
fraut, Gurfen ober Kapern, natiivlid) feingehadt, bazu, rithrt 3 Dot=
ter mit Jitroneniaft 3ur Cinmad), fodt die Sauce nodmals auf,
bis [ie didlid) ift, unb gibt jie bann 3u Tijd.
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Nr. 236. Solldnderiauce, 3. Art. Preis: 86 kA

Sn eine Kafferolle gibt man 6 dkg Butter, viihrt 1 Chloffel
Mehl bdazu, rojtet es ein wenig, gieht mit Tiidhabiud auf und
foht die Gauce Y. Stunbde ein. Dann [prudelt man 4 Dotter
mit Galz, Bieffer, 3itronenfaft und ein wenig Waileljig ab, die
Gauce paffiert man dazyu, ftellt jie nodhmals iiber Dunit und fodt
jie didlih ein. Gie witd ju Filden, Wrtiidoden und Goargel
jerviert.

RNr. 237. Olivenfauce. Preis: 1 K 2 k.

3 griine Olivenr, Peterfilie und 2 Effiggurfen werden ujammen
gefdnitten. Fun rihrt man 5 dkg Butter flaumig, gibt 3 Dot
ter, 16 1 Guppe, Sal3 und Bertramefjig nad Gejdmad und bas
Geldnittene daran und |dlaat es iiber Dunjt 3u einer Ddidliden
Cremte.

Nr. 238. Ciike Rahmiauce. Preis: 62 .

Man (Glagt 2 Cidbotter in eine Kalferolle, viihrt 1 CBldffel
Mepl damit qut ab, gibt gefjtokenen Bfeffer, Mustatbliite, Salz,
9" dkg Butter und /s 1 figen Rahm daran. Dann jtellt man Ddie
Gauce iiber Dunft und riihrt fie fo Tange, bis lie did iit.

Nr. 239. SHnittlaudfauce. Preis: 38 A.

Man bereitet von 5 dkg Butter und 2 Chlbffeln Wiehl eine
lihte Ginmad), gibt 1 Cyloffel Fleinge{dnittenen Sdnittlaud hinein,
gicht die Ginmad) mit Cuppe auf, Todt fie gut aus, mijdt um
8 h Rahm, Bfeffer und Salz daran, [dkt die Sauce nodmals
aufwallen und gibt jie dann zu Tijd.

Nr. 240. Mabdeivajauce, 1. e, Preis: 1 K 10 A,

Man madt mit 30 z Glace und 2 Chloffeln Viehl eine dunile
Cinntad), gieht felbe mit guter Suppe auf, gibt Kodmabveiva, 3 dkg
fleingehadte Triiffeln, Salz, Pfeffer, ein wenig Worldeiterfauce
baran, fodt die Sauce gut auf und qibt Jie 3u Braten oder mit
Hajdhee 3u Tild.

Nr. 241. Madeirafauce, 2. Art. Vreis: 1 K 60 A

MWurzelwerf, 10 dkg Shinfen, Jwiebel und Sdalotten fdneidet
matt fein und rbjtet es mit 6 dkg Butter braunlid), ftaubt es Hernad
mit 2 CRldffeln Mehl, rbitet ¢s abermals ein wenig, gieht die Maffe
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mit aquter Suppe auf, gibt Bfeffer, Ingwer und Sal3 baju und
fod)t die Sauce eine Halbe Stunbe aus, dann wird fie pafjiert und
mit s 1 Dadeira, Iitronenfaft, einem fleinen Stiidden Glace
und mit einer blatterig gefdnittenen, in Madeira gediinjteten Triiffel
gut aufgefodit. (3u Roaftbeef.)

Nr. 242. Senfiauce. Preis: 48 k.

1 Hauptel Jwiebel wird fein gefdnitten. Nun [dgt man 6 dkg
Butter mit 1 Ehldffel Juder braun werden, gibt die Jwiebel und
3 CRlbffel Mehl hinein, rdjtet es ein wenig, gieht mit guter Suppe
auf, Todt fie Y Stunde und pafliert hievauf die Sauce. Nun
gibt man 2 Chldifel franzdjijden Genf, Salz, bldtterig gefdnittene
Gewiirzaurfen und ein bikden IJuder dazu, fodt die Sauce gut
ais und ferviert jie zu Rindfleild.

