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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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Sancen die Nede, fo darf davon nur dag oberfte Gelb ohne Weif
genontinent werdelt.

Das Gleide qilt audy fiix Ovangen. Mit Cigeld legierte
Saucen ditvfenr, nadhdbem das Gt etwmal ugefest tjt, nidt mehr

fochenn, da fonjt bdie
Abbildung 4. Sauce gerinnt.  Bum
Warmbalten der San-
cen ftellt man fie in
eite Bain-marie in8
Wafjerbad. (Siche Ab-
bilbung.)
3n groferen Haus-
haltungen findet mon
ftetd von etnem FTag um  anbderen eine weife und braune
Stammjouce vorvithig, aus welder daun die grofte Auswabhl
pvorr Saucen Deveitet werden faun. Frudtfaucen bdivfen nie in
Metallgejchiveen gefodht werden, da fie Farbe und Gejdymad davin
verftevent. €8 darf daber nur Jrden- und Porzellangejdhive (feuer-
feftes) it Vertvendung fonmen.

Fur PHerftellung der weifen Stammiauce darf
bag Miehl in HeiRer Vutter nur leicht angefdpoit werden, jo
pajé c& blofp einen gelblichen Stid) erhalt.

Bet der braunen Stammiatce wird dad8 Wiehl mit
ehiwag Stanbzuder in Butter jo lange gerdjtet, bis fich bder
Auder {dhon gebraunt Hat. Bu dunfel gevdfteter Suder bentmmt
bent quten Gejdhmac und die Favbe der Sauce.

Weife Stammfance.

Dan befteeicht den Voden einer ticfenn Cafjerolle halbfinger-
bif mit frijher Butter, belegt thn mit Rwicbeljdheiben, gelben
Riitben, Porvée, Sellervie und [Gj8t nun diefe Gegenftinde tn dev
heigen Butter anfdhoigen, dafs fie etwad Farbe befomrmen; nun
winmmt man die Sadjen hevaus, feiht die Vutter duvd), Idjst
bag angefdwipte Grimgeng mit ftarfer Rindjuppe gehdrig aus-
bitnften. Wenn die Suppe ctwad eingefodht ift, gieft man fo
viel nad), af8 jur Herftellung einer Sauce nothwendig ift. Nun
wird bdie Cinbrenn damit tiidytig abgerithrt, aufgefocht, dann
burd) ein feine8 Haarfied in einen irbenen Topf pafjtert und,
bamit fich feine Haut bildet, bi® zum Crfalten gerithrt.
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Branne Stammlance.

Diefe wird cbenfo wie die tweife Stammiaiuce behandelt,
me erhilt die Cinbrenn eine andere Bubevettung, und 3war wie
folgt: Mtan ntmmt 1/, Kilo Butter und [Gfst in derfelben einen
RKaffeeldffel voll Staubjuder fdhon braun cavamelifieren. tun
vithrt man da8 nothige Weehl hinein, daf8 mon eine glatte,
diinnfliegende Cinbrenn erhalt.

Diefe Cinbrenn muf8 eine jchone dunfelbraune Farbe Haben.
Jepst wirh die Suppe, nachdem fie gehorvig durdgefeiht ywurde,
tithlgeftellt, aber nur fo lange, al8 a8 Fett auf derjelben nidht
ftoctt, Wenn danu die Suppe audgekithlt ift, wird mit ihr die
Cinbrenn tiidytig abgerithrt, unter beftandigem Rithren gefodht,
abgefettet, durd) ein feine8 Haarfieh in ein irdenes Gejdhivy
pafjiert, faltgeriihet und fo zum toeiteren Gebrauche Hergerichtet.

Bratenfauce.

Man nehute das Fett von der Vrithe eined Kalbsbratens
in eine Cajferolle, laffe fleingefdnittene Bwiebel und Schalotten
davinmen diinjten, gieRe die Vrithe nebjt Frdjtiger Fletjdhjuppe
bavauf und faffe e8 mit Citvonenjaft, etwas Wein oder Ejfig
und einigen Efsloffeln voll Semmelbrofeln Fodjen.

Branne Dauce.

Man nehme {dhine braune Cinbrenn, gieRe fie mit guter
Qorbeerblatt und ein paor Gewiivzuelfen darein, laffe es eine
gute Halbe Stunde auffodhen, dann feihe man fie duvd) ein
Haarfied und gebe ein paar Loffel voll Rahm darein.

