Baucen (pr. Sobfen).

Die Saucen fptefen in ber Riidje eine fervorragende Jolle

und ‘machen ed bavum Fuv {ofnenbden Aufgabe, fie it ©orafalt 3u
peveiterr. Sie geftatten Ddie perjchicoenartigite Verwendung und find

beftimmt, in pajjender Auswahl den Gejchmac ded Detveffenben Ge-

vichtes DGedeutend zu erhofen, verjchichene fleine Fleijch- ober ®emiijes

gaftungen miteinander 3u perbinben, toie ed 3. B. bet den Ragouts
der Fall ift, ober efte vom Fijdh ober Braten zu durdjivivmen.
Dicker gehaltene Saucen berfvertdet mar auch zum Ueberziehen oot
grifieven Fletichitiicten, bie man danu mit geftebten Brojeln Beftreut und
ju jchomer Qrufte bédt; oder man taucht Fleineve Fleijchitiice davein,
waft fie in Brojel, bkt fie aud und erhalt jo aud mandem Heft
nody eine anjehnliche BVorjpeife. 9Wir unterjcheiden warme, falte
und fiife Saucen, die lebteren serfallen Damit nodh in Weins,
Mifch- oder Frudtfaucen Bu den mwarmen Saucent peripertoet
mar houptiaclich 2 Grundiaucen: eine e i ¢ obex eine b aune. Dieje
vundijaucen nennt man ,Couli (for. Qubti)” und Tann dicjelben jtetd in
Vorrath Halten, doch) mufs man fie an recht faltem Ort auffetoafen und
bavauf acjten, dap fie sugedectt und fo vor Staub und Fliegen gefchittt
feten. Diejer Grundfaucen-Borrath exleichtert die rafche Bubeveitung
jeber warmen Sauce und jeben Ragouts; bas Beifiigen Dev betref-
fenbert Butbat, toeldhe dev Sauce ben Namen qibt, und Verdiinnen
mit ettoad Rindsjuppe geniigen dan.

Weife Sance (o) weiffe EConlis vver peutjde Sance
genant).

Gine Halbe gelbe Riibe, ebenjo piel Peterjilienvourzel, 1 fleiner
Selleriefopf und eine grofeve Jiwiebel yerden gepupt, mit falten
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Waffer abgejpiilt und blattlich gefdhmitten. Mun fteeiht man: eine
Gafjerole ziemlid) dicE mit Butter aus und Dbelegt den BVoden mit
dem  blattlichgejdnittenen ®emitje und fiigt 10 RKbrner Pheffer, bdie
Diljte NMeugetviiry und ein Stimmdjen Jngwer bei. Bugedectt diinjtet
mait e, bis fich ein lichtgelber Bodenjah bildet, mwobet man ab
und su etiad weipe Rinbdjuppe,  Gefliigel- ober Kalbfleijch-
brithe witergiept. Dat fich) der BVobenjah (Fond) gebilbet, jo giekt
man 1!/, Siter weiBe Rindsfuppe, Kalbfleijch- ober Gefliigelbriihe
auf und fiedet e3 sugebedt i3 bdie blattlichgejchnittener Wurzeln
bollig weid) find, Dann feibt man die Suppe, ftellt fie auf den
Riicgentijch und hopft nach einigen Minuten alles Fett ab, das fich
oben angefammelt hat. Die Hilite dev Suppe ftellt man sum viligem
Crfaltent aufs Fenjter ober an einen fithlen Ort, bdie anbere Hilfte
lapt man feitlic) auf bem $Herde jtehen. Nun bereitet man eine gany
lidhte Cinbrenn, inbem man 14 Defa Butter jergeben und 4 G-
(offel boll Mehl davin einigemal aufichiumen [GBt. Dann vercithrt
man e3 glatt mit der erfalteten Suppe, | und erft wenn biefe glatt
berrifrt ift, mit ber feitlich auf dem Herde ffehenden. So verfodt
man beibe unter Oftevem Umvithren ju einer glatten, dicflichen Sauce,
oie man fleiig bon dem jich etva Devausfiebenden Fett abfchiumt.
Suleht pret man fie durd)d Haartuch ober freidht fie burd) ein
feined Sieb,
B. Engel, Dottordgattin, N. &.

Braune Grundjance (Sance espagnole).

Cinen fleinen Ropf Sellerie, 1/, Peterfilienwurzel, ebenfo viel
bon einer jchonen gelben Riibe wund einer Pajtinatwurzel = jhabt
und wifdt fie in faltem Waffer vein. 2 mittelgrofie Biwiebeln jehilt
man und fjdjneibet alled zufammen blattlich). Nun ftreiht man eine
weite Cafferole did mit Butter ober Fett aus, Delegt Hen Boben
mit bent blattlichgejdnittenen Gemiife unb [Gft diefes auf lebhafter
®futh unzugededt coften. Sobald die Wurgeln dewtlich und friftig
braun am Boben der Cafferole angelegt find, ftreut man einen
Raffeeldffel voll Suder dariiber und (akt aud) diefen braun rbften.
Dieranf giept man mit 1'/, Qiter, friftiger brauner Rindsfuppe
auf und fiebet darin bie Wurzeln bi3 diefelben tveich find, 100311
man 12 @orner fchwarsen Rfeffer, ebenjo viel Reugetwiiry und ein
Stammchen Jngwer beifiigt. Sind die Wurzeln ieidygefotten, fo feiht
man bie Guppe bavon hevumter unb (dft fle am Qiicgentijh ab-
jteben, wm dbonn alled Fett Herunteryujdhipien. Die Dilfte der ent-
fetteten ©uppe ftellt man falt, bdie anbere SHilfte  bleibt feitiwdrts
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auf dem Herde fteben. Nun bereitet man eine Cinbrenn von 12 Defa
Butter ober Fett, inbem man bdiefe Hei werben [dpt und 12 Defa
Mehl davin zu dunfelbrauner Farbe abriftet. Diefe Einbrenn ber-
vithrt man erft glatt mit ber erfalteten ©uppe, dann fiigt man bie
twavmgeftellte Hingu und fodht beide zu einer glatten dicden Sauce, die
man fleipig abjchiumt. Nod) vorziiglicher tvird diefe Sauce im Ge-
fhmadf, werm man 1 Weinglad Mabeiva ober Malaga hinguver=
viihrt. ©ollert diefe beiden Grunbdjoucen, tvelde fo bielfade Ber-
wenbung finden, aufbewahrt werden, {o rihre man fie big um
villigen Grfalten, da fich jonft oben eine bide Haut abfest. Blop
mit einem Sieb ober  mebhrmald Ddurchitochenem Bapier « bebect
Daltert fie fich an faltem Ort (Gngere Beit. Vemerft ntan am Aus-
feben ober Geruch eine fleine Veranderung, o geniigt e3, die Sauce
mit frijder Rindsjuppe nodymald aujzujieden, um fie in verbrauds-
fabtgem Buftand ju evbalten.
Frau KRerner, Laing

Sobert-Sance (Sauce Robert).

7 Defa Butter oder Fett (aft man heif werdben unbd vojtet
3 guoblichgehactte Swieben davin Hellbraun. Died idjiittet man auf
bag Steb und [aft dbad Deife Fett in eine Cajjerole ablaufen, in
welcher man 3 Defa Butter zevgeben [ieR. I bringt man ed
tvieber ang Feuer, berrithrt 2 gehaufte ERloffel voll Mehl Ddantit
und (@Bt auch diefed Gellbvaun viften. Hievauf giept man einen
falben Siter Rindsfuppe, beliebig zur Hilfte mit Weitvein gemifcht
bazi, verviifet alle glatt, (aft da3d Gange einmal auffochen und Hebt
s mit 1 CRIBRL franzifijchem Senf und einer veihlichen Mefjerfpibe
feingeftofenem toeifen Pfeffer im Gefdymad.

Bemerfung: Vet allen braunen Saucen tann man
der Farbe nadhelfen, indbem man 2—3 Wiirfel Juder
au bunflem Caramel Hrennen [afit. Man taudit zu dem
Behufe den Buder einmal rafd in faltes Wafjer, gibt b in ein
ithened ober emaillirted Pfanncdjen und fest ihn damit anf belle
®Tuth, von toelder er fortgenommen wird, fobald er {chin braun
getorben ift. Man mnennt bdiefen Buder auch uckercouleur (fpr.
Buderfulohr) unb-vertvendet ihn audy zum Fdrben von Afpif.
Sulie Sorel, Kontotai,

Robert-Sance anderer Art,

Obige Sauce ober eine gute Jtviebelfance bevrithrt man mit
eiem gehauften GRloffel voll Senj, 2 Ehlibffeln Weineffig, einem
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bithnereigrofen Stiit Sardellenbutter und 2 auj bder Citvonenjdale
abgeriebenen Wiirfeln Buder.
S SRR

Braune Bwicbeljance (Sauce aux oignons).

8 Defa Butter, Suppen- ober anbered Fett [apt man heif
werberr und Ddarin 2 mittelgrofe, Olattlichgefchnittene  Bwiebeln
gelbbraun riften. Hievauj jtaubt man einen Eplofel voll Juder bavan
unb [aft auch diefen mitrdjten. Sobald alles eine fcdhine Favbe hat, Fiigt
mant 8 Defa Meehl hingu und vijtet e8 unter fleifigem Umuithren,
bia e3 vecht Draun, aber ja nidht angebraunt ift, weshalb man
fleifig mifchen foll. Dtun iird ed mit 3/, Liter falter Rinbsjuppe,
bejonbers gut ift Diesu braune Suppe over mit Wafjer und einer
Mefieripite Fleijdertract glatt abgerithrt und hievanj nahesu 1 Liter
Beige Suppe (Wuvzelbrithe ober Waffer mit Fleifdhertract) hinzugefiigt.
©pbald bas Ganze glatt verfodit ift, fiigt man einen veid)lichen EHloel
guten TWeinejfig oder den gefeihten' Sajt einer Halben Eitvone und 2 Hi3
4 TWiivfel Auder bei, die man an der Citronenjdhale abgerieben bhat.
Die Sauce Wwird nun gefeiht und die Farbe, wenn nithig, durd)
einige. Tropfen Bucercouleur gehoben. Wuch famn man ftatt Ejiig
MWeifiwein verwenden, dod) Gibt ntan in diefem Falle 3/, , Liter, beis
[dufig ein Wafferglas voll, guten weifien Lanbdivein und umio viel
fveniger bon der Rinbajuppe bet.

Helene Schmidt, Beamtenswitwe, Glanegg.

Weie Swiebeljnuce (Sauce & la Soubise).

2 grofie blattlichgejchnittene Biviebeln fiedet man jugededt 26— 30
Minuten in 2/, Liter tweifer Rinbdsfuppe. JFndefjen it man 8
Defa Butter auffhiumen, fiigt ebenjo viel Meehl bei, verviihrt felbes
alatt und (Gt e3 nur jo lange auf mapig warmer Herdjtelle, bis
bas Mehl ganz {dhivach lichtgeld tird. Dann nimmt man dad Ganze
vom Herd, rithrt es 1 Minute auf dem Kiichentijch und fitgt 4/, Liter
falte teife Ninds- oder Geflitgeljuppe bet; jobald diefe vervithet ift,
feibt man obiges Bmwiebeltvafjer und nod) 2/, Liter heige Suppe
dazu. Einmal aufgefodpt, fhirft man den Gefdhmad mit eimer Prife
feingeftogenem fveifen Pfeffer und ebenfo viel Muscatbliithe. Ober
man (4Bt lebteres Gewitry fort und gibt Weikoein, Citronenjdale
und Bucer tvie borbejdjrieben dajiL.

Sulie Freund, Gutdbefibersgattin,
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Gdjalottenjance (Sauce aux échaloties).
Nian beveitet diejelbe mwie die beiden umjtehend bejdyricbenen

Saucen, Do) vertenbet man jtatt der Jwicbeln 7 63 8 Stiid
quisblichgefchnittene Schalotten.

Quoblandjance (Sauce au beurre & Iail).

Bon 8 Defa Butter oder Fett und ebenfo viel Miehl beveitet

" mon eine DOraune Ginbrenn und gibt 4 Sehen SKnoblaud), welde

man mit geriebenem Jngtver abgedviictt hat, davan; dies [ipt man
1—2 Minuten unter fortgefebtem NRithren mit einander rijten und
untergieBt es in eingangs bejchriebener Weife erjt mit Ffalter und dann
mit heifer Suppe. Glatt vervithet, fodt man e3 eutigemal auf,
feibt ez und ftellt 3 bi3 jum Gebrauc) au bain-marie warm. Diefe
Sauce etgnet fich 3u Suppen- ober Schipjenleijd).

ugujte Kral, Faufmannsdgattin, Wien.

o

Piefjerfauce (Sauce poivrade).

30 Qorner Pieffer, 1 BVitfdhelchen Gunbelfraut und 1 Lor-
beerblatt fiebet man mit 1/, Liter Wein oder mir mit der Hilfte Wein-
effig (beildufig 3 fchwache ERlbffel voll) und 1/;, Liter Rindsjuppe etne
hafbe Stunbde lang. Jnbefjen beveitet man eine braune Biviebeljauce, wie
im erjten Mecept angegeben, bod) nimmt nan um 2/, Liter weniger
Suppe ober Wafjer um uflafjen unbd vermendet dafitr obigen b=
fub, den man ungefeiht Deifiigh. Sobald alles nod) einige Minuten
aufammen gefocht Bat, jeibt man die Sauce und ftellt fie big zum
®ebrauch warm.

Camilfa Hovming, Kl.=Neufiedl.

Gurkenjauce.

2 mittelgroffe Gurten jhalt man und fchneidet fie Heintviirilig
pber in diinne Scheiben. So gibt man fie in dic Eingangs be-
fdhricbene, bereitd pajfirte Bmwicbeljauce oder in brawune Grundjauce
und vermwendet twombglich ftatt gerwdhnlidhen Effig, eenjenigen, in
welhem Die Gurfen eingelegt waven. Bulept verviihet man 1 bis
2 Epofel Staubjuder und 2—3  Qffel guten jaueren Rabhm
Dinein.




srijde Gurfenjauce (Sauce aux concombres).

Bet mittelgroe gejdhialte und blattlich oder in fleine Wiirfel
gejdnittene Gurfen dtberftrent man mit 1 Kaffeeldffel voll Safy und
[dRt fie davin zuqededt 20 Minuternr abliegen. Dann driickt man fie
aus und gibf fie in eine weiffe ober braune Grundjmuce, wobei man
pent €aft einer Halben Citrome und 4 Wiinfel Buder beifiigt. Vo
vem  Uuftragen fann man die Sauce ebenfalld mit einigen Loffeln
faerem Rahm abrithren.
: Alerandr. Sanet, Neujtadt.

Gurfenjance anderer Art.

Die twie oben befhrieben vorgerichteten, im Salz abgelegenen
Gurfen diinftet man, nachbem fie leicht ausqedviictt wurden, auf
4 Defa frijher Butter einige Minuten, mwobet man einen GHlofFel
duder bdavitber tveut. Sobald leferer gut jergangen ift, jtaubt man
fo viel Weehl bingu, afd die Butter in fich aufnimmt, verdiinjtet dies
und untevgiet mit ¢/, Liter leichter Suppe. Sobald e3 einigemal
gejotten hat, fommt e3 zuv dicfgehaltenen Butterjauce ebenfo 2 Ef-
[6ffel voll Gffig und 1 ERBffel voll feingefchnittenes Dillenfraut.

Gjrete Marba.

Kapernfauce (Sance aux capres).

Die auf Seite 56 bejchriebene braune obder iveife Bivichel-
jauce wird, fobald fie gany fertig und bereits gefeipt ift, mit 2 G-
[6ffeln voll fapern vermengt und mit bdiefen nod) 1/, Stunde gefocht.
Gollte jie au didt fein, Jo verditnnt man mit einem fHeinen Sehopf-
{iffel voll Rinbsfuppe.
Clara Gdymidt, Beamtensgattin.

Feine gewmifdhte Sance.

Bu der im erjten Recept bejchricbenen, fertig beveiteten und
pafficten Bwicbeljouce mifht man 1 Eploffel voll gefchilte, flein-
wiirfliggejchnittene Cffiggurten, 2 GHlbffel voll Rapern und 5 big
6 Defa fpivalformig vom Rern BHevuntergefchilte und feingehackte
Dliven. Sobald dies 1/, Stunde jujammen gefocht Haf, ftellt man e3
big gur Lerwendung au bain-marie farm. Beliebig fann man aud
eiten CRldffel voll in Gffig eingelegte Lerlzmicbeln in die Sauce
mengen.

Fran Jufie Peller, Wien.




Warme Sdynittlingjauce (Sauce aux porreaux).

Mean bereitet von 8 Defa Butter oder Fett und ebenjo viel Mehl
eine hellbraurne Einbrenn und (aft fie exft mit 10 Liter Falter, darn
mit nidt gang 1 Liter Heifer Suppe o auf, daf fie glatt und ohne
Rlimpden fei. Nun unfermengt man dbag Gange mit 2 Chlbfeln voll
feingefdnittenern Sehnittlauc) ‘und (@ft 3 einigemal miteinander aitf-
focher. WBeliebig fann man etwas janeren Rahm vor dem Unftragen

beigeben.
Clava Rinigel, Wren.

Peterjilienfauce (Sauce peluche).

Diefe wird in berfelben Weife wie die borbejchriebene mit fein-
geDactter griiner Peterfilie beveitet, bod) bleibt ber jauere Rahm iweg.
Beliebig gibt man die Peterfilie auch mur in eine lichte Einmachiauce.

€. R in W.

Bertram- oder Gjtragonjouce (Samce i Iestragon)

Btvei jdywadie Loffel voll Gitragonblitter Hackt man fein und
gibt fie in bie [lichte Butter- pder Cinmadjauce. Man fiigt ben Sajt
einer Balben Gitrone gefeiht basu oder fhirft die Sauce mit 3iei
Soffeln voll Weineffig ab. Bor dem uftvagen fann man 3 Lffel

jaueren Rahm beifiigen. ;
dran Clla Fladfig, Pensing.

Dillenjauce.

Man  bereitet eine lichte Ginmadhjauce von 8 Defa Butter,
ebenjo viel Mehl und 13/, Liter leichter tweifier Suppe oder Mildy.
©obald dies glatt verfocht ift, fitgt man 2 CRlbffel voll feingejdnitternte
Dillen bingu, focht bdad Gamze 10 Minuten und menat  sulebt
*/1o Liter biden faueven Rahm Hinein. Veliebig fann man die Sauce

vor bem Aujtragen mit einem Dotter legiven.
Gvete Bagit, Amitetten.

Dillenjouce anbderer Art,

Gine lichte Ginbrenn von 8 Defa Butter oder Fett und ebenjo viel
AMebl, vervithrt man vecht glatt mit 1 Siter Meilch) und gt
310 Riter Wafer bei. Sobald bas Ganze einige Miruten miteinander ge-
jotten Dat, jchdrft man ez mit 2 ERlbffeln voll Gifig ab und mengt
gulept ebenfjo viel feingejdhmittene Dillen barunter,

Srau Schindler, Brud.
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CSanerampierjance (Sauce & loseille).

Diefelbe wird auf beide Avten wie die porhefdriebenen beveitet,
e fommen 3 GRlsTel voll feingehactter Saucrampier wnd fein Effig
finzu. Oder 4 Chlbffel voll Sanerampfer werden auf 8 Defa Butter
abgediinjtet; nad) 10 Viinuten jtaubt man 7 Defa Meh{ datan,
und fobath biefes berbiinjtet ift, untergicgt man mit 137, Sitex
fafter Guppe oder Niild, fiigt 1 Raffeeliffel Salz, wenn ndthig 1 Eh-
(6ffel Gjfig Dbet umd fegirt (f. Qiichertausduiide) mit 1 Dotter.

Minna Jantjch, Klagenfurt.

Gritne Sance (Sauce verte).

Eine Handwoll jorgfiliig verlefened und gewajchenes Serbelfraut
und ebenfo viel guiine Peterfilie Padt man fein wtd jtofit beibes mit
5 Defa Butter sujanmen ticdtig im Mirfer. Dann fitgt man eten
gehauften Ehlbffel Mehl bei und ftoft es aud) mit diejem, bi3 alles
eine teigartige Mafje wird. Dieje gibt man in eine @afjjerole, bers
vithet fie auf mipiger Gfuth mit 1, Liter heller Rindajuppe ober
ehenfo biel Wafjer und einem jchachern Raffeedifel voll Saly unbd Lift
e3 einmal aujfochen. Qun riijrt man g, Qiter quten joueren Hahm
mit einem jchwachen Raffeeldffel voll Mehl glatt ab, fiigt Died zu
ber Gauce, [ft jelbe nur einmal auffochent und ftellt fie au bain-
marie big gum Gebraudje tarm. Beliebig fann ber Gejchmact nod)
puvch einige Tropfen Ejfig und efwad Sal; abgejchirft werbeit.
Borsiiglich geeignet zu Kalbajdmibeln.

Fran Anna Torner, Mojer’s Gafthaus in Wels.

NMajoranjauce.

Man Gereitet eine fraftige braune Grunbdjauce, wie fie bei
~ Nobert-Sauce”  Seite 55 bejdrieben ift, bdod) mur mit Sitpe,
pfne Wein ober Eifig. Sobald fic glatt verfodht ijt, jilgt man orei
Kaffeelsffel voll frifchen feingehackter Majoran oder die Halbe Menge
getvodnetert, 3fvifchen Den Handfldchen feinzerviebentent Doz und [t
bies 1/, Gtunde fochen, twobei man 1 Mefjerpibe feingejtopenen
SRfeffer und ehenjo viel gericbenen Jngiver Deifiigt. Durd) bad Sauce-
fieb ober bad Haartuch geprept, falzt man die GSauce nach Gefcymac
wnd fellt die Sauce im Wafjerbad warm. Bejonbers geeiguet ift diejelbe

sum Beiabgefottenen ober aufgewarvmien &dyppienfletid.
Frau Niolley, Dilejchar.
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Majoranjauce anderer Art.

Man (@t die braune EGinbremn vort 8 Defa Fett und ebenfo
piel Meehl mit dem Subdwaffer von Kavtoffeln auj und gibt ben
Majoran mit einer Jebe Knoblaudh, eimer Mefferipige Bieffer und
ehenfo viel geviebenem Jnawer abgedriict, Hingu. /

Kath. Shipmer, Jjdl.

NRofinen- oder poluijdc Sance (Sauce i la polonaise).

Mean bereitet eine braune Einbrenn von 5 Defa Butter odex
Jett und (Gfit fie, mit 1/, Qiter falter Rindsjuppe glatt abgerithrt,
mit 1/, Qiter Deifier Suppe auffieden. Foun gibt man 4 Defa
geviebenent, dumfe(braunen Sebgelten, fogenannten Riichenfebzelten,
2 Defa gereinigte Sovinthen, ebenfoviel Sultan-Yojinen und bdie
gleiche Menge gebrithte, ftifteliggejchnittene Manveln hingu. Bulest
tropft man Dden ©aft einer halben Citrone dagu, woh{ adytend, bah
fein Qern Dineinfallt, und fiigt eiven EBLoffel Sucter bei, ben marn
an dev Gitrone abgerieben und hievauf gejtoBen bat. LVerbiinnen fann
man it Suppe oder LWajfer. .
Helene Kihler in Liefing.

Polnijdhe Sance anderer Art.

St eine friftig bereitete, fith-{auerliche Bwiebelfauce, wie fie
unter ,brauner Bwiebelfauce” bejchrieben ijt, mengt man, e im
povigem Recept angegeben, Rofinert und Veanbdeln und (Gpt wm iE
Ganze mit einem fingerfangen Stiic @Gitvonenjchale, von Dder man
alles Weife entfernt Hat, auffoden. BVor bem uftvagen entfernt

man bdie Citronenjchale.
5 R in &

Polnijdhe Sauce mit Wein bereitet.

9 Defa qebrithte, jtifteliggefchnittene Manbeln, ebenjo viel
geputte Sultan-Rofinen, Kovinthen und Jwiebeln gibt man in Roth=
fetn, und awar in 4 Deciliter, teldhe man mit einem fingerlangerm
Ctitd Simmt, ebenfo viel Citvonenjchale und 4 Gewitrzndgelden
1/, Gtunde lang zugedectt gefotten umd Dbamn gefeibt Hat. Sobald
bie Rofinen tund und glatt aufgequollen find, verviihrt man ba3

®anze au bidgehaltener brauner Sauce.
Anna Glajer, Trieft.

Wilbjance.

9Man vertendet Biegu am bejten bie Beize, in welder ein
Stiid Wilbpret gelegen ift, und zwar gibt man in dem Falle das
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blattlichgefchnittere MWurzelwert auj dbad Sieh zum Abtropfen. Dann
jhneidet man 8—10 Defa Sped fleinwiivflig, (@ft thn i Dder
Gafjerole auf offenem Feuer Gellgelb vojten, belegt den Bobden ber
Cafferole mit dem Wurzelvert und einigen frijhen Siviebel[fcheiben
und vojtet alles zujammen fo fange ab, bi& fih bie Wurzeln
braunfich) an ben Boben anzulegen beginmen. Dann iiberftebt man
es mit geftoenem Bucer und [afit ihn goldbraun jhmelzen. Nun
jtaubt man jo biel Mehl bavan, afs der Sped in fih anfnimmt,
vijtet unter Umvithren auch diefed braun und gieft e mit einem
reichlichent Liter ber falten Beize auf. Sobald e3 aufgejotten hat,
filgt man 1 Strdaufden Sundelfrant (Thymion) und ein fingerlanges
voit Weiken befreites Stiicdchen Citronenjdhale bei. Sb fiebet man
e zugedectt, bis bie Wurseln weid) find, fiigt nod) ettvas Saly hingu
und jtreidht die Sauce dured) bag Vajfirfieh. Nun verdiinnt nan mit
!/, Siter Veize oder Rindsfuppe und Jdhdrft mit einigen Tropfen Citvo-
nenjaft ober 2 Lifieln Ejfig und 1 Mefjexipibe feingeftopenem Lfeffer
den Gejcymad. Beliebig fonn man aud) 2—3 Lisffel guten Jaueren
Pahm, 1 Ehloffel Kapern oder einige entfernte Oliven ein- ober
stvetntal mit auffochen lafjen.

Baronin Holp.

Wildjouce anderer Art.

Dat man feine Beize vorvithig, o viftet man frifhes Witvzel-
werf in ber borgejdyriebenen Weije und untergieht, nacdhbem man
Miehl davan geftaubt und aud) biefed braun gediinjtet hat, mit
11/, SLiter Rindsjuppe, welche mit 1/;, Liter Ejfig vermengt wiurde.
m Uebrigen vollendet man fie mie die borfergehende und fiigt sulept
vent faueren Rahm bei, tvelchen man mit einem {hwachen Raffee-
[Bffel  voll Mehl glatt gevithrt Dat.

Fran Bijell, Klagenfurt.

Wilbjauce mit Parabeis.

Bu ver nad) vorbejchriebener At fertig beveiteten Wildfaucen
mengt man einen gehanjten EHlbffel boll Raradeidmarmelade.

Wildjauce mit Hagebutten.

Gehr Dbeliebt zu Wilbpret ift auch obige Sauce, wenn fie furz
bor bem Wuftragen mit  einem Loffel bvoll Hagebutten-Marmelade
emmal aujgejotten ivird.
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Wildbjauce feiner Art.

Bt ber wie umftehend bejchricben bereiteten BWilbjauce, 31
toelcher mamn den Bratenjaft des Wildprets vertvenden foll, gibt man
'/s Weinglas NMadetra und einige Scheiben Tritffeln, die man vorfer
weidigefotten fat. (Siehe unter Vorarbeiten ju NRagouts).

Jojefa Cramer, TWr.-Neuftadt.

Salmijauce,

Bon dem Gerippe eines gebratenen Rebhuhnes opet Fajones
jhalt marn alle Fleijhtheile Hevunter und fodit fie mebft Der pon
ber Galle jorgfiltig befreiten eber mit Ntagen, Ropf, Hers und den Flitgeln
in brauner Suppe.  Sndefien ftift man daz abgeldjte Fleifdh mit
3 ausgebadenen Semmeljdhnitten, 2 Wachholbertirnern, 1 iefier=
jpibie feingehactter Citronenjdale und ebenjo viel Pfeffer tichtig in
einem Mivfer. Dann [dfit man 8 Defa Butter heif werben, voftet
barin 1 mittelgrofe qroblichgefchnittene Sroiebel gelblich, thut bHag
Gejtoenie  hingu und biinjtet o3 gugevectt einige Minuten. Dann
jtaubt man o biel Miehl baran, alg Had Fett aufjaugt, und untergieft
€3 mit Dem Subd der Gevippe und focht dag Ganze 1 oder 2mal miteinander
auf. Hievauf wird e3 gejeiht, auch noch mit 2 Loffeln voll vothem oder
eijem Wein und einigen Tropien Citvonenfaft im Gejhmact ge-
Doben. Beliebig fann man jtatt deffent 3 Cbffel biden jaueven Rafm
dagugelen. Diefe Sauce eignet fi) su Wildbraten ober Ragouts.

Jobann Lidhner, Kody.

Braune Sardellenjance (Sauce aux anchois),

Man bereitet in Der Weife, twie e3 bei , Robert-Sauce” ange-
geben ift, doch) obne Wein, eine glatte braune Sauce und verriifhrt
bavin einige Minuten vor dem Anrichten eine Sarbellenbutter, die
man auj folgende vt beveitet [at. 4 gemwdijerte ober in Mildh
1 Shinde getweichte Sardellen pubt und entgratet man und f{t6pt fie mit
7 Defa frifdjer Butter fo lange im Mirfer, big fie eine glatte
Weajie bilden, und ftreicht fie purdy Sieb. Mit dem Meffer in ein
StitcE gefuetet, bleibt 3 an faltem Ort bia st obenbejchriebener
Berwendbung. Oder: S bie obenbejdyriebene Sauce gibt man ftatt
der Gavbellenbutter 3—4 gepuste, fleintiirfliggejhnittene Savdellen
und [ifit fie 2—3mal auffocjen.

Bemerfung: Dan vermeide tomiglich die Suppe, welde
jur Sauce vertenbdet twird, 3u jalzen, ba bdie Sarbellen ofnehin
gerg Sals enthalten: ift aber die Suppe oder Sauce bovvathig unb
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bereits fertig, fo puse man exft Sie ©arbellen, zerfege fie in Hitlften

ard [affe fie 2 Stunden in IMilch oder Wafjer mweichen.
Fran Steinberger, Salzburg.

Weife Sardellenjance.

Diefe(be wird auf beide 9vten twie die vorbergehende beveitet
b mit teifer Gouliz, Bechamehl- pber Butterjauce untermengt.
Senn e3 beliebt famn man gu beiben Saucen eine fleine Jehe Snob-
faudy geben, bie man mit 1 Mefieripibe Majovar fein verveib, bod)
mug in diefemn Falle die Sauce paifict ober durd)3 Haartud) geprept
mwerden; lepteves ift vorzuziehen.

Gt

Siiringjauce (Sauce d’hareng).

Gin jorgfaltiggepupter, von ben @riten befreiter fleiner Hitving
with auf 3 Stunben obder 1od) befer itber Nacht in Milc) gelegt,
abtropfen gelafjen und in tette TWiirfelchen gejchnitten. Diefe gibt nan
inbraune oder weiBe Sauce, LEt fie varin einigemal auffochert und fer-
pirt pas @amnze yu Rind- odex Ralbiletjch). Rartoffels, Reid-, ober Jtubel-
garnivung popt Ddazil. Peliehig fimmen i die Sauce auch 1 CRlbffel

feingetviegte Qapern umd einige Tropfen Citvonenjaft gegeben twerben
Michaele Nimmerid), Graz.

Sehywdmmefoucen.

Gance von frijjen Hervenpilzern.

6—8 Gtit junge Herrenpilze pupt man, inbemt man et Hut
pom Strunf (bft, ecfteren pon ber immeren, Testeven von Der dufperen
Seite glatt jhabt und dann peibe Theile feinblittrig jdjneidet. Meabdige
Strimfdhen entfernt man. 4 Defa frijcher Butter (gt man inbejjern
auf bem Herd in einer Gafjerofe zerichleichen, fitgt die Derrenpilze
and eine Dreifingerprife feingehadter Peterfilie mebjt avet Nefjer-
inigen Saly bei. So pitnftet man die Schivdminte sugebect weid) wnd
perriifet fie mit Deller Butterfauce (. diefe) fammt ihrem Sait.
o man Ddiefe Sauce jiuerfidh (iebt, ~formen einige Fropfen
Gitronenjaft ober 1 Loffel Gffig, beliebig aud) einige Qiffel jauerer
Rahm Hingufommenn.

Fray Bmirzina, Wien.

Champignonjauce (Sauce aux champignons).

Abgejchialte Champignons, toenn fie bie ®rifie einer fleinen
Nup haben, Dbiinjtet man im ganzen. @rifere, Drinubldttrig ge-




{chnitten, gibt man quf 7 Defa lan zerlajjene Butter, filgt ben Saft
einer Balben Citrone und 2 Mefjerfpigen Salz bet. So bdiinftet man
bie Champignons zugededt, bid fie tveich find, ftaubt Foviel Mehl
pavan, als die BVutter aufnimmt, diinjtet dies einigemal aunf und unter-
giept e3 mit 1 Qiter teifier Ninds- ober Hiihnerfuppe, in Crmang-
lung berfelben mit Milch oder Waffer. Buleht fiigt man 2—3 Loffel
victen faueven Rahnt bei und jalt e3 nodh ein wenig ju.
Helene Franf, Grein.

Ehampignonfauce vou eingelegten Champignons.

12 fleine in Gffig eingelegte Champignons nimmt man Ber-
aud und lapt jie auf bem Sieb abivopfen. Mun beveitet man eine
gute Butterfauce, gibt die Chompignong Hinein und (aHt fie mit dex
Cauce 2 3mal aufwallen. Ein jdwader Raffeelsifel Sal wird
beigefiigt,

- Champignonfance von Champignoneiiens,

Sneine Fdftige mit 2 Dotter legivte Butter- oder tweifie Ragout-

. fouce mengt man 2 GHlbfel Ehampignonefjens, einige  FTropfen

Citvonenjajt und 1 Mefjerfpite feingeftofenen weifien Pfeffer.
granzista Strell, Bilfach.

Champignonjance von Ehampignonabfillen.

ditv Ragouts pflegt man nur die Hiite und diefe gejehilt s
bertvenden. Die Stritntchen und die Schalen ober iiberhaupt die ADfille
fann _man vovgiiglid) sur Sauce verwenden. Die Edjalen pber Ab-
fille fiebet man in 1 Liter leichter Suppe oder Wurzelbrithe und
bergieft mit diefer eine Delle Ginbrenn ton 8 Defa Butter und -
7 Defa Mehl. Die Abfille miifjen mindeftens L/, Etunde fieden,
bamil iy Gefdmad gehiivig ausgeogen twerde. Hat man aufier den
©dalen aud) Stritnfchen, fo bdiinftet man bdiefe auf 8 Defa Butter
mit dem aft einer halben Citrone weid), nimmt fie hevaus und
badt fie groblich. Die Butter, in toelcher fie gebiinftet yourden, ftaubt
man it Nehl, dafy eine dide Einbrenn entftebe, und untergicht fie
ant bejten mit dem audgefiihltem, oben angefiihrten Abjud der Schalen.
Wft die Guppe ober Briihe nidht gefalzert, o gemiigt 1 jdjwacher
Raffeeliffel voll Salz. |

A Mavie Gorben. Eottbus.

Die Kiiche bes Mittelitandes. Saucen. 5
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Mordeljauce (Sauce aux morilles).

Pean wifht die Movcheln evjt einigemal forgfiltig in lauem
Waffer, damit aller Sand und alle Crdiheilchen, weldje fich) svijchen
bie Rungeln fepen, evausgewajchen werben. Dann hadt man 8 mittel=
grofie Gtitde griblich, biinftet fie auf 8 Deta Butter und bem Sajt
eitter  Galben Gitvome, twobet man 1 Qorbeerbfatt und 1 gebiufte
Mefferfpie geftopenen toeifen Pfeffer beifiigen fami. Sobald alles
1/, ©tunde gebdiinjtet Hat, unterjtaubt man mit jobiel Mehl ald bie
Butter aufnimmt und wenn dad Mehl gebiinjtet hat, (6 man e3
mit 1 Qiter falter Rindsjuppe auf. Vor dem Auftragen entfernt ntan
bas Qorbeerblatt. Ober: 8—10 Stitd im Gangen gediinjtete Fleine
Movcheln  wafht man in einigemal gewedjfeltem [auen Wajjer,
bitnftet fie auf 5 Defa Butter und Citvonenjaft und vermengt fie

mit tweifer ober brauner Grunbiaice.
Sran Othumer, Fnniden.

Mordjelfouce von getrodneten MNiovcheln.

Getroctnete, auf einen Faden aufgezogene Morchelrr, wdjdht
man nad) Entfernung desjetben und fiedet fie teidh. Jm Uebrigen
verfihrt man in vorbefdhriecbener Weife.

Johanna Widy perridafteiddin.

Triffelfauce vou eingelegten Triiffeln (Sauce aux truffes).

4 Tritffeln, wie fie in Dunjtglifern in den Handel gebradt
ferben, fchrietdet man in Diinne Sdpeiben und bdiinftet fie auf
4 Defa Butter. Dann vervithet man fie mit dem Saft st einer
frdftigheveiteten ,Gauce espagnol” (fpr. eSpanjol = fpanijde
pber Mabeivajouce) und jtellt fie biz um Gebrauc) au bain-marie

warm. Diefe Sauce wird ju Ragoutd, Pafteten 2c. fervirt.
Fran Winter, Oftrai.

Tritffeljauce andever Art,

Srijhe Tritffeln fhalt man und jdhueidet fjie in Scheiben;
biefe focht man in vothem Wein blattlich gejchnitten tweid) und die Ab-
falle fiebet man gleichialld mit brauner Grunbdjauce einigemal auf.
Dann entfernt man die A6falle und mifht die Sauce zu dem Rothoein
mit den Triiffeljcheiben. 3 Fritffeln und 3/, RQiter Rothwein ge-
nitgerr.  Beliebig fann man die Sauce auch mit weier Couli- oder
Butterjouce einmachen, boch fiedbet man in dem Fal die Triiffeln
mit LWeifwein. '

B i




Gauce vou getroducten Her

€ine Handvoll getrocnete Hervenpilye fpilt men ouf ben
Sieb zietmal mit lawem Wafjer ab und ftellt fie mit Gitppe  over
Bajjer ju, fo daf fie drei fingerhoc) vor demielben fiberdectt fired, wnd
fodht fie davin foeich). WVeliebig fann man eine Brije Ritmnel, in
eirt reined Flecchen eingebunden, mitfochen lafjen. Die weidygefottenen
Decvenpilze hadt man fein und vermengt fie mit brauner Sauce,
felche man mit bem Sud ber Herrenpilze aufgelafien fat.

Wizt Gruber, Prerau,

Ciuerlihe Sauce von getrodneten Herrenpilsen.

S0 vielen Hiufern it diefe Sauce fauerlic) beliebt ; ntan fiige
barum in bie fertige Sauce einige Tropjen Citronenjaft und Furg
bor dem Auftvagen 3—4 Liffel guten jaueren Rabhn.

Mizt Gruber, Rrerau.

Celleriefance.

Cin dhbner mittelgroer Ropj Sellerie wivd gefdabt, Gierauf
unten bie Scheibe mit den Wurzeldjen, oben die gleiche mit den Bldttern
abgejdnitten. Nun wifht man den Kopf und fdhneidet b in Heine
Witrfelcdjen. Diefe diinjtet man auf 8 Defa Butter mit 1—2 Loffelt
Guppe tveich, ftaudt jo viel Mehl daran, ald die Butter in jich
aufninmt, und untergieft mit 1 Qiter weifer Nindsfuppe, IMNildh
ober Waffer. Jn den beiden lefteren Fallen ift 1 Raffeeliffel Salz
beizufiigen.  Gine Mefjeripite weifer Pheffer twird hingugethan  amd
bie Sauce unpaffirt bis zum Gebraud) au bain-marie sugededt
gejtellt. Borzitglich) 3u heifi abgefottenem zahmen efliigel, Lamm-
ober Ralbfleifh su vertvender.

grau Jdger, Doftorsgattin.

Pifante Sance (Sauce piquante aux fines-herbes).

Ginen Kaffeeldffel voll Schnittling, ebenjo viel gritne Peterfilie,
1 ERlofel mit Citeonenfaft in Butter weid) geditnjtete Champignons,
ebenfo viel Feine Effigatrfen und Kapern, alles in gehadtem Buftand
gemeffen, twerden in 7 Defa frifcher Butter gejchivitt ober anpaffict
(1. Siichenausbdritde), hievauf mit einigen Loffeln frdftiger Suppe und
*/s Weinglag voll Weifwein untergoffen und zugededt 1/, Stunbde
gediinjtet. Dann fitgt man bie nithige weifie oder braune Grumbdiauce
bei, fehrft den Gefdhmad nod) mit etivas Saly und feingeftoBenem

5*




Uieffer ab umnd ftellt die Sauce au bain-marie bid zum
e o, Alez Jett, Das an die Oberfliche jteigt, wird
figit abgejdhbpit.

Fraw Binder, Bilef.

Gelbe Nitbenjauce (Samce aux caroties),

Gine mittelgrofie qelbe Ritbe twird gepubt, getwajden und
Bievauf auf dem Feibeifen gerteben. JMun [aBt man 8 Defa Butter
Beifs terben umd davin 2 CRloffel wvoll Staubzuder gelblich rijten.
Die geriebene gelbe Riibe gibt man dagu unbd diinjtet fie 30—40
Minuten.  Hievanf unterftaubt man mit o viel Mebl, al3 bie
Butter aufnimmt, und [Bft 3 mit Rindsfuppe ober Waffer mtit
Fleijdeptract auf. Man fann fie, durchs Sieb geftrichen oder audh
fo, foie fie ift, su Rindfleifch oder fafchivten Coteletten ferbiven.

Marie Buchta, Tien.

Gpargeljonce (Sauce d’asperge).

8 Defa Butter Gt man in einer Cafferole auf mdpig warmer
Serditellezerichleichen unbd gibt 7—8 Defa Mehl binein, pamit eine blajje
breiige Ginbrenn entfiebe. Diefe untergieht man mit dem Baffex,
in weldjem der Spargel gefotten Dat, verriivt bied au guter glatten
Sauce, filgt ein wenig Citronenjaft bet und [dft das auffodhen; zu-
fet gibt mon Spargeltopjen, 2 @ERlbfjer voll oder in 2 Centis
meter  grofe Ctiide gefchnittenen, tveichgefottenen Sypargel Dinit.

©ogenannte Suppenjpargel lafien fid) hiegu fehr gut gebrauden.)
Gifela Marfaraf, Kelljch.

Spargelfauce anberer Art.

Man bereitet mit dem Spargeljud eine pifante fiuerliche Hol-
[dnberimuce (Sauce hollandaise, jpr. follanddf) und fervirt fie ivie
bie vorige, dod) mufy fie miglichit fury vov dem Unvidjten beveitet

und biz zum Wuftragen au bain-marie mifig umgerithrt werben.
Sofhanna Gtrobl, Kanfmanndgattin.

Carfioljauce (Sauce aux choux-flenrs )

Man beveitet fie, tvie Die vorgehenden und gibt einen Fleinen,
in eingelne Moschen getheilten Ropi Carfiol in die fertige Sauce.
Aud) der Reft eined am Tage zuvor fervirtem Carfiols fann ver-

foenbet werben. MWegen bed Salzens fiehe die untenjtehende Bemerhung.
Sulte Treumann, Kochin.

*) Da a3 Subdwaffer ded Gpargeld ofnehin gejalzen ift, braudyt Tein
©aly mehr beigegeben 3u twerden.




Jettigiauce.

15—20 &tid Monatrettige wafht man, fdhneivet Wurzel
jpite unb Stielanjat oben ab und fhalt die NRettige. Hievauf werden
fie nodhmalsd getvajdien und in Sdeiben gejchnitten. 8 Defa Butter
lifgt man zevichleichen und biinjtet barin bie NRettige tweich, twobei
man 1 Ehlbffel Staubjuder und 2 ERlbffel Suppe beifiigt. Sobald
die Nettige tweich geworden, ftaubt man jo viel Mehl unter, als die
Butter auffapt (civca 7—8 Defa), und gieht died mit 1 Liter Subpe,
Mildhy oder Wafjer auf. Jn den beiden lehteven Fallen Ffiigt man
1 Raffeeliffel voll Salz bei, im erfteren muw 1—2 Mefjeripiten
voll, ba bie Guppe ohnehin gefalzen ift.

Mizzi Falf, Weld.

&eine Krenfance (Sauce au raifort).

b Defa Butter it man i einer Cafferole  zer-
jchleichen unbd gibt gleihfallsa 5 Defa Mebl Hingu, mit weldem fie
glatt vervithet wird MNun gibt man nad) und nad) 3/, Liter Rinds-
juppe und 1 gebauften ERlbffel Buder hinein, verfodhyt alled zu einer
bidlich) glatten SGauce und gibt, wenn nithig nod) etwad Suppe
dazu.  Ginige Minuten vor dem Wnftvagen mengt man 2 Ehloffel
poll geviebenen Rren barunter,

Suppenfren cinfadjer Art.

Eine SKaffeefchale voll geriebenen Kren verditnnt man mit
quter Heifer Rinbsjuppe und bringt diefe Mijchung gleich zu Tifche.

Sdymettenfren.

410 Liter fhwaches Obers (Schmetten) vervithrt man nad
ud nach) glatt mit 1 @Rloffel MWehl und bringt e auf dem Feuer
aunt Kodjen, twobei man aber fleifig viihren mup. Sobald e3 eintmal
auffodht, gibt man 2 Mefferipiten Salz nebft 1 ERlHffel Jucer,
sulebt 2 CRloffel geriebenen Rver Hinguw. Beliebig fann man mit
heifem Obers verbiinmen.

Salider Sdumettentren.

Man (ot 5 Defa frijhe Butter lau zergehen, verviihrt
5 Defa Mebl davein, {obald bdiefed aber nur eiumal aufgediinjtet
bat, (Bjcht man e8, glatt verriihrend, mit 1/, Liter Mildy ab. Die




Sauce 1ol Gell, weip, glatt und nicht zu did jein, weghalb man fie

w el Mileh verditnmen famu. Julest fiigt man '/, Defa

I3, 1—2 EHbffel gejtofenen Buder und 2 gehiujte ERlbffel
geriebenert Sren Dei.

Miandeltren.

Nean beveitet auf eine der borbejchriebenen beiben Arten ben
Schmettentren unb verviihvt davein 5 Defa gebriihte, abgezogene und
feingeftofene Mandeln.  Beliebig fann man auch den Buder auf
einer Cifronenjdhale abreiben.

Mandelfren anderer rt.

2 Chloffel voll Mehl vervithrt man mit 31/, Deciliter unabge-
jehbpfter Mildh glatt und gieRt died zu ebenjoviel IMildh, welde man
mit 2 Lofjeln voll Vanillezuder aujfochen e Nun fitgt man
2 Brifen Saly und 1 Defa frifhe Butter bei, ebenfo mengt man
2 CBlofel geviebenent Sren und 1 GRLSffel voll Manbdeln darunter,
felche man gebriiht und fein geftofen Bat, iwobei tmmer einige
Tropfen Milch zugegeben terben.

Semmeltren (Sauce au raifort).

LVou 10 Tefa tagsvorbher gebacenen Semmeln reibt man die
Rinbe ab, fchneidet fie ditnmblattrig und itbergiefit fie mit falter Meild
ober nod) Defjer mit ebenjolcher guier Rindsfuppe. Davin (it man
pie Gemmeln tveichen, bigd fie nabesu ganz durchiveicht find. Nun
bringt man dies auf dem Herd unter feifigem Sprudeln zum Loden
und filgt ein nufigrofes Stiict Butter, 3 PLrifen Salz, 2 ERliffel
perieberten Sven und nod) etivad Suppe bei. Wo man ed liebt, fann
etivad ©afran  mitgefocht, aud) 1 RKaffeeldffel boll Buder beigefiigt
1oexbert.

Sauerer Jahmfren.

S einer Cajjerofle faft man auf maBig wavmer DHerdjtelle
5 Deta frijhe Butter langfam zeridhleichen und verriihet 4 Defa
Mebl glatt davein. Nun [GFt man died mit 2/, Liter Waffer oder
weifer falter Rindsjuppe auf, gibt 3/, LQiter quien joueren Rahm,
2 gehdufte GRlGffel geviebenen Rren und 3 Meefferfpiten Salz bei.
Man (Bt ez mur einmal auffochen und ftellt e8 an bain-marie
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warm. Bor dem Unfiragen fomn die Sauce mit einem Dotter legivt
werdent. BVeliebig Tann auch mit einigen Tropfen Cjfig und 1 Kaffee-
[Bffel voll Bucer der Gejhmad geboben iverden.

Karoline Bawer, Meran.

Sauce von frijden Paradeisiapfeln
(Sauce de tomates crue).

6—8 Stitd Pavadeisapfel wijdht man ab und entfernt oben dasd
Blattfronden mit dem Stil. Nun bricht man fie auseinanber und gibt
jie in eine Qafjerole, cbenfo eine halbe blattriggefchnittene Bivichel, 6
Rirner Pleffer, ebenfo biel Nengeiviivy und 5 Defa frijdhe Butter. Die
LPBarvadbeigdpfel mitjfen vollfommen veif {ein. ©o biinjtet
man fie gugededt eine gute halbe Stunbe, twobei man bfters wm-
viifrt, flaubt 2 gehdufte ERL6ffel Mehl davan, biinjtet bdiefed mit den
Pavabeidapfeln ab und bervithet basd Gange glatt mit 3/, Liter Suppe
ober Mild). Sobald e3 1 —2mal aufgefodht hat, pafjirt man die Sauce,
fiigt einen gebdauften ERloffel voll Buder und nady Gefdmad Salz
bei. Surz vor bem nvidhten vervithet man 3—4 Lbffel jaueren
Rahm darunter. j

Aug. Hapet, Dobling.

Paradeisjauce anderer Art.

S obigen gebiinjteten Paradeiddpfel gibt man ftatt Mehl eine
in Guppe geiveidhte: Seminel. Fm lebrigen vollendet man die Sauce
wie Die vorvige. Dbderv: in 8 DVefa Butter [afit man eine halbe
feingehactte Biviebel anpaffiven (1. Rithenausbriicte), verriihrt dies mit
T—8 Defa Mehl und vergieht ed glatt mit 1 RQiter Mildh. N
noffivt man diefe Sauce, jobald fie einigemal verfocht Hat, zu den
gediinftetert und duvchs Sieb geftrichenen Pavabeisapfeln. 1 RKaffee-
(Bffel Salz, 1 Chlifiel Staubjucder und 2—3 Lifjel jaueren Rabhm
fitgt man nod) bei.

Aug. Hayel, Disbling.

Paradeisfauce von im Gangen cingelegten Paradeis-
ipfeln.

6 in  @emwiivzeffig eingelegte YLarvabeisipfel (. Borvaths:
faommer) bridit man audeinanbder, iibergieft fie auf dem Sieb 2mal
mit faltem Waffer und biinjtet fie tvie die vorhergehenden, dod) ohne
®etviivy, da fie geniigenden Gewiivzgeihmad Haben. JFm Uebrigen voll-
enbet man, wie im 1. Recept angegeben ijt.

Effa Wolfier, B.-Brod.
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Paraveidjauce von Parvadeidmarvmelade.

Snooeine  fraftigbeveitete WButterjouce bverciihrt man einen
veichlidgen ERIGfel ) boll Marmelade, fogenanntes Pavabeidmart.
Bulept fitgt man etwad Salz, einen Eplbffel voll Bucer und einige
Tropfen Citvonenjaft bei.

Klara Hofmeier, Wien.

Cinjadie Rothe Ritbenjauce (Sauce de hetteraves).

n eine gute Butterjauce gibt man nudlig gejhnittene vothe ein
gelegte Miiben, einen Loffel Suder und einige Tropfen Citvonenjaft.

Feine Jiothe NRitbenjauce.

Man  Dbeveite eine Bwiebeljauce, wie im  Dbejiiglichen exjten
PRecept angegeben ift, und mengt zwet ERlH{fel voll witrjligge-
fchmittene eingefegte vothe Mitben, Deliebig aud) mebhr hingu. Statt
Ejfig fann man  Rothwein, und zwar e Halbed Weinglad boll
verivenden. Die Sauce fommt niit den Rothenvitbentwiivfeln zu Tijde.

Frau Albertine Sedlaf, JFglau.

Erdipfeljonce (Sauce de pommes de terre).

Gedyz gute mittelgrofe Erdipfel mehliger Gattung ﬁebet**)
man mit ziemlich) Beipem Waffer nebft einem {hmwachen Kaffelffel
boll ©alz nabezn gang ‘oeid), feibt da3 Sublvafjer zu twveiterem
Gebrauc) berunter und ftellt e jum ustithlen fort, foahrend man bdie
Exdépfeltviivfel wohl sugededt an eine twarme Herdftelle gibt. Sie werben
dadurd) im Dampf in befter Weife gar. T (Gt man 7 Defa
fett Deif twerden und vijtet davin eine geviebene Biwiebel gelblidh,
jtaubt jo viel IMebl dazu, alg die Butter auffaft, und bereitet davon
unter flethigem Umvithren eine fellbvaune Ginbrenn, toelche man
mit dem evfalteten Evdipfeltvajier nad) unb nad) glatt  verritfet.
Buleht fommen die Crddpfelwiicfel binein.

gran Sdurid), Engerddorf.

Majoran-Ervapfeljauce.

3 bie wie oben angegeben beveitete, mit Grbipfelfud aufgelafiene
Sance, mengt man einen {chwachen Raffeelsffel voll Majovan, den man
mit einer fleinen Behe Knoblaud) fein zevrieben hat. Sulept fommen
ebenfalls die gavgejpttenen Grdapfeliviirfel Hinein.

Fran Suridy Engersdorf.
*) Die Nenge der Marmelabe ridhtet fich nad) Dualitdt und Didy»
tigeit berjelben, jebenfall3 mufy die Sauce bavon eine jhine rothe Farbe be:

fommen und ber Gejdmad der Paradeid pifant vorjdylagen.
) Nachoem fie wiirflig gejchnitten murden.

S




Paradeiserdipfeljance.

IMit einer der befhricbenen Parvabeizfaucen, bie man jtatt
mit ©uppe, mit bem Grodpfeljud anfgelafjen Bat, vermengt man
oie feh3 wiivfliggefchnittenen gargefottenen Grdapfel. Ehenjo mit
Peterfilien- ober Cellerjauce.

Fran Sdhurich, Enzerddorf.

Pajjirte Paradeizerdipfel-Sance.

Die Cvdipfel werben zr biefer Jubereitung gany weich ge-
jotten, durdj3 Sieb gejtrichen und mit einer bder vorangegebenen
Gnircen permifht, doc) tverben diejelben ditnner gebalten, ba fie das
Piiree ohnehin verdidt. Borziiglhich zu diefer Pitréejauce ift in3be-
fondere bte Mappernjauce geeignet. Die Rapern twerben nicht gehackt,
jonoern bletben im Gangen.

Erdipfeljance ald Erdipfelfren.

Giehe: ,Ralte Sauncen'.

Weinjance (Sauce de yin).

7—8 Defa Butter ober Fett, am bejten jedoch) Suppen- ober
Bratenfett 1Bt man Heif werden und bavin 1 gehacte Bwicbel gelh
ijten. Nun fitgt man jo viel Brdjeln von gutem jhwarzen Brod bei,
al3 dad Fett aufnehmen fanm, civca awer gehiufte ERlofel, und
tiftet aud) biefes unter Umriihren 1 Minute. Hievauf gieft man 1 Liter
Sliffigleit su 2 Dritttheilen Suppe und 1 Drittel rothem ober weifem
Wein hingu, verviihet alled glatt und [ift e mit bem fingerfangen
Stitdcher einer bom inneren Weifen befreiten Citvonenfchale und einem
Chloffel voll Staubjuder einigemal auffodjen. Sollte die Sauce 3l
bicf fein, fo fiigt man Rindsjuppe bet und fteeicht die Sauce bvor
bem Nuftvagen durchs Sieb.

Saunce hollandaise (fpr. hollandif, Golldubdijce)
ecinfacdjer Axt.

Eine friftige Butterfauce fprudelt man mit 4 Dottern ab und
gibt zulest den gefeiften Saft einer Citvone und swei an der Gi-
tronendjale abgeriebene und feingeftofene Wiirfel Bucer hingu. Bum
Auflafien dev Butterfauce fann man Sud von Fijd) ober heiff ab-
gefottenen Hithiern vertvertden.




Sauce hollandaise feiner vt
auch ,deutjche Sauce’” genannt.

Ginen ERlBfel voll Mehl vervithrt man gang glatt mit dop-

peft fo viel faltemt Wafjer, viihrt wach und nady 4 Dotter dazu und

forubelt bies titchtig ab. JMun jprubdelt man #/;, Liter Heike, fraftige

teifBe Hithiter- oder Rindafuppe hingu, ftellt das Ganze mit dem Gefdp

" in fochended Wafjer und fprudelt e3 fort, bi3 es vedt didlid) wird.

Dann gibt man nad) und nach 6 Defa frijde Vutter, eine Mefjer-
fpige feingeftofenen weifen Piefjer, etwaz mehr Saly und uleht
ben gefeibten Saft einer holben Eitrome Hingu. Wird bdiefe Sauce
- Fifchen, Deify abgejottenen Hithnern, Kalbsbries, Spargel oder
@arfiol jervirt, jo Dbereitet man die auce mit Dem betreffenden
©ud, nod) befjer mit dem zur Halfte mit guter inds- ober (e-
flige(fuppe gemifchten Sud. Veliebig fann man fleintwiirflig gejdynittene
und gepubte Savdellen, fleine Kapern, bad  audgeldjte Fleifd) von
frebejcheeren und Schveifchen, dedgleichen einige Anftern hineingeben.
Frau Fanet, Gaftwirthin.

Sauce hollandaise mit fanerem Nabu.

S obige Sauce mijht man vor bem Unvidten 2—3 Loffel
guten, dicen jauererr NRabm.

Bemerfung Ueberhaupt joll die Hollandijhe Sauce fury
por Dem uftragen Dereitet werbem umd immier au bain-marie
jtefen, toobet man BHjterd quiclt. Dies gilt fitr alle Saucen,
su welden ganze Cier nder Dotter verwenbdet werden
Das Salzen vidtet fich nad) Gejdymact und den vevivenbeten FHliiffia-
feitent, wweshalb BVorficht und Hjteres Koften geboten ift.

Appetitfance (Sance d’appétit).

8 Defa Sardellenbutter (§. diefe) treibt man mit einem Kaffec-
[ffel boll Weehl, einer Mefjeripite Sals, ebenfoviel geviebener
Muscatnuf, einer Prife feingejtofenenm Thymian und zioei Dottern
ab. ©obald fie redjt {haumig ift, fiigt man 1/, Deciliter ober bier
CReoffel joueren Nahm bei und jprubelt Dievauf 2/;, Liter mweibe
Rindbafuppe (jtatt dicfer beliebiy Sud von Fifdh, Spargel, Earfiol
ober Hithnern) dagu.  Nun Hackt mon ein Ffleined Stitd Citronen-
jchale vecht fein, Driicft es mit einer Behe Knoblauch ab, gibt died
nebjt dem gejeibten Saft einer Galben Citrone zur Sauce und jpri
belt fie au bain-marie bi& jum Dicdlichwerden ab. Hicrauf paffict
man fte obex preft fie noch befjer durchs Haavtuch, mworauj fie Hid
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e Bertwendung ind Dunftbad geftellt wird. Sie foll gleichfalls ie
pie hollandijdye Sauce womiglich fury vor bdem Unvichten beveitet
werden. Sie ijt su heiff abgejpftenem Lamm- oder Kalbileifd), ing-
befonbere aber zu Deify abgejottenem zahmen Gefliigel ober Fifchen
febr  geeignet.

Helene Ceri, Wien.

Gréme (Obers) -Sauce.

Man jhneidet Wurselvert wie e3 jur Suppe genonmen wird

ald gefbe NRitben, Sellerie, Peterfilie und Frviebel blattrig. 7 Defa

Butter (Bt man fodann zerjchleichen und diinjtet davin die Wureln
nebjt einem Bitndelden gritner Peterfilie, einem Strdufchen Gunbdelz
fraut und einem Qovbeerblatt einige Minuten unter fletfigem Um-
vithren, dbamit fidh die Wurgeln nicht anlegent oder Farbe annehmen.
Nun ftaubt man jechs Defa Mehl Hingu, vevriihrt e3 und untergieft
erft mit einem Balben Qiter gutem fiifen Obers und dann mit
ebenjo biel leichter weifer Nind3= oder Hithnerjuppe. « Sobald alles
glatt vervithet ift und einmal aujgefodht Bat, fiigt man 1/, Defa
©aly und eine Mejjeripibe tweifen feingeftofenen Pfeffer und eben-
fobiel feirtgeviebene MusdcatnuB bei.  Buleht ftreidht man die Sauce
burch3 Sieb und verviifrt vier Defa frijhe Butter daveim.
Fraw Jult, Herrjdafjts-Kidin.

Sricajjeciance.

Man  beveitet eine weifie Grunbdjauce (Couli, bLei Ragouts)
ober eine frdftige Buttevfauce, 3 weldher man Fijch-, ' Hithner-, Spars
gef= ober Carfiolbrithe bertwenden fann. Wnter Umriihren, auf dap fich
feine Haut bilde, [6ft man diefe Sauce austiihlen. Hievanf berjprit:
oelt man fie tiidhtia mit 2—3 Dottern, !/, Liter faueven Rahm
und etiwad Citvonenjaft und madt fie im Dunjtbad wie die erit-
befchriebene Hollanderfauce fertig.

Fran Sofef. Leidner, Wien.

Sricaffeciance anderer Art.

Man bereitet ausd 7 Defa Sarbellenbutter eire Butterfauce,
fiigt eine veidhliche Meflerfpibe feingeftofenen weifen Pieffer, ebenjo
biel geviebene Muscatnuf und ein Halbed Weinglas guten tveifen
LWein bet.  Mit einigen Tropfen Citronenjaft fduwert man nac) wund
legivt bie Gauce mit 2— 3 Dottern. Jm Uebrigen vollendet man
fie wie bie Holandijche Sauce.

Fraw Jofef. Leidbner, Wien.




Mujdeljance (Sauce aux moules).

Nachbem man 10—12 Stitd Mufdeln mit der Biivjte in
bfters getedhfeltem falten Waffer rein gerieben Bat, gibt man fie i
Beifien weigen Wein und fiebet fie davin, bi3 die Schalen auffprin=
gen, dann nimmt man die Mujdjeln qusd den Sthalen und gibt fie
in Die erfte ober zmweite Fricaffee- ober Butterfauce. Bei leftever muf
man den ©aft von einer Halben Eitrone dazw feiben.

Marie Scherzer, Profeffordtodter.

Faljde Mujdelfauce.

Sn eine Fricaffeefauce, die man mit Weifivein und Sardellen-
Dutter bereitet Hat, aibt man eine fleine Broiebel und ein Bitjhelchen
grite $Petexfilic, desaleichen dasd 4 Centimeter f(ange Sttt einer vom
Weifen Defreiten Citronenjdhale und paffict jie durd)s Haavtud) oder
Saucefieb.

Auguite L. in B.

Nujternjauce (Sauce aux huitres).

15—20 Gtiid Anjtern wafdht man vein und [ajt jie wie
bie Mujdheln fo lange in heiffem Wein, 6i3 die Schalen auffprin-
gen. Mun 0ft man die Auftern aus, befreit fie von Dden Biirten
und gibt diefe lepteren in ben Deiffen Wein suriid. Hievauf beveitet
man eine Fricajjeejauce mit ober ohne Sarbellen, und jobald fie gang
fertig, auch bereits pajfict ift, fommen bie Aujtern foivie ulebt ztvei
big brei CRIGffel von bem Wein, in ivelchem man bdie Birte ge-
fotten Hat, Dazu. Die Sauce wird au bain-marie geftellt, bamit fie nicht
wieder ing Rochen gerathe. Gie ‘wird zu Fijhen ober Kapaunen
ferbirt.

@harlotte Saftrer, Wien.

Hummerjauce (Sauce d’homards).

Die Ubjalle eines Fleinen Hummers {toht man, nachdent dad
Sletjh ber Scdeeren und bed Sdhweifdens ausgeldft und flein-
wiivilig gejchnitten bei Geite geftellt wurde, im Mirfer. Nun (At
man 3 Defa Butter Leiff mwerben, diinftet dad Geftofiene davauf
10 Minuten, untergiept ed mit 1 LQiter Hithner-, Rindad- over Fifd-
byithe und fodht e8 bavin eine Halbe Stunde aus. Hievauj jeiht man
3 u didgehaltener Butterfauce, figt bad Dummerfleifdy hingu und
verviihrt sulest nod) beliebig 4 Defa Sarbellenbutter ober jive
feinzerviebenne Sarbellen Dinein. '

Sof. € . . ., Hotelfod).




Mayounaifen.

Abgejprudelte Mayonnaiie.

Drei rohe Dotter falzt man und jprubdelt fie auf dem Feuer
mit dret EHloffeln voll Cfjig, biad fie fhaumig und diclich werben.
RNun gibt man bied auf eine Schiiffel und riihrt es big um villigen
@rlalten, toobei man nacd) und nady drei Epldffel feinjtes Salatdl
tropfentveife beifiigt.

Frauw Bauer in Wien.

Gejprudelte Senf-Mayonnaife.

Drei ERlOTRl voll Eifig mijht man mit drei ERlbffeln voll
Waffer und fprudelt fie am Feuer mit dret Cibettern, 63 alled nahesu
sum Gieven fommt.  Hievauf fhldgt man ez bi3 zum Erfalten.
Smbeffern vithrt man einen ERloffel voll jranzsfijden Senf mit jivei
Prifen Salz, einer Prife weifien feingeftoBenen Piefjer eimem RKaffee=
[ffel woll feingehactter Kapern foivie einigen Tropfen Citronenjaft
glatt ab und vervithrt zufebt obige abgejprudelte Créme dagu.

Frau Regierungdrath H. in Wien.

Edyte Miayonnaife.

O etnent Weibling, Den man am Dbejten in @3 ftellt, jchldgt
man jvei Eidotter und zwar vobe, filgt 3wei reicdhliche Mieffer-
{pien ©alz und Halb jo viel feingeftofenen weifen Pieffer bei. Nad)
und nach teopit man  einen Kaffeeldffel boll gefeibten Eitvonenjaft
bagu und vithut alles, 6i3 ed fchon Dictlich twivd. Fhum tropft man
feinftes Olivendl, ettva einen Laffeelvffel voll, hingu und vervithut ez
recht glatt mif dben Dottern. Pad) einigen Minuten fleiBigen Riifrens
filgt man diefelbe Menge Oel bei, und erft wenn vier RKaffeeldifel
boll Del verbraucht find, gibt man tropfentveife einen GHlHfel boll
beften Ejtragoneifig bei. ©p abwechjelnd rithrt man die Mayonnaife
auf bem Eife, big 256 Defa Vel verbraudht find und die Mayon-
naife pifant-fouer fdymedt.

Fran Kubajch, Wr.-Neujtadbt.

Mayonnaife anderver Art.

Mit bem Efjig abwehielud, fonn obige Mayonnaife auch) mit
toeifier Afpif (ouch vafdje Wfpif) verviihrt werbern.




Mayonnaife andever v,

Die rohen Dotter, ivie fie im Ddritten Recept angegeben {ind,
toerden et mit einem jchwachen ERloffel voll franzdfijhem Senj ab-
gevithrt und tveiter ebenfjo oder aud) mit nachbefchriebener Afpit vollendet.

Mayounaife vou weichen Eiern,

Die Dotter von vier fermweichaefottenen Eiernm vithrt man
i einer tiefen Schiiffel auf dem Eife, fuobei man vier Mefferipiben
Salz und hatb jo viel feingeftofenen Pieffer beifitgt. Sobald alles recht
bicdich twird, vithet man langjam 14 Defa feinjtes Tafeldl und den
gefeiften Saft einer Citrone ober 1—2 ERloffel friftigen Ejtragon-
effig baguL.
Fran Alegandrine Kral in Grofy BVoos.

Mayonnaije vou hartgejottenen Dottern
(Sauce mayonnaise).

Die Dotter von 15 Havtgefottenen Eiern paffivt man in eine
tiefe, auf Gi3 gejtellte Schitfjel und treibt fie mit einem jchmachen
Raffeelsrel voll Salz und ziwei Prifen tweifiem Pheffer ab. Nad) und
nac) verriihet man gang langjam, am bejten faffeelffeltveije wund
immer gehrig berviihrend, 2/, Qiter befted Salatdl dagu. Erjt
wenn die Mayonnaife vedht glatt und bi verriihrt ijt, fiigt man
ben gefeibten Saft eincr Citrone oder zwei Gplbjfel voll Bertrame
Eifig bei.

Gemijdte Nayounaife.

Man jdlagt vier vobe Cidotter in bie auf Eis geftellte
Sditffel und vithrt fie mit vier paffivten Havtgefotteren Dottern ab.
©obald man dies durd) eine Bievtelftunbde geriihrt Hat, baf es glatt
perbunden evfdjeint, viihrt man nad) und nad) 1/, Liter feinjted
Oel Bingu, bdesgleichen hievauf den Saft einer Halben Citrone. ©o
fahrt man abfechielnd fout, exft dad Oel und bamm ben gefeibtert
@itronenjaft zu vervithrew, 03 2/, Citer Del und zwei Citvonen
verbraucht find. Buleht verrithet man einen jdywachen RKaffeeldffel
ooll Salz und eine Mefferfpie weifen Bieffer dazu.

Fran Julie Spedhahngd, Uin.

Mayonnaife.

7 Defa frije qute Butter werden st einem jhaumigen
Abtrieh gerieben und dbamn mit der Schiiffel, in twelder die Mahon-=
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naife bereitet tird, auf Gis geftellt. Nun verviihet man davein nad
und nad) 4—>5 vohe Dotter und treibt alles zujommen eine Biertel=
ftunde glatt ab. Mun fiigt man tropfenteije 3—4 GRlffel el bei
und fhut immer, wenn zivei GHIGFel verarbeitet find, den gefeihten
©aft einer Gitrone dagu.  Auf die Art werden jivei Citvonen ber-
braud)t und noch mit einigen Tropfen Efjigefjens nadhgeholfen, wenn
bie Mayonnaife nicht genug fauer jhmedt. Suleht fommen ein
{dhwacher Raffeeldffel Saly und eine Mefferipite weifer feingejtoferner
Bieffer hinzu,
Bl Machlet, Kaufmannsdtochter.

(%iﬁigc Mayonnaije.

Man (aBt 7 Vefa frijde Butter in einer Cajferole auf dem

- Derde zevgehen und darin 4 Defa Mehl abbditnjten, aber nidht Favbe

annehmen. Diefe gany teife Einbrenn verriijet man mit etwas mehr
foie 1 Deciliter mweifer Ninds- ober Gefliigelfuppe, in Ermangelung
derfelben mit faltem affer zu einer glatten, diden Sauce, die man
nodhmal3 auf dem RKitchentifch eine Minute abrithrt; dann fiigt man
gtoei  Dotfter unter rajcejtem Umrithren dazu und vithet bis zu
volligem Crfalten. Jept fommen tropfeniveife drei Lbficl beftes Salat:
Bl und ein Loffel voll Cftragoneffig verviihrt dazu. Nachdem man
nod) einen Dotter dazu gethan, fommen abermald drei Eplbffel Del
teopjentveife, bann ein Soffel Effig und ulept 5 ERlbfel zerlaffene
Ajpit dazu geriifrt. Die Afpif fann beliebig durd) 2 Bliitthen in
6 Loffeln favem Waffer zergangene Gelatine exfest twerden, ober
gatty tegbleiben. Die Sauce wird fortgefept auf dem Gis gerithrt,
big fie recht dicf und {dhon glatt ift.
Bielfad) erprobted Prager Recept. — Fran Helene K. in Tejdjen.

Mayonnaije von Butterfance
(Mayonnaise au beurre frais).

810 Riter frdftige tweie Grund- ober einfache Butterfauce,
oie aber vecht didlich fein muf, verriihet man glatt mit 6 Gidottern,
3 Mefferipiben Saly und 1 Mefferipibe weifiem Pfeffer. Nun fellt
man fie auf den Perd und (GHt fie unter fleifigem Rithren fo it
toerdert, baf fie ben Rodyloffelviicen Dectt, doch verhitte man,
bak die GSauce ing Sieden gerathe Dat fie die nithige
Dide erlangt, fo wird die Sauce vom Feuer genommien, nachy und
nad) mit 1 Deciliter feinftem Salatdl verviifhet und sulest tropfen-
foeife Der gefeibte ©aft einer Citrome und 1—2 Loffel guter Cjtva-
gonejjig beigefitgt. Man rithrt die Sauce, falt geftellt, mindejtens




jeine Dalbe Stunde. Sie ift von edhter Mayonnaife faum su unter-

dheiden und 1ift dem Gerinnen nicht fo anégefeht wie diefe.
Qeona Grnft, Houptmanndg., Therejienfjtadt,

Cinfadje Mayonnaife anderer Nrt.

3 GRlbffel feinftes el riihrt man nad) und nad) mit einem
ERlbTTel oll Mehl und bringt & anf mdfige Herdgluth. Sobald ez
focht, nimmt mian e3 vom Feuer und veriihrt es mit 1 Deciliter
feifer Suppe ober Waffer und et jhmwachen ERlbffeln voll Ejtragon-
effig au einer glatten Sance, die man abermals zum Koden bringt.
9 Dotter jprudelt man indefen mit 2 Ehliffeln voll didem jaueren
Rabhm, Ffitgt fie 3u der Sauce und rithrt diefe um, worauf jie bid
sum  villigen Auskiihlen in falted Waffer ober Eig gejtellt 10irD.

Emilie Dihren, Franzensbad.

Kapern-Mayonnaife.

Bu einer nad) den vorhergehenden Recepten bereiteten Mayon-
naife mijdht man einen ©Ridffel fleine Kaperi, oder tvenn nur
grifeve exBiltlich find, Hadt man bdiefe guoblich. ~Werden fie 3u
Mayonnaife ausd Harten Dottern gegeben, fo fonmen fie mit diefen

erjt tiichtig im Morfer geftofen und Ddamn durchs Sieb gejtrichen

foerden, -tworauf man die Mayonnaife in derfelben Weife vollendet.
Ebenfo beveitet man Dillenmayonnaife; muw mijdt man einen
gefiuften ERIBTl voll feingefchnittenen Dillenfrauted in Ddie fertige
Mayonnaife.

Anchovis-Niayonnaife.

Yachbem man 3—4 Unchovid gemwifjert, gepubt und entgriitet
fat, terben fie smijchen einem veinen Tuc) getvodnet und mit einem
GRlijffel voll feinjten Deles im Movier tidhtig geftofen. Durd)s Sieb
geftrichen, bperriifrt man fie mit einer der vorbejdyriebenen IMayon-
natfen und flellt {ie big zum Serviven falt.

Sardellen-tayonnaife.
S oorbejchriebener MWeife tverben 10 Defa Sardellen ftatt
Anchobig vertwendet:
Hiringd-Niayonnaije (Mayonnaise d’harengs).

Dicfe Diahonnaife ijt gciug, vovzitglich zu Ravtoffeljolat u vers
toenden. Man [ERt einen gepupten und entgriteten Hiving 24 Stunden
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ober fwenigftens iiber Nadht in fitfer Mild) liegen. Herausgenommen
und gwar unmittelbar vor dem Gebraudy, trocnet tan i mit einem
veinen Tudy ab, da ev fidy fonft mit Oel nicht frofien lefie und fich auch
mit ber Mahonnaife nicht verbinden tvitrde. Sobald ex abgetrodnet
iit, {toft man ihn mit einem Ehloffel voll Del im Morjer, ftreicht
ihn burd)s Sieb und vervithrt ihn mit ber Mayonnaife. Auch fann
ber Hiving, jedoch nur recht Heiniirflig gemifdht, zur Mayonnaife
fommen.

Curry-Mayonnaife,

AMan beveitet eine der Mayonnaifen mit Hinguthun von einem
reid)lichen ERliffel voll bejtem franzdfijchen Genf umd einer veiclidjen
Mefferipie Curry (ein in allen Delicateffenanbdlungen vorrithiges
indifcied Getwiivzpulver, unter ber Begeidhnung Curry-powder, fpr.
Rorei-pauder zu verlangen ift).

Bemterfung 3u den Mayonnaifen.

Dag Oel mufs deshalb langfam u ben Dottern gegeben tverden,
bamit bie Mafle jdhon glatt erfdjeine und nidht gerinme, tvobei
fie cin gricfiges Ausfeben befommt. Jft bies trogdem gejchebhen, a3
bei Mayonnaifen aus Hartgejottenen Dottern inbeffen feltener vorfommt
ald bei bder aus vohen Dottern beveiteten, fo mufy man fofort in
einer anberen, ebenfall in Gis gegrabenen tiefen Sdhiiffel 3tvei frifche
tohe Dotter abtreibenr und bdie gevonnene Mahonnaife in  Fleinen
Portionen ~ dazu  viihren, Wworauf fie tieder glatt twird. Das
Gerinnen exfolgt meift, wenn die Siiure, fei 3 Ejfig ober Citronen-
joft, au frith ober zu viel auf einmal beigefiigt wird, €8 empfiehlt
fich Daber, erft mit der Caure gu beginnen, wennt faft die Hiljte
Ded su bertvendenben Oelez bereits eingerfifirt ift mit ecftever und
bann bag Oel abechiemd tropfentveife beizufiigen. Sefhr qut ift es
aud), dbag el vor dem Gebraud) an gut falten Ort zu fjtellen.

Sauce Tartare.

Eine Hanbdvoll Spinat, beliebig aud balb fo viel Revbelfraut,
2 Strdufden griine Peterfilie und die Dilfte BVevtram werden eirne
Bievtelftunde in Salzmafier abgefotten, auf da3 Sieh gefhiittet und
mit faltem Wafjer abgegoffen. Hievaus pubt man 3 Sarbellen unb
ftipt fie mit 4—5 Defa frijcher Butter und bden obenbejdiriebenen
abblandjicten Qréutern tiichtig im Mbrfer. Beliebig fann man aud
1 CRLoffel voll Rapern und eine Hleine Cfjiggurfe mitftofen. Sobald

Die Niide des Mittelftandes. Saucen. 6




alles gehirig geftofen ift, ftreidyt man e3 burchs Sieb, Nun treibt man
6 Dotter von Hartgejottenen Eiern durd)3 Sted, vitfet fie nach 1md nad
mit 14 Defa feinftem Provencerdl joivie 3 Eploffeln voll frangdjijchen
@enf ju einer glatten Sauce, welde man tropfeniveife mit dem Sajt
einer Gitrone poer mit 2—3 CRlbffeln gutent Gftragonefjig im Ge-
jchmact febt. Gine Mefferipibe tweifier Pieffer wird ebenfalls Hingugeaebert,
nach) Belieben aud) noch etwas Salz, dod) fei man mit Demjelben
porfichtig, da obnehin bie Sardellen gentigend €aly enthalten. Die
purd)s Sieb gejtrichenen Srduter und Sarbellen erben mit Den
pajficter Dottern gleich abgeviifrt wnd dann bag el bazugetropit.
Fran Amalie BVihm in LWien.

Halte Jaucen.

Ralte Brodjance (Sauce froid aux painshis).

6 Defa Butter [aft man in einer fleinen Cafjerole
auf dem Feuer evgefem und darin eine Dalbe feingerichene Hwiebel
anpaffiver (1. Ridenaungdriide). Cinen Sdmnitt quies Hausbrod
befreit man jobarn von der Rinde und (@t thn Heimwiirilig geidinttten
1—2 Wnuten in der Butter jhmoren. Nun nimmt man ihn vom
Feier, damit er etwas iiberfihle, und ftogt ihn im Vevrjer tidtig mit
5—6 hartgefottenen Cierdottern. Hierauf feeicht man dag Gange durchs
Gieb, vervitfhrt et ERIBffel Del, vier ER(Dffel joueren Rabhm, einen
jehachen GpLofFel voll Eifig, ebenjo viel Bucfer und einen jdhivachen
QuaffeelBffel boll Salz dazir. Bulebt fiigt man eine Nefferipite frifd)-
geftoftenen Pfeffer und einen Raffeeloffel voll feingefchnittenen Scnitt-
fing ober feingehackte Rapern bei Die Sauce joll 2—3 Stunben
vbr dem uftragen Talt qeftellt mwerden.

Fraw Anna Dovner, Mojer’s Gajthaus in Wels.

Wiener Bistotenjonce (Sauce bisquit).

Bei Straupden RKerbelfraut, ebenjoviel griined Peterfilien-
fraut, ein Biifchel Schnittling und etwas Vertram iwerdern abblan-
chivt (. Ritchenausddriice), sum Abtropjer aufd Sieh gelegt und
mit faltem Wafjer abgejpiilt. Judeffen fiedet man 4 oder 5 Eidotter
Bact und ftoft fie ecfaltet mit 12 rajd) in leichte Rinbsfuppe oder
Waffer getauchten Bistoten (Bisquitd) und den blandyivten Qrautern.
©obafd alfes recht tichtig geftofien mwurde, treibt man es burchs Sied,
verrifrt 1—2 ERloffel voll O unb 4 Eplofel guten faueren NRabm,
etinas Effig, etnen jdhwadgen Kaffeeldffel voll Salz und eine Mejjeripibe
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tocifien. Bfeffer dazu. Soll die Sauce guiin fein, jo 6t man mit

bent Dottern und Bisquits stoei Lffel voll in Salziwafier abgefottene,

gut ausgedviicite Spinatblitter ober Halb jo viel Spinattopfen.
NMavie Blod, Beamtensdgattin.

Gifigfren (Raifort au vinaigre).

Eine Obertafje voll geviebenen Kren verriifet man mit fo viel
BWeinejjig, der gur Hilfte mit Waijer gemifd)t tourde, daf eine did-
liche Sauce entjteht. Diefe verrithet man mit einem CGHlGfel voll
Staubzucer. :

Aepfelfren (Raifort aux pommes).

on bent vorbejdjriebenen Rven mifht man, jobald er gams
fertig ift, ztwei mittelgroBe gejdhilte und geviebene Boraborfer Aepfel.

Aepfelfren ausd geviinfteten Wepfeln.

Man jdhalt viev Vorsdorfer Aepfel, huneidet fie in Bievtel
und entfernt bag Kevngehiufe. Sudeffen (aft man in cinem Brannchen
fiinf L6ffel Waifer twavme werden und Ddavin jechs Stitd Wiivfel-
guder gevgehen, tropft etwas Citronenfaft Ginein, jhneidet bie Aepfel
feinbldttrig bagw und bitnjtet fie sugedectt weich. Sobald diefelben rweich
find, ftveicht man fie durdgs Sieb und vervitht fie mit dem Gifig-
fren.  Beliebig fann der Juder an einer Citvonenjdale abgericben
toerdern.

Franzista Hiek.

Orangenfren (Raifort dauxoranges).

15—20 2Wiirfel ober beildufig 10 Defa Bucer reibt mar Hidtig
an einer Orange ab und gibt felben in ein Phannchen. Run preft man
buch einen Sieblbffel den Saft der Orange jomwie benjenigen bon
atoei Citvonen bagw. Died [t man 1—2mal auffodien und dontrt aus-
fithlen. Gine Semmel von 5 Defa befreit ntan jodann von der Rinbde,
weidgt fie in leichter Rindsjuppe oder Waifer unbd ftoft fie augge-
oriidt, mit 2—3 Dartgejottenen Gidottern fowie einigen Loffelr voll
gerichenem Rven titchtig im Morfer. Hievauf ftreicht man alles dirch
eit Sieb, verriihrt e mit dem gefottenen und ausgefiihlten Oran-
gengucer und fiigt, wenn ndthig, nod) einige ZTropfen Efjig  oder
Citronenjaft bei, um Hen Gefchmad zu heben.

Catlonte Pfeifer, Hieping.
6*
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@itronenfren (Raifort aux citrones).

Derfelbe wird tvie der vorbefdricbene bereitet, boch reibt man
pen Sucer an zwei Citronen ab und pertoendet ben Saft berjelben
mit 1—2 Loffeln Wafjer jum Aujtochen mit bem Bucker.

Groipjeltren (faljh) (Raifort aux pomimes de terre).

Bier grofe Crdiyfel*) terben gefotten witb falt geftellt, be-
liebtg auch fdjon Dden porhergehenden Tag gor gefotten. Wentt
biefelben vollfommen erfaltet find, reibt ober paffit man fie, vers
riihrt fie mit drei CRloffel voll Buder, einem ERioffel poll fein=
gehactter ober geriebenex Biviebel, zmwei EHldffeln voll Oel, einem
fohtoachen Raffeeldffel voll Sal und 4—5 Eploffeln Weinefjig. Cine
qute Mefferfpibe feingeftopenen meifen Pfeffer und ein Kaffeeldifel
voll fleine Rapern tonnen beliebig beigefiigt twerben.

Frau Bouer in Wien.

Groipfelfren anderer Art.

Sn ben nach obiger Weife Dereitetert faljcpen @rbﬁpfe[freﬁ ex=
vithrt man bor dem Anftragen givet @hlijffeln voll geviebenem fren und
gibt nody etivad Cfjig 1.

Feine Efjiggurfenjanuce
(Sauce de omcombres & vinaigre).

4—5 Ctit fleine Gffigguefen jdneidet man twitxflig, mijcht
einen GRlG{Tel voll Rapern, 3—4 Otild gepubte Sarbellen,
einige Bitjchel quiine Peterfilie, Berivam- und Qerbelfraut,  vier
Batgefottene Gidotter, eine bon ber Rinde abgeviebene, in Rindjuppe
ober  TWafjer getveichte und gut auggedriidie Mundfemmel dagu und
ftift dies jujammen fo fange im Morier, bia ein Bret daraus toird.
Cobald ex fo gut gejtofen ift, daff man bie eingelnen Bejtanbdtheile
nicht mefhr unterjcheidet, ftretcht man ben Brei ourchs Sieb. Hievanj
perriihet man denfelben mit einem CRIBffel voll franzdiijchem Senf,
fligt nach und mnach vier ERGffel voll Oel, gwei Mefferipien Salz,
eite. Mefferipibe feingeftofienen Pfeffer bei und rithe pag” Gange
qut falt am beften auf Gis geftellt indem man noch 1-—2 ERlbffel
pom Gurkeneffig ober einige Tropfen Citvoneneffig beifiigt.

Nlert Miicdel, Disbling.

*) Mehliger weiker Sorte.

e —
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Efjiggurfenjance andever Ait.

Bwet mittelgrofie Gurten jdhalt man unbd {chneidet fie wiiflig,
ftoft jie toie oben mit Davten Dottern, eingeweidjter Senutel und
aibt ftatt der griinen Rriuter 1 ECRlbffel voll Heingejhnittened Dillen-
fraut baze. Nachdent alles titchtig geftofen tourde, gibt man nad
und nad)y 5—6 Loffel diden faueren Rahm dagu und ftveicht e3
burd) da3 ©ieb. M erft fiigt man 2 reichliche Mefferipiten
boll Salz, 1 GCRlbffel leichten Gffig und beliebig einige Tropfen
el bei, bie aber aud) fortbleiben finmen.

Tran Trientine, Wiem.

\ Ralte Sardellenjouce (Sance aux anchois).

Die. Dotter vor 3 havtgefottenen Giern ftveidht man burchs
Gieb und vithet fjie /s Stunbe mit 1 Liffel wvoll Weineffig.
Jnbefjen veinigt man 4 Sarbellen, fjtreidht fie durchs Sieb und
gibt fie st ben abgetriebenen Dottern. Mit einigen Loffeln woll
foiterem Mabm und etwad Effig vevriihrt man jobann bdie Sauce zu
gehoriger Dide. Beliebig filgt man einen Kaffeeldifel voll feingejchnit-
tenen Sdnittling bet. Bemerfung: €3 fommt fein Salz 3u diefer
Sauce, da die Sardellen davon ohnehin gemug enthalten. Wud) nuf
vie Sauce nicht mit Rahm, fonvern fie fann auch blod mit ver-
diinntem @Efjig beveitel toerden. Das Weife der Eier darf feingehackt
dagugegeben foerben.

: Fraw Richter, Modling.

Sarvellenjauce anderer Art,

Bon einer Semmel im Gewidht von 5 Dela veibl man bdie
Rinde ab und weidht fie in leichter rweifier Suppe oder in Wafjer
ein, Guf ausgedviict, fiopt man fie mit 4 - 6 Havtgejottenen Gi-
oottern, einem  Bitjdhel gritner Peterfilie und 4 gepubten und
groblichgeichnittenen Sarbellen titchtig imt IMbrier, toobel man ein
nupgrofes Stid Butter beifiigt.  Hievauf wird das Ganze durchs
Sieb geftrichen und ivie vorber angegeben vollendet.

Lilhelmine Vihme, Gaftein.

Gier- pber Sdinittlaudyjance (Sauce aux porreanx).

4 Eibotter treibt man mit 1 ER6fel voll Def, ben man
nach und nadh Hingugibt, glatt ab. Dann mifht man '/, Qiter
guten Gfjig mit 2/, Liter Whaifer, 2 reichlichen Mefferpiven Sals,




1 GRlbifel Buder und ebenjoviel feingejchnittenem Sdnittling. Died
errithet man glatt mit Den abgetriebenen Dottern und tellt bie
Sance falt, nochbem nod) das vedht fein gehadte Weige der Eier
bazugegeben tourbe.

Gict- ober Sdmnittlandjjance anderer Ant.

Man (6t von 4 Glern muv bie Dotter in fichenbheified
Fafjer gleiten und Hart fieden. Jnbeffert reibf man bon einer
Gemmel die Jinde ab und tweicht bie Semmel in rweifer Rinds-
fuppe ober Wafjer. Gut ausgebriictt, ftoBt man fie mit ben Hart-
gefottenen Dottern, treibt das Gange durd)s Sieb und vollenbet 3
wie vorbejchrieben, inbem man e3 mit 2 CRlbfieln voll Buder
und etwas mehr Saly zu ciner glatididlichen Sauce vithet und
falt ftellt.

Sraw F. Whrens, Kaufmannagattin, BVerlin.

Ganere Rahmjauce (Sauce & la créme aigre).

4 Dotter von Hartgejottenen Giern freibt man mit 2 Kaffee-
{offeln ol Oel und nac) und nad) mit /o Liter fouerem Rahm
glatt ab. Bulept filgt man einen EBHifel Gffig, einen fdytoachen
Raffelsffel voll Salz und einen EHLojiel feingejchnittene frifche Dillen,
ober ebenfobiel Scnittling jowie dag gang fein gehacite Eiteify bei
und ftellt die Sauce womiglich aufs Eis.

Gamere Rahmjauce anderer Art.

Man bereitet die Sauce einfacher mit el ERlbffeln wvoll
Del, el feingeftofenten Wiirfeln Jucer, Rahm und Ejfig vie vor-

bejhrieben doch ofne fveitere Buthat.
Fran Eggers, Grein.

Wiener Nettigjance (Sance au raifort).

3—4 Gfiid fchwarze Rettige it man tidhtig und laft jie
biz fury vor dem Gebraud) in faltem Wafjer liegen. Einige Minuten
por dem Wnuridten fhalt man die Nettige, reibt fie fchnell auf vem
Reibeifent und verrithet fie mit cinem {dhwachen Kaffeldfiel boll Saly,
einer reichlichen Mefjeripibe voll weifiem feingejtoBenem Pieffer, 2 Prifen
Buder nedft 1—2 Glbffeln Del. Sobald man died tiichtig oureh-
einanber gemiit Hat, fiigt man nur fo viel Gffig, bev zur Hilfte




mit Waffer qemifht touroe, bei, daf die Sauce nidht ju diimn
witd. Jn einem tieferen ©dhiifjeldhen angerichlet, bringt man Ddiee
felbe mit Schnittling fibexftvent ju Tifce.

Frau Nejdy, Wien.

Srithlingsjance (Sauce aux fines-herbes).

Eine junge gelbe Riibe, eine Peterfilien-, eine Pajtinafionrzel
fomie cin halber Ropf Sellevie werben mit einem Bitjhelchen Schnittz
ling, einer $Hanbdbooll Spinat und ettva Halb fo  viel - Sarerampier
in ©alzwafjer  gejotten, bid die blittriggefchunittenen Wurzeln gang
weid) find. Auf dag Sieb gejdhiittet, 1tbergieht man jelbe swetmal mit
faltem  %Waffer und (Gft fie abtropfen.  Judeffen pupt man 3—4
©ardellen, gibt fie u einem GHlHfel voll Lapern, den abgefeibten
Wurgeln wund einem Bitfchelhen Bevtvam aufd Hacbrettchent 1und
Dactt alfes gujammen. Hievauf treibt man dies duvch)s Sieb ober ftoft
e3 mit 4 harfgefottenen Eievn, paffict ed und verviihrt dag Rafficte
mit atoei CHLBFfeln voll beftemt Salaldl und jo biel mit Waffer
gemijchtem Efjig, dbafy die Sauce gut jaier {hmede, aber nicht ditun-
fliiffig terde. EGin ChLofel voll Bucker und eine veichliche Mefjeripibe
feingeftofiener $Bfeffer twerden jobann Deigefiigt, beliebig auch 2 Lisffel
guier jomever Tahm. Diefe Sauce, falt geftellt, eignet fich bejonders
au faltem Wilbpret.

Frau $Kaifer, Amiterdam.

Bohnenfauce (Sauce aux haricots blancs).

1/, Riter fleine tveifie forgfdltig getlanbte Bohuen jtellt nan
mit Doppelt fo viel faltem Waffer, dem man einen RKaffeeldffel
boll Sal; und zwei Wiirfel Bucer nebit cinem Halben Lorbeerblatt
beigefiigt hat, sum Rodjen. Sobald die Bohnen gang teid) find, jeiht
wan fie ab, pafjict fie durd) ein Sieb und verviihrt fie noch warm
mit zwei ERlHfieln voll beftem Salatdl und einer halben geriebenen
Bwiebel. Nun fiigt man noch von 4/, Lter mit ebenfobiel Wajfer
gemijchtem Gffig muer fo viel bei, daf die Sauce nicht 3u bitnn werde
ud  angentehm  jauer fdymede. Beliebig fonnen nod) etas Bucer
und 2—3 Liffel jauerer Rahm bazu formmen.

Roja Witte, Lning.

Linjenfauce (Sauce anx lentilles).

316 Qiter forgfiltig itberfloubte Qinjen ftellt man twie obige
Bobhnen g1, doch gibt man ftatt des Qorbeerblattes eine Heine mit
eiem Gewitvgndgelchen beftecte Jwicbel und ein 3 Eentimeter langes,
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pont Dem Weifen befreites Stitcchen Gitronenjchafe bei. Jm iibrigen
pollendet man Ddieje Sauce wie bie vorbejdyriebene, wux die tofe
Biebel (aft man fort. BVeliebig famt man audy zwei Hartgejottene
Dotter dagu abtveibert, wag die Sauce noch feinter macht.

Rarol. Befjer, Beamtenstodjter, Cottbus,

Remonlade: (fpr. Remitlah) Sance.

Gin Gflbfel voll Peterfilientraut, ebenfoviel Sdnittling,
Gitvagon und Kevbelfraut nebit eciner Handboll Spinatblitter twerben
in Galmafier aufgefodht, auf das Sieb gefchiittet, mit faltem Wafer
fibergoffen und mit ber Hand feft ausgebritdt. Jtun ftipt man
biez mit zvei Hartgejottener, auagefiifiten Gidottern im Mirfer,
tobei mian 1 GRloffel voll el beifiigt. MNacdent e3 vecht titchtig
geftofen tourbe, ftreidht man ed purdhe Sieb und verrithrt e3 mit
4 GRplbfieln voll frangdfijdem Cenf. Nad unb tac) pervithrt man
1 Deciliter feinjtes Def, 2 Prifen Salz, 1 Mefferfpibe feinge-
ftofenen  meifen Pfeffer unbd fangjam” 2—3 ERloffel boll guten
Gftragonefjig bhingu.

Ginfadye Nemoulade.

Die vorbefdhriebenen abblandjivten griinen S auter mit Ausg-
nabhme De3 ©pinates werden nicht geftofern, jonbern fein gejdhnitten
sur einfachen Mayonnatfe gegeben und noch ein veichlicher GRLB{Tel
frambiifcher Senf beigefiigt. Der Spinat it feparat in Salzwafjer
weich gefottent und aulept, nachbem er fejt audgebriidt und  paifict
‘wirde, jur fertigen Sauce gegeben, um ihr die guftins griinfide

Farbe 3u berleiben.
Frl. Ella,

Tartavefouce zu faltent Wilbpret. (Ldiener Fecept.)

3 Gtiid gepupte Sardellen ftift man mit 4 Defa Butter,
9 Gplofien voll Peterfilientrant, cbenjoviel Kevbelfraut und Ejtra-
gonblitter und fiigt 6 Wachholberbeeven, 4 Qorier teifen Biefjer,
1 Ghloffel boll Rapern, zwet groblichgeichnittene Schalotten jorvie
1 Rocambole ober eine gefchdlte Behe Knoblauch bei. Died ftopt
man 10 Minuten tichtig miteinander tm Morfer und fjtveidt es
burd)s Sieb. Dag Paffivte mifdht man zuv Mayonnaije 3, 4 gder D
md verrithrt 1 GRSl Senf nebft etwas Citvonenjaft Hingu.

w‘




—p

P L —

B -

B — R

LS

Tavtavefmuce anderer Art.

B einer der Maponnaifernt mifcht man umitehend bejdhriebene
Sriuter nebjt den Sardellen, beives fein geftoBen; die Wachholberbeeren
werden mit bem ftveiRen Pieffer gleichfalls feingeftoRen dagugegeber.

Tartavejauce mit Marnelade.

Ein veihlicher ERloffel Hagebutten- (Hetjchebetichmarmelade)
wirb ber erjtbefchriebenen Wildpretjauce beigemifcht.

Cinfadie Hivingjauce (Sauce du hareng).

Einen forgfaltiq gepubten, von den Gvdten befreifen Hiving
weicht man gut 3 —4 Shmbden in Weild) ein, hievanf trodnet man
ihit ab und jchneidet ihu nebjt ber Weilch, denn ed foll ein Mildyner
fitv Dbiefe Bereitung genommen tverden, wiirflig. Sndeffen veibt man
vort einer Munbdjemmel die Rinbe ab, tweiht fie in Wajfer und
gibt fie gut auggebviidt ju dem Hiving, bdedgleichen 6 Dhartgefottene
Gidotter. Died ftoft man im Mirfer tiidtig durcheinander und treibt
8 burcdhd Sieb. Dann vithrt man. dad Paffivte mit 2 Chlbffeln
ooll Del, 4 gefchilten, vom Rernhous befreiterr und geriebenmer oder
feingejdhnittenenn Borgoorfer epfeln nebjt einer geriebenen fleinen
Biwiebel duvcheinander und fiigt 1 Mefjerpibe feingeftofenen Pfeffer
aber fein €alz Dbei, ba Der Déving bavon geniq enthalt.

Sance-Navigote.

4 Biinbelchen Peterfilienfraut, ebenfoviel Kevbelfraut, 1 Bii-
ideldhen Thpmian, 4 Straufhen Bevtvamblatter, eine Hanbvoll
Spinat und ebenfoviel Sanevampierblitter werben fein gefchnitten und
mit 2 Bavtgefottenen Eidottern fowie einem ERBffel voll Del im
Mirfer titchtig geftofen. Hievauf fireicht man dies durchs Sieb und
bervithrt e3 mit einmer der eingangd befdhriebenen Mayonnaifen, bie
man uoc) mit einem ERlBffel voll franzojijdhem Senf abjchdrft.

Armbrujter Hebiwig, Wiei.

Sruchtioucen ju Fleijch.
Gtadelbecr-Sance (Sauce de groseilles).

1/, Qiter villig ausgewadhjene aber nod) fejte Stachelbeeren
pubt man, tndem unten ber Bliithenbohen, oben der Stengel abge-
fhnitten toird. Nun wifdht man fie mit einem Tud) ab. 8 Defa




Butter ober Fett [aft man hierauf zerichleichen, gibt dieStachelbeerendar-
auf und ditnjtet Jie twetch, wozn man einen Loffel Rindsjuppe beifiigen
fann. ©obald die Stachelbeeren tweidy find, ftanbt man fo viel NMehl
bavatt, al3 dad Fett aufnimmt, vbftet e3 1 Minuie ab, damit e3
feine Savbe annimmt, und untevgieft es mit 1 Liter iweifer, lichter
Rindsfuppe oder faltem Wafjer mit einem RKafjeeldfjel Salz. Nad)-
pem man noch 1 GRlBfel Staubgucter beigefiigt hat, [EBt man e5 auf-
fiebert und vervithrt vov bem Uuftvagen 3—4 Loffel dicden faueren
Rafim hinge. Die Sauce fann mit ben Stachelbeeren obder pajjirt
aufgetragen werden. Jn fepteremt Falle verdiinnt man fie nod) mit
©ubpe pber Waifer.

Fran Sellner, Girlif.

Aepfeljauce (Sauce de pommes).

Man {dalt 3—4 mittelgrofie Wepfel, die aber jauerlicy fein
mitfjen, jchneidet fie in BViectel und entfernt das RKerngehiufe. Jne
effent werden 8 Defa Butter in einer Cafjerole zergehen gelafjen, Dbie
epfel ditnnblattlich gejhnitten und in ber Butter tveic) gedilnitet,
wobei man einige Tropfen Citvonenjaft auftvaufelt, damit die Wepfel
fcheibert fchin tweifs Dleiben. Sind fie nafesu gang tweid), fo ftaubt
man fo biel Mehl daran, al3 die Butter aufnimmt (beildufig et
Eploffel voll) {akt das Mehl 1 Minute gut verbiinften mnd (bjt e3 mit
1 Siter Mildh, faltem Wafjer ober leichter Rindsjupbe auf. Jit 3
alatt verfocht, fo fiigt man einen Raffeeldffel wvoll Sals, /5o Liter
joueren Rahm und einen Cploffel Sucer bei.

Glla Kleiner, Wien.

Qnittenfance (Sauce de quittes).

Drei jhbne und vollfommen rveife Duitten-(Ritten-)Uepfel wijcht
man ab und (@GRt fic in 1 Liter Waffer fochen, 6ig fie teid) find.
Dann werden fie gefhdlt, auf bem MReibeifen gerieben und zugedeckt
bei Ceife gejtellt. 6 Defa BVutter (it man lau zevgehen, {taubt
e fhwache Lffel boll Wehl davan und (Ght diefe nur abbiinjten,
aber 1icht tiften, damit dos Mehl weif bleibe. Nun vergieit man
e3 glatt mit /5 Qiter falter Meilch und wenn bdiefe verjotfen i, mit
2f1o Qiter fauevem Rahm und jo viel leichter Rind3fuppe ober Mild,
baf bie Sauce nid)t s dict werde. Hierauf gibt man it den geviebenen
Sitten, einen chwadjen Raffeeldffel ooll Salz und einen gehiuften
Eploffel Juder bhingu und ftellt 3 au bain-marie big zum Anj-
fragen toarnt.

Job. Lojert, Arztendgattin.
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Sance von frijfjen Hagebutten (Hetidepetidh)
(Sance d’églantines).

Yo Riter frijche reife Hagebutten puht man, indem aud dem
Snnern alle Rerne und Hardjen herausgejchabt werden. Dann fodht
man fie in 1 Liter Waijfer ober noc) beffer in foldhem, weldhes sur
Siljte mit qutem Weikwein gemijcht rourde, vollfommen tveidh, two-
bet man ein fingevlanges Stitd Citvonenichale (nachbem dad inmere
Weige forgfdaltig entfernt tourde) mitfocen [afit. Sind bdie Page-
butten vollfommen fveid) getworben, fo giet man 1 Decifiter faueren
Rahm Hingu, den man mit einem EHHffel voll Vel glatt abgerithet
hat, und LBt dag Gange mit einem jdhwachen Kaffeeldffel voll Saly und
veichlich Doppelt fo biel Suder auffochen. Obder: ben obigen Hage-
buttenfud ftreicht man, nadjdem die Hagebutien tweich getvorben, burchs
Gieb und vergieft bdamit eine Delle Buttereinbrenn von 7 Defa
Butter und 6 Defa Mehl zu einer glatten Sauce, weldhe man mit
einem  CRloffel voll Staubzucder und ziwvei Prifen Saly im Ge-
fdymact hebt.

Friverife Baiger, Tejden.

Pitante Hetfdepetidjance

(Samee anx élegantines piquante).

3—4 GRIbffel voll fjranzdfijden Senf vervithrt man mit einem
veichlichen CRlofiel voll Hagebuttenmarmelade und fligt einige Tropfen
Citvonenjaft und einen Ghibffel voll Bucer bei, Dem man auf der
Citvortenfchale abgervieben und fein geftoen Bat.

Sance von getrodneten Hagebutten.

Diefelbe twixh in bderfelben LWeife vie bie vorhergehende be-
reitet, bod) nimmt man nur ein 1/, Qiter Hagebutten der getrodneten
drucht und [dft fie linger fieben.

Gance von Hetjdepetihmarmelade.

@ine gang helle Butterjouce vervvithet man mit einem xeich:
lihen ERlbfiel wvoll Dagebuttenmarmelade, fhirft fie mit einem
Tropfen: Citronenjaft ab und Hebt jie durd) vier Wiirfel Suder,
die man an ber Gitrone abgerieben unb fein geftofen Hat, im
Gejdhmact.

Fuerife Baiger, Tejden.




SRibijeljauce (Sauce de venaison).

3/ Qiter im abgebeerten Buftande gentefjene Nibijeln ditnjtet man
mit einemt ROl Bucer vermijcht auj 6 Defa laugergangener Butter
pber ebenfo vielFett und drei Loffeln voll Rindsjubpe. Nadydem fie weidh
gebiinftet find, wasd in etiva 20 Minuten der Fall ijt, jtaubt man
einen gehdauften Cploffel voll Mehl davan, und fobald Dbiefes ber-
fotten ijt, untergiefit man mit 1/ Qiter Wafjer ober Teichter Rindz-
juppe und 2., Liter dicem foueren HRahm, fiigt zwei Diefferipiben
Galy bei und (@Bt alled jufammen einmal glatt auffodhen. Big zum

uftvagen ftellt man ed g Wafjerbad.
Sran Margarvethe Schubert in L.

Citronenjance (Sauce de citrons).

Sn eine gute Butterfouce gibt man vier Wiirfel Jucer, weldhe
tiichtig an der Citrone abgerieben twurden, foivie den gefeihten Saft
einer Citvone; uleht legivt man die Sauce mit 1—2 Eidottern
und  iibergieft bamit Deif abgejottened $Hirn, Bries, Hithner ober
junge Tauben. Beliebig fann bdie Butterfauce auch mit Weiktein
aufaelaffen fverben, der jur Hiljte mit leidyter Rindb3juppe ober mit .
Waffer gemijcht tourde.

Frau Therefe Miiller, Beamtendgattin.

Orangenjance (Sauce Loranges).

Lon einer reifen mittelgrofien Orange Jdhdalt man mit einem
idharfen Mefjer die Sdhale fo Hevunter, daf an berfelben nidjts
pom Weifen bleibt. Hierauf fchneidet man fie in feine Nudeln und
ftellt diefe mit 1 Riter Flitffigfeit, und zwar fann man Halb Weiktvein
und falb Waffer oder nur lehteres nehmen, zum Kochen. Jnvefjen beveitet
man eine dunfle Ginbrenn von 7 Defa Fett und ebenjo viel Wiehl
und untergieft fie mit 1/, Qiter faltem Waffer, und nadjbem bdie
Sdjalen eine gute Stunde gejotten Gaben, mit diefem Sudmwafier.
Bulept fiigt man den gefeihten Saft der Ovange, ecinen RKaffeeldffel
voll' Saly und 3wei ERbifel voll gebrannternt Sucker bei.

Orangenjance anderer Art,

S eite helle Butterjauce gibt man 4 Defa aneinander tiidhtig
abgericbene Orangenidalen, den gefeibten Saft eimer Heinen Eitrone
und zulet dad von Dben Rernmen Dbefreite Fleijh der Drangen
wiirflig gefchnitten Hinein,

Rauline Kraufer, Bilfen.
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Niclonenjauce (Sance de mélons).

7 Defa Butter (Gt man lau zergeben. Das Biertel einer
fleinen, veifen, gefchilten und bon Kevnen und allem Fajevigen be-
freiten Meelone jchneidet man Hievauf wiicflig und dinjtet ea, mit einem
Chloffel Bucker und zwet ERloffeln Rindsjuppe vermengt, auf der
Butter weid). Sobald bdie MNielonentwiivfel gar find, ftaubt man zwei
gebaufte ERloTFel Mehl davanm, bdiinjtet died mit ab und untevgicht
e3 it einem Siter leichter Rinbdsjuppe over zu gleichen Hilften
LWeihwein und Waifer, beliebig and) mur mit dem lepteven. Nun fiigt
wan. nod) einen fhwadpen Kaffeeldffel voll Salz und etwazd Juder,
ber an einer Citvone abgevieben tourbe, bei.

! Karoline ©pinner, Erlau.

Cauce von eingefottenen Mielonen oder
Nielonenjchalen.

Die Sauce wird in berfelben Weife wie die vorhergehende
bereitet. MNan nimmt etwa 3 Spalten Melonencompott und (GHt
2—3 Lbifel voll bes Saftes gleichfalls in der Sauce um Henfelbern
mitfocher.

Sauce vou frijden Preijelbeeren (Sauce aux aireles
rouges).

Nidht gang %4, Liter rveife Preifelbeeven twerden [leicht zer-
oriidt, Gievauf mit ¢/, Liter vothem Wein, 6 Wiirfeln Sucer und
beliebig auch mit atvei fingerlangen Stiiddhen Bimmt zum Kochen
gegeben. Sobalb fie 1/, Stunbe zugedect gefotten Haben, vergiehit man
eine helle opber bunfle Ginbrenn bdamit, fitgt Frdftige Rindsjuppe
oder Waffer, unbd aivar O/, Qiter bei und jalzt bdie Sauce nad
Gejhmad. Die Sauce ift bejonders zu Wilbpret ober zum Anf-
tuivmen pon Wildbratenveften geeignet.

Sance von eingemadyten Preijelbeeren.

n  bie fertige Belle ober braune Grunbdjouce mijdt man

gtcn Gloffel boll Preijelbeevencompot und ebenjoviel von deffen
afte.

Weidyfeljnuce (Sauce de cerises aigres).

 Gie witd von frijhen oder eingefottenert und audgefernten
Weidjjeln in berfelben Weije wie bie Preifelbecrenfauce beveitet.
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Gance von gedbrriem ODt.

Von getvocnete Bivnerr, Wepfel, Jwetichfen ober Kivichen be-
nothigt man ur'Sauce 25—30 Defa. Man wajdt fie in mehrmals
getechjeltem [auen Waffer, RKivjchen und Broetjdhlen entfernt man
vorher. Nun bringt man fie in eine Cafjevole, ftreut 4 Defa auf
Gitronen- ober Orangenjdale abgeriebenen Suder und doppelt jo viel
Qornbrodbrjeln davitber, filllt 1 Liter Flitfjigteit (Rindsupye, sur Hilfte
mit Roth- oder Weifswein gemijcht, Wein mit Wajjer over blos leteres)
auf und ficdet die Friichie sugebectt tveidh), wobei man nod) etivas
Waijler nachgiefen fann. Julept flveicht man bie Sauce durds Sieb
unbd fervirt jie zu Siedfleifd), Wild ober Potelzunge.

Fran Emilie Pejendorfer, Sunichen.

Gumberlandjance.

3—4 @plbffel Ribifelgelée verviihrt man mit 2f,, Litér gutem
Rothioein, figt einen vollen ERlbffel franzdfijdhen Senf bei und ver-
mengt ed glatt unteveinander. Nun feiht man den Sajt einer Orange
und den Saft einer Halben Citrone dagu, reibt.3 Wiirfel Buder an
ber Ovangen- und Citvonenjdjale ab wund gibt jie fein geftofen su
ber glattgerithrten Sauce. Borgliglich eignet fich diefe Sauce 3u
Wild ober zu Pitelzunge.

Cumberlandjance von weicrlei Narmeladen.

Die vorbejrichene Sauce famn aud) aud 2 Lwffeln voll
Hetichepetichmarmelade, welche mit dem HRibijelgelée qu gleichen
Theilen gemifdht wird, bereitet werden. Ehenjo von Marillen- ober
epfelmarmelade mit NRibijelgelce.

©auce von rofen Aepfeln
(Sauce de pommes crue).

1 GRlbffel framgofijchen Senf viihet man mit einer Prije Salz
unb feingejtofienem teifien LFfeffer glatt, ab, fitgt nad) und nadh 2 &h-
[ofel voll el bei nud jobald dieje glatt verbunben find, [bfjeleife
4—5 geviebene Borgdorfer Wepfel, die man vorber abgejchdlt Hat.
1 Qbffel voll Buder, der an der Citronenjhale abgevieben uid
geftofent tourde, ijt davunter zu mijchen, ebenfo einige Tropfen @i-
teonenjaft ober 1 Liffel voll guter Weineffig.




Gauce you gebratenen Aepfeln.
(Sauce de pommes frites).

b—06 gebratene Aepfel ftreicht man durchs Sieb und verviihot
fie mit ebenfoviel gefottenen und geviebenen Savtojfelt von mefliger
©ovte.  Nun fitgt man gwei veichliche Eploffel “woll feinftes Del,
einent gehauften Eplbfrel Citvonengucer (auf dev Citrone abgeriebener
feingeftofenen Juder), ebenjoviel feingehadte obder geriebene Biwiebeln
b 2—3 CRibffel guten Eifig bei. Sulept verviihrt man 2 Mefjer=
fpiten @aly und 1 Mefjeripibe feingeftoBenen Piefjer davein. Be-
liebtg fonn auch ein Halber, 3 Stunber in Mild) bdurdhgelegerer
$iving, tleinwiivflig gejdnitten, oder el gepute Sarbellen, ebenjo
gejchunittent, darunfer gemijcht terden.

Rathe N.

Shibifeljauce (Sauce venaison).

4 Gplbfiel voll gefiebte Semmelbrijeln viftet man auj 4 Defa
Butter leiht ab und untevgieft fie Hievauf mit */;, Liter weifem
oder vothem Wein, Dden man zur Hilfte mit Wafjer gemijdt Hat.
©pobald diez in3 Sieden gerith, fonumen 3 veichliche ERIBffel voll ab-
gebeerte und getvajdene Ribifeln, ein gebiufter Chlsffel voll auj Citronen-
fhale abgeriebener und geftoBener Bucer und 8—4 geftofene Ge-
twiivzndgelchen bazu. Man [Gfst €8 nun einigemal auffochen und jervivt
e3 inabefonbere zu Wilbpret. Ebenfo fann die Sauce von im

- Gangen eingejotfenen  Ribijeln oder 1 Loffel voll Ribifelmarmelade

beveitet tverben.
Fran Anna Dorner, Mojer’s Gajthaus in Wien.
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