Nr. 243. Krebsjatce, 1. Mrt. Preis: 1 K 60 A.

Bon 6 dkg RKrebsbutter und 2 Chlofieln Miehl Dereitet man
eite Tidjte Cinmad), gieht Jie mit guter Suppe auf und gibt Sals,
Pfeffer, Jitroneniaft, 2 DOotter, 2 Chloffel Obers und 10 dkg
geldnittene Krebsfdyweifden bdazu.

Nr. 244, Krebsiauce, 2. ek, Breis: 1 K 12 A,

1 Blatt Gelatin [kt man erweiden und riihrt es mit 3 Ei-
[6ffeln Parabeismarf ab, 3 dkg Glace wird zorlajfen, dbas Wbge-
riithrte und Y. 1 Waljer bdazugegeben, bierauf didlid eingefodt,
dann an bdie Geite bes SHerdes geftellt und 8 dkg Krebsbutter
dagu geriihrt, mit Yitvonenfaft, Pieffer und Sal gewiirzt und
mit feingefdynittenem Bertram Dbejtreut. Diefe Sauce wird zu Fild-
filets, Rottelet 1c. feriert.

Nr. 245. Keebsjauce, 3. Wet. Preis: 1 K 90 5.

Pan bereitet braune Sauce Nr. 254 und vermildt fie gut
mit 3 dkg Rrebsbutter und Sderenr, Sdhweifden und gefnd’)ten
Champignons, : =

4

Ne. 246. Humnrerfauce, 1, Wet, Preis: 1 K 70 k.

Wird auf Ddiefelbe Wrt wie RKrebsjauce Jtr. 243 Pereitet, nur
nimmt man Hummnerbutter dazu.

A
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Mr. 247. Summerfasce, 2. Art. Vreis: 1 K 76 h.

Pan bereitet Hollanderfauce Nr. 236 und vermifdt fte gut
mit 3 dkg roter Summeerbutter und mit Hummerfleild. Dicfe
Gauce famn auf diefelbe ‘J.Ilt von KRrebjen, Glambi und Crevetten
bereitet werden.

Nr. 248. Sauce fiir Spargel, Karfiol ¢, Vreis: 1 K 6 h.

Wtan Dereitet Hollanderjauce MNr. 234, mifht Furz vor dem
Unriditen 3 Chldffel gefdhlagenes Obers dazu und ferviert fie danm.

Nr. 249. Fildlauce, 1. Wet, Preis: 92 5.

5 dkg Glace [aht man mit ein wenig MWalfer nder Suppe 3er-
hleihen, verrithrt damit 8 dkg Butter, wiirgt dies mit ifronen-
jaft, Galz, PBfeffer, einem halben /;; 1 Madeiva und feingehadter
Peterfilie, ikt die Sauce warm [ehen und gibt fie iiber einen
gebratenen Fijd.

Rr. 250. Fiidfauce, 2. Net, Breis: 1 K T2 he

Man bereitet Holldnderfauce Nr. 236, gibt nad Gejdmad
Padeira und Jitronenfaft hinein, weiters 3 in Butter und PVeter-
filie gebiinjtete Champignons, ausgeldite Crevettes, Bfeffer und
Salz, Todt die Sauce rafdh auf und gteht fie Tunbdbherum um einen
am Roft gebratenen Fijd.

Jr. 251, Fiidiauce, 3. Wit Preis: 1 K 80 h.

25 dkg Fleijd) von Ciikwafferfifden und IBurzelwer? wird fein
geldnitten und mit 4 dkg Butter, Lorbeerblatt, Thymion, 2 Nelfen,
3 Dlatterig gefdnittene Champignons und Peterfilie braun gerditet,
bierauf mit Suppe und /s 1 Notwein aufgegoifen und 1/ Gtunde
ausfodhen  gelaffen. Nun  bereitet man von 4 dkg Butter
und 2 Eplffeln Plehl eine Ginmad, gieckt fie mit Suppe auf,
aibt das friiher Gelodite entfetfet dazu fowie Bfeffer, Salz, Limp-
nienfaft und ein memg MWorjdelterfaiuce Hinein, fodht die Sauce
gut aus, pafjiert fie dann und aibt fie 3u Fijden.

Nr. 252. Cinmad)-ButterSauce. Vreis: 44 k.

Pan Takt 5 dkg Butter seriHleiden, gibt 2 Chloffel DMehl
und griine Peferfilie dazu, roftet es gang Ilidht, gieht mit Suppe
auf, verfod)t die Sauce qut, entfettet fie und gibt Salz, weiken
Preffer, Limonienfaft und SHale dazu. Man verwendet Ddiefe




Gauce fir junges, frifdes Gemiife oder Eingemadytes. Wian fann
diefe Sauce aud mit einem Doiter und Sdlagobers legieren.

Nr. 253. BVraune Sance, 1. et Breis: 1 K 58 h.

Swiebel, Wurzelwert, 15 dkg gefeldites Fleild), Sdhalotten, Peter-
filie und 1 3ehe Knoblaud) werden fein ge[hnitten und mit 6 dkg
Butter braun gerditet, DHierauf mit 2 Eglojfeln Niehl geftaubt,
nodymals gerbitet, mit guter Guppe aufgegofjen, mit Bieffer, Salz
witd Yy 1 Rotwein gewiizt, dann 1z Stunde gut ausgefodt, hierauf
paliiett. Nun mijdht man in Salzwafjer gefodhte CHhampignons und
in Notwein gediinjtete Triiffeln dazu, fodit die Sauce nodmals
auf und rithrt vor dem Unvidhten 2 dkg frijhe Butter darunter.
Diefe Sauce wirh 3u Sungenbraten vermendet. Ju biefer Sauce
fann man aud den entfetteten Saft von bem Lungenbrafen ver=
wenden und mit der Beize aufgieken.

Nr. 254. Braume Sauce, 2. Aet. Preis: 1 K 56 b

6 dkg Butter lakt man seridleiden, gibt 1 Chlbifel Suder
dazu, Jtaubt 3 CRIsffel Diehl Hinein, rbitet es dunfel, gieht es mit
quter Guppe auf, gibt 3wiebel, Champignons, Triiffeln, Bfeffer,
Gewiirs, Sal3, Sdalotten, 1 Ehloffel Baradeismarf, /s 1 IMeik-
wein, ein BHalbes s 1 Mabdeira, fowie 1 dkg aufgeldite ®lace
pazu, verfodit es fehr gut sirfa */: Gtunbde, pajliert dbie Sauce
und fann fie gum Bereiten der meiiten Saucen verwenden.

Nr. 255. MWeikse Gratinierjauce. Preis: 52 h.

Bon 4 dkg Butter und 2 ERlHffeln BVrehl wird eine Einmadh
bereitet, mit Guppe aufgegoifen, gut verfodt, mit Pfeffer und
Galz gewiirt, mit 2 Dottern legiert, gut verriihrt, bis fie ein
wenig didlid ijt, dann riihrt man 2 dkg geriebenen ‘Barmejan
und den Sdinee der 2 Klar daju, bejtreidht das Angegebene damit,
beftreut es mit Brofeln, ftellt es in das Rohr und Idkt es bei
jdarfer Hike lidhtgelb baden. RKarfiol, Spargel und Fijdhe werden
meift jo gebaden.

Nr. 256. Braune Gratinierjauce. Breis: 80 h.

Bon 4 dkg Butter, 2 CRIdffeln Wiehl, griiner Peterfilie und
1 Gdalotte bereitet man eine dunflere Einmad, giebt lie mit Suppe
auf, gibt /s 1 Rotwein dazu, jowie 2 blatterig gejdnittene Cham-
pignons, Gal3 und Pfeffer, Todht diefe Malfe gut aus, paifiert
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jie pann und legiert die Sauce mit 1 Dotter, vithrt lie fo lange,
bis jie didlih wird, mengt 2 dkg geriebenen Parmejan und bden
Sdnee des einen Klar dazu und vermendet fie wie vorige Satice.

Nr. 257. Milobretiauce. Preis: 1 K 6 A

Pan fafdiert 10 dkg unterfpidies Geldfleild), 10 dkg min=
derwertiges Iilbbretfleifdd ober Rindfleijd, 1 Chldffel Fett gibt
man in eine SKafjerolle, 1 $Hauptel gejdnittenen IJwiebel, [owie
eine gelbe ‘Riibe und das Fleifd [dgt man braun rditen, giekt
es hierauf mit Suppe oder Beize auf, gibt Salz, Bfeffer, Cljig,
/s 1 Rotwein und Peterfilie dazu und diinjtet ¢s 2 Stunden. Wenn
ber Saft eingegangen ijt, entfettet man die Sauce, gibt 1 grojeren
Barabeifer oder 1 Chldffel Parabeismarf hinein, rbjtet es, jtaubt
2 CRISffel Mehl dazu, xdftet es wieder ein wenig, gieht mit Suppe auf,
verfodit das Gejtaubte gut, wiivgt es mit Jitronenjaft und pafjiert
alles qut durd) ein Haarjieb. Bor dem WAnridhten rithrt man 4 dkg
gute Butter dazu, Die Gauce wird 3u Wild odber Lungenbraten
gegeben. ;

Nr. 258. Blutfauce. Preis: 1 K 8 h.

1 3wiebel, 1 gelbe Riibe, 1 Stiidden Sellerie, Peterlilie, 1 Jehe
SKuaoblaud) und 1 Sdalotte [dHrneidbet man fein und hadt 8 dkg
Geldfleijd. Jun gibt man in eine RKRajjerolle 2 CERloffel Fett,
tbjtet darinnen das Gefdnittene und das Seld)fleild) braunlid), taubt
3 CERIoffel MWiehl dazu, rditet es nodmals auf, gieht es mit Suppe
ober, wennt man Wildjunges fodt, mit dem Subde desfelben auf,
aibt /3 1 Potwein bdasu, verrithrt es gut und lakt bie Gauce
s Gtunde austoden. SHierauf pafjiert nan fie, gibt um 4 h
geriebenent LQebzeltenn bazu, fodit fie zur gewiinjdten Dide ein, wiirzt
bie Gauce mit Pfeffer, IJitronenjaft, Salz und IJuder nad) Ge-
jhmad, rithrt 2—3 ChIoFiel durdh ein Tud) geleihtes Blut dazy,
laht die Sauce am Ranbde des Herdes einmal aufperlen und gibt
fie bann mit fungem IWild obder Brudfleild 3u Fild.

Nr. 259. Sdyopienfance. Preis: 1 K 76 k.

Man Dbereitet braune Sauce MNr. 254, Iodt 2 Dbldatterig ge-
[dnittene Champignons, fowie Mixed-pifles darinnen auf und fJer-
vierf fie 3u Sdhdpfernem.

Ne. 260. Biefferfauce. Preis: 96 k.

10 dkg SKRalbfleijd wird fajdiert und Wurzelwerf gejdinitten,
Jun rdjtet man 10 dkg gerduderten, wiirfelig gefdnittenen Gped,
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vas Fleifd und das Wurgelwert jdhdn braun, ftaubt dann 2 CEhe
1offel Diehl dagu, rojtet es ein wenig, aiegt mit guter Guppe
auf, gibt /s 1 Rotwein, Qimonienidale und -Gaft, Bieffer, Sal,
Gdalotten, 1 LQorbeerblatt, Effig und MWoridejterfauce dazu, Iodt
biefe Miaffe eine Halbe Stunbe aus, hierauf wird bie Sauce paliiert
3u Tifd gegeben.

9. 261. Baprifafauce. Preis: 90 A.

10 dkg gehadte Jwiebel und 1 Jehe Knoblaud) [akt man
in 6 dkg Butter oder 10 dkg gerdudyerten Gped lidtgeld an-
Taufen, gibt 3 CRIbffel Mehl dazu, ribftet es lidhtgelDh, wiirst es
it Salz und Paprifa, gieht es (ofort mit Suppe auf, gibt IWora
{hefterfauce dazu und fodt die Sauce 10 Minuten, Hierauf mengt
man um 20 7 Rahm daran, 1kt die Sauce mit dem Rahm gut
austoden und paffiert fie dann. Man qibt diefe Gance 3u Eiern,
Filden, Spargel und Karfiol su Fild.

Nr. 262. Weinfauce. Preis: 1 K 68 h.

Murzelwert und 20 dkg beliebiges Giiwalferfifdileild), 3 blatte-
vig gefdnittene Champignons und Peterfilie, alles fein gejdynitten,
wird mit 6 dkg Butter {dhon braunlidh gerditet, hierauf mit 2 €h-
I5ffeln Miehl geftaubt, nodmals gerditet und mit Suppe und ;1
Meikwein aufgegoffen, gut verfodt und dann pajifert. Jun riihrt
man jur Gauce 2 Dotter und 4 CERIsfel gefdlagenes DObers,
RQitronenfaft, Sal3 und weijen Bieffer, Todht die Sauce nodmals
auf, rithrt vor dem Unridhten 2 dkg Butter dazu und ferniert
fie sum Fifd. Wl man die Sauce rot Hhaben, gibt man jtatt
gewdhnlidher Butter Krebs- ober Hummerbutter, weldie man mit
ein wenig rotem Breton verriihrt, dazu.

Ne. 263. Millauce. Preis: 58 h.

WUm 15 & MWl wird geldabt, Jwiebel, griine Peterfilie und
Sitronenjdalen wetden fein gefdnitten. Jun Dbereitet man von
5 dkg Butter und 2 CRldffeln Wiehl eine dunfle Einmad), gibt die
Mil; und das Geldnittene hinein, gieht es mit Suppe auf, gibt
Cifig und Gal3 bdogy, fodht die Sauce gut aus, pafjiert fie dann
und gibt nad Gejdhmad Rahm, Wein, Pfeffer und Salz dazu.

Nr. 264. Cierfauce, Preis: 76 h.

_Eman viihrt 3 Dotter mit s 1 O 10 Minuten. Sodann
Dereitet man von 4 dkg Butter und 1 CRIdffel PViehl eine Jebhr
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lichte Ginmad) und [dkt diefelbe ein wenig ausfiithlen. Nun mifdt
nan griine Petexfilic; Salz, ein wenig Senf, Limonienjdale und
-Saft fowie das Abgeriihrie dazu, verriihrt die Sauce gu einér
glatien Maflfe und ferviert fie bann 3u Filden.

Nr. 265. ARikblren. Prels: 76 5.

6 dkg Butter laht man mit 2 Ehidffeln Wiehl lidhigelb anlaufen,
gicht die Dlafle mit folter Mildy auf; qibt Buder und Salz nad
Geldmad, ferner geriebenen RKren daran; Iodi das Gange auf und
gibt die Speife zu Tild. -

JNr. 266, Pandelfven. Preis: 56 k.

Die Einmad bereitet ntan fo wie bei Mildifren, ateft Telbe
mit Ialter MMildh auf, gibt 3icfa 5 dkg gefdjdlte; geriebene Pian-
veln, ©alz, Buder, Limonienfdale nad) Gejdmad fowie geriebenen
KHren dagu, Todt die Speife gut auf und ferviert fie.

. 267. Semimelfren. Preis: 36 A.

4 blatterig gefdnittene Semmieln werden in Suppe geweidt,
bann verriihrt man fie qut und Todt fie auf, mijdht geriebenen
Kren, fowie Juder und Salz nad Geldmad, ein ganzes Ei und
4 dkg Butter dazu,; Iodht bie Gpeile gut auf und ferviert jie dann.

Nr. 268. Hagebutienfouce. Preis: 70 k.

5 Eplofiel Hagebuttenmarmelade Toht man mit 1 Chloffel Piehl
auf, qibt dann s 1 Rotwein, Juder, Limonienjdale und Gals
nad) Gejdmad dazu und Todit die Mafle 3u einer didliden Sauce
ein, welde man fodann zu Tijd) gibt, Aud) fann man ein wenig
franzdlijden Senf dazu mengen. :

Ne. 269. Ribifeljauce. Breis: 58 7.

1/s kg Ribilel werben von ben Stengeln gezupit, gewalden
und pajjiert. JNun gibt man den Gaft in einen emaillierten Topf,
lagt ihn DHeik werben, jtaubt Y. RKaffeeldffel TRehl baran, gieht
mit Ialtem Waljer auf, aibt ein bijden Suder, Salz, Jimt, Limo-
nienfdale und Wein dazu, Todt dies su einer didliGen Sauce und
ferniert fie bann. :

RNr. 270. Preifelbeerenfanuce. Preis: 62 A.

Mo 1 frilde DBreijelbeeren werden ausgeflaubt und mit Juder,
Jimt und Limonienfdale 3u einer didliGen Sauce eingefodt, hHieraus
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paffiert, Datm ftaubt man 1/, Saffeelffel MeHl daran, giet mit
SNotwein auf, gibt Juder und Salz nady Geldmad Ddagy, vidytet

die Sauce an und qibt fie 3u Tid.

e, 271, ‘Weidielijauce. Preis: T4 k.

Pran nadt von 4 dkg Butter und 1 Eplbffel Mebl eine febr
lidte Ginmady und gieht fie mit Rotwein auf. Inzwijden diinjtet
man e kg ausgelbite Weidyfeln mit Suder, 3imt, Limonienjdhale
und Wein weid, gibt fie pierauf sur Cinmad), Todt bie Gauce
vann auf, falzt Yie, priift den Gejdymad und gibt fie fobann paijiert
au Tild.

Ne, 272. Stadelbecreniarice. Preis: 60 h.

. 1/, kg Gtadelbeeren merben {iberbiinftet, dann Dbereifet man
von 2 dkg Butter und 1 Raffeeldffel Piephl eine Ginmad, mijdt
vie Gtadelbeeren fowie ‘Suder, Sal3 und Mein, fermer einen Cp-
1offel Rahm dazu, Todt Ddie Gauce aut auf, polfiert fie. priift
den Gefdmad und gibt lie dann 3u Tijd.

Nr. 273. dipfelfauce. Preis: 72 k.

Dian diinftet Aepfel weid) und pafjiert fie dann. Jun vihi
man das Paffierte mit 1 Kaffeeldifel Siehl ab, verdiinnt es mit
 ein, mijdt Suder, Jimt und ein wenig Salz dazy, Ikt es aufe
fodhen und ferviert die Gauce. Auf diefe Wrt fann man von allem
Obite, von Marillen, Rwetidhlen etc. Saucen bereiten.

Kalte Saucen.

Nr. 274, Somittlandiauce, 1. Att. Preis: 1 K 4 k.

8 Gier werden hart gefodht, dann gejddlt und die Dotter durd-
pajfiert. 3u dem TPaljierten riihrt man €fjig, Oel und Sal basy,
fo Dak aus der Mijdung eine pidlidle Sauce entjiehf; man vers
rithet fie gut und mift feingefdmittenen Sdnittlaudy dazu, menat
alles gut durdeinander und gibt die Sauce 3u Tijdh. Wud fann
man, um fie ausgiebiger gu maden, eine halbe abgerinbdelte, er-
weidhte Semmel mitpafjieren.

9N, 275. Shmittlandianuce, 2. et Breis: H0 T

= Ge{{)e wird wie obige bereitet, nur Todht man 5 Cier hart,
viihet die paffierten Dotter mit Efiig, Sals und Oel qu einer diden
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