Broffance.

MNan lafje etwas Schmaly eifs werden, gebe gejtofenen Juder
hinein, twelher braun werden nmis, gebe eine Handvoll Vot
brofen bagi, weldhe Ddavin vbften miifjen und giefe dies mit
1o Liter Wein und Suppe auf. Aud) fann man etwad Gewiir;
und Citronenjdhalen hineingeben ; wenn fie gut verfodht hat, pajjiere
man fie vor dem nrichten.
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Pikante Sauce.

Man gebe in eine Cafjevolle Vutter, laffe fie zerjdleicen,
ichneide Bwicbel, Schalottenn, Kapern, Peterfilientvautl fein Fu
fammen und fafje es jhon geld diinften, ftaube e8 it Vel
qib nod) ein Stitfdhen Butter, Citvonenfoft, giefe vothen Wein
bavauf, daj8 8 bdie vedhte Dide befommt, laffe e8 nod) anj-
Fodjen und gebe fie gunr Rindfleid).

Pikante Sance anmderer Art.

Man jdhueide 4 Ejjiggurfen jehr Flein jufammen, prefje den
Saift bavon durdh ein Tuch, gebe fetngefchnittenesd Petevftlientrant,
Kapern, Sdalottenywichel mit ctwag jdhwarzem  geftofenen
Preffer, etnen Lofjel voll Cjtragoneffig und ein Stiiddyen Vutter
baju, Saly was udthig, vevmenge e8 gut untereinanbder, giefe
ed8 mit brawner Guppe ab und faffe e8 zujonumen fochen.

Warme Senflauce.

PMan  ditnfte etnen braunen Saft wie ju einer braunen
Suppe, Jeihe i vetn ab, viibve ihn mit Senf ab, jucdere ibhn
gut, und wenn ev verfocht hat, vihte man denjelben itber ge
bratene Vrativiivjte an.

Warme Senflouce anderer At

Man gebe in cine Caffevolle Vutter und etien Kod)lsjfel
Miehl, vijte es Gellbvaun, gicke e8 mit Nindjuppe ab, lafje e8 et
paarmal auffiedenr, daun qibt man 2 ober 3 Voffel Senf,
etioag quten Weinejfig, vithre e8 wm, aber laffe e8 nidht mehr
ficben. Die Sauce darf nidht s dick fein.

Poluifthe Sauce.

Es wird eine Ginbremnt fowie bei der Bwiebeljarce gentacht,
bann hade nman flein ein Stitddjen ausgereifter Swicbel, cinige
Rehert Kuoblauc), ein bifschen Schnittlaud), ein bifschen griine
Peterfilie und griine Swiebel, gebe e8 tn die Cinbremn und ver
fafre retterd wie mit ber HAwiebeljauce.




Rapernfance.

Man lafie in einer Cafjerolle Butter zergehen, faube Diehl
bavan, gebe fleingejdnittene Kapern, 1 Loffel Milchrahm und
@aly hingu, laffe alled diinjten, bi§ die Saiuce braun wird, dann
giefie man fie mit weifem Wein ab, gebe eine Citronenjdyeibe
bazu und loffe fie '/, Stunve fodjen.

Trifffelfance.

Man  lafje etwas Diehl in Butter braun terden, gebe
feingehactte Swiebeln und die vorher im warnmen Wafjer oder
Wein qetveichten und blattweife gejhnittenen Tritffeln hinguw und
faffe fie bdamit diinften; man fann aud) einige Champignons
ober Manrachen dazugeben. Dann gieft man gute Fleifhbrithe
pavein und focht fie damit auf. Rulept gibt man Saly und
Gitvonenfaft Binein und vichtet fie an.

Sardellenlauce.

Rier duntle entqritete, gewajdhene Sardellen werden in
gang Fleine Wiirfel gefdhnitten und mit ehwas feingejdhnitener
Rtwiebel, gritner Peterfilie und Citvonenjdhalen vermijdht, dann
in et ol voll Fett, Butter ober Schmaly cin Loffel voll
Mehl braumlich gevdjtet, da8 Gehace darveingegeben, und nad-
bent 8 mit demfelben etnen ngenblif gediinjtet, cin Schopf
(6ffel voll guter Fleifchbrithe davaujgegojjert, gut vervithrt unt
l‘lllfgt‘}"i‘tft‘ll‘

Matrofenfance.

Gtwa 56 Defa von gewdhnlichen Fijchen twerden abgepubt,
bie Gingerveide heraudgenonmen, gewafdhert, big fid) fein Schletm
melhr davin befinbet, dann in 31/, Decil. gutem Ofnerivein mit
cinenmt  Qorbeerblatt, 3wei Gewitvzuelfen, gejdnittencr Siviebel,
qelben Nitben, Selleric und einigen ganzen Preffertornern gefotten,
big fich das Fleijeh von den Grdten [66t; dann nimmt man die
Fijhitiide Hevaus, feiht die Sauce ab, fodht Ddiejelbe in einem
Stitddhen in Vel umgefehrter Butter, bis fie braun wirh, ein,
qibt mnod) etiwas braune Suppe nad), bdaf8 {ie die gehorige
Dicde befommt und legt die Fijdhitiicte hinein. Diefe Sauce
faun gu jedem Siifwajjerfifc) gegeben werden.
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j§ i Milyfauce.
TR } Cin Stit fchore Mily wird audgewafdhen, fein qefdhabt,
TR vann in eine Cafjevolle mit etiwas Butter, Bwicbel und qritner
R Peterfilic gegeben, dann faffe man fie gut aunfdiinften, beftarnbe
-' : ed ctn twenig, giefie e8 mit guter Fletjchbriihe und einenr Loffel
T voll Weinejjig auf und laffe e8 gut auffochen. Gbenjo Ffaun uran
i i { cine Sauce von Leber machen, lestere mufs aber Kalbsleber fein.
% |
g | Spanifdye Sauce.
_ J. Sleifchabfille, vorgitglich vomr Ralbernen, 3u Sdjetben  ge-
B | jhuittene Wurgeln und Sped diinftet man ab; wenn fie Favbe
g augenonunein, ftaubt man Weehl davan und vergieft fie mit
|| ctroad Wein (vorziiglic) Diadeiva) und Brithe, bdie man durd
i' _ basg :’{}mforhru _bon .‘l*rrm'urvirr.n,“ Gerippen von ﬂi‘j[h;xrf}ii;1a‘!,
W alten J_dubvl_t, pawu i. ogl. nvl'l.wm‘lwi fann. Sie muf8s anjangs
e jehr ditun fein, damit mehr Fleijhfraft dazu Fonumt, und wird
gt nac) demt Seihen jah gefotten, twobei man Fett und Sdharnm
§ |’H | abjdydpft, dann gibt man Citvonenfaft dazu. Diefe Sauce mufs
H (_5“' | jich durc) jdhome goldbraune Favbe und fraftigen Fleifehgefchmact
H ,{, ' augseichuen.
| Roberifance.
o S etner Caffevolle aj8t man ein Stitd Butter und cben-

joviel Bucder ujamuten braun werden, gibt gefdinittene Bwichel
i vagu, vithrt alle8 unteveinambder, ftaubt Niehl bdavan, 148t es
: bamit braunvdjten, gibt Saly, nod) cin Stiiddhen Buder, etwas
: Weinefiig und gieft gute Rindfuppe dazu und fod)t die Sance
eine Vievtelftunde. Bulest verviihrt man nodhy 2—3 A'offel fitgen
Senf damit und feiht die Sauce durd) ein Sieb.

Genferfauce.

Ju einer Cafjerolle (Gf8t man 7 Defa Butter heis werbden,
legt barein cinige Stiiddhen Kald- und cbenjoviel Jtindfleifch,
ldf8t e8 auf jeder Seite braten, {taubf etwad Diehl daran, dann
gibt nan feingejdynittenen Schnittlandy, Peterfilientraut, Sdjalotten
hugu, ldjst alle8 gujammendiinften, gibt danu bden Sajt von
ciner Citvone, ctwas Muscatblitte, Saly und die nbthige Suppe
bavan, flafst alles jufamumen diclich Foden wmd fetht fie durch
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ein CSieb.  Diefe Sance eignet {ich ald Beigabe zu  beliehi:
gent Fleifd).

Marfdyallfance.

Man nehne gleiche Theile Vafilicum und Vertrambldttchen,
Sdnