St jot ol sttrabele A1, e T

|
1
i
|
]
i
|

i
i
[ |
.}
-

dalpirvons
werden ragoutartige Delicateffen genannt, deven Veftanbdtheile
ftets§ in feingefdhuittenemt Rujtanbe, und war niemald ald
Unterlage, fomdern theild in Mujdjeln, theild in Paftetchen
gefitllt eine aparte Speife bilden.

Salbsmildyner, geviucherte und gefodhte Odhfertzungen,
Triiffeln, Champignond werben von jedem gleiche “UL"[ Dereitet,
s fleinen LWitrfeln gefdhnitten und mit Glace und einem Glafe
Mabdeiva, fury gefodhter, fraftiger braumer Sauce mit Riidficht
auf die Beftandtheile behutfant untermifdht, oben mit Glace
begoffen und tm Wavmbabde beveitgeftellt.

Parifer Salpicon
bejteht aus fleimwiivjelig gefdinittenen, recht weiften Champignons,
mit weldhen man ein Champignonpiieée meliert und mit Geflitgel
glace itbergofjen redht wavme ferviert.

Salpicon von Wildbret
it ein Gemenge aus NRehwild, Feldhithnerlebern, Tritffeln,
Champignons, gerduderter Junge in etner pid  eingefochten
Galmijance mit Bordeauyivein.

Salpicon a la Valenciennes

befteht aus fernig gefocdhtem Ieis, Champignons, Avtijd)octen-
fonds, gebratenem Oefliigel, qi‘foduu gelben  Niiben, Krebs
fweifdhern.  Alle diefe Salpicons cignen fidh vorzugsweife jum
Bitllen fleimer vols au vent, fleiner Crouftaden, fleiner Char-
treufen, Silbermuicheln, Capifantis und Cajjerolles.

Ftalienifhes Salpicon.

Ralbshirn, Champignons, Ocjjenmart, magerer gefodter
Sehinfen wird zu gleichen Theilen, jedes fiiv fich entjprechend
vorgeridytet, mit  einer fvdaftigen braunen Madeivafaitce unter-
mengt und ferviert.




Palerner Salpicon
beveitet man aud gefocfhten, fleingefdhnittenen Maccaronis, Filets
pon gebvatenen Feldhithnern, Hahnenfimmen, Urtijdodenjonds,
gefochtem mageren Schinfen nebft einer Frdftigen, diden Sauce
tomate (Parabiegipfeljauce).

Rdnigsfalpicon
ift ein Gentenge au8 Gansleber, gebratenem Geflitgel, Cham
pignons, Kalbsmildnern und Hahnenfimmen.  Alles dies wird
mit einer mit Srvebsbutter jubereiteten, did eingefodjten Vutter
jauce vermengt.

Weiles Salpicon
wird aus Hahuenfanumen, jehr weiken Champignons und Geflitgel
feberin mit Bubilfenahme einer dicht eingefochten fetnen weifien
Sauce bereitet.

Triiffelfalpicon
befteht aus feimvitrfelig qejchnittenen Triiffeln, iwelde mit
Triiffelpiivée und vecht dic cingefodhter fpanijdher Sauce vermengt
fneroent.

Salpicon a la tortue

ift eine Verbindbung ausd weidjgefochtem Ochjenileifd), Lriiffeln,
Srebsfdheifdyen, fleinen Gefligeltlogden, Cfjiggurfen mit etner
did)t eingefochten Schildfrotenfauce.

Salmi von Wildenten.

Wildenten werden gerupit, die Haarve abflamutiert, aus:
gewetdet und, mit Gewiivy eingericben, 2—3 Tage in Ejigbeize
gelegt.  Deant mujd die Enten taglid) in ber Veize unuwenden.
Bor dem Braten nimmt man jie hevaus, fpicdt fie mit Sped,
jalst uud pieffert fic, veibt fie noch mit zerdriidten LWacholber
beeven ein und brit fie in Vutter mit Wurgeln weid). Sind fie
weich, fo ninmmt man fie aus dem Safte heraus, mad)t eine
buntle Sauce von NRothwein und Viadeiva und pajfiert fie dirrdh
et Haarfie, dann fegt man bdie trandyievte LWildente it die bereit
ftebendent wavmen Butterteigpafteten hinein, fowie cinige Stitd
hen gefochted Kalbsbries, in Blitter gefdnittene Champignons, |
1 Uoffel voll ‘Piliicterbien, Jowie fletne Kudderln von Wurftbrit. |
Die VButterteigpafteten fillt man mit je einem Bievtel Cnte,
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1 Stiid Bries, 2 Kuiderht, cinigen Crbfen und etwas Saft
b qibt fie auf einer feigen Plotte su Tifd). (Siehe “baftetent
pon Butterteig).

Salmi von Webhihuern.

4 Rebhithner toerden rvein gepufst, innen mit Gerwiiry und
Safy ausgericben, fowie aufen tic jum Vraten gejalzen. IJn
einemt Neindel werden fie auf einem Stitd Butter oder Suppen-
fett mit Spectabjchnieln, einigen Bwicbeljdheiben, etwad Thymian,
Qapern,  Citvonenmart, Fleijdhjuppe und rothem Wein weid)
qediinftet, damm ntmmt man fie Hevaus, serfdineidet fie in
4 CGtitdchen, ftofst die Uberbleibfel in einem Midrfer mit Kalb
fleifch und Hithuerleberln gut jujanumen, gibt jie i die Sauce
i, ftaubt ctiwag Diehl davan, viihrt dag Miehl gut eun, giegt
mit Suppe und Nothein auf, pajfiert die Sauce burd) ein
Haarfieh, (Efst die zerfhnittenen IRebhitluer wod i dem Saft
auffocjenr, qibt cinige Tropfen Diabeira dagu und fervievt fie
mit Butterteigfrapferin ober Vdgen.

Pun et Houreir tnt
nl{geunicinei.

Gine Sauce hat immer den Bwed, Suthat Fu etiter Flerjdy,
Fifch- oder Miehlipeife su fein und deven Gejchmact gu exhohen.
©s ift daher bei Beveitung derjelben befondeve Aufmertjomibet
anzwwendert.  Die Paupt b Grunbditoffe einer jedenn Sauce
beftehert meiftens aus Mehl und Suppe, weldhe danm mit ver
fchicheren Veimifchungen exft zur eigentlichen Sauce toerdeit.

Gine qute Sauce mufs vor alfem Fedftig, pifant wnd
appetitervegend fein, fie muf8 dew gehirigen Hettftoff enthalten,
ofne bafs diejer auf dev Oberfldche ficdytbar ift; fie mufs fid,
je nad) der Befdhaffenbeit, durc) fchdne garbe und Glang her
vorthun und Har, dad ift ohune Vodenjaf, jeun. Bet Amwending
pont Gewiivzert bditrfen bdiefe bet feimer Sauce bejomders bor
ferrfchend fein, aud) foll die Kbchin bei Anivendung vou Citronen
ober Orvangen vermeiden, ecinen Kern in die Sauce 3u bringen,
dba ein folher fevben Gejdhmad madht. Jft vou Gitronengel fiix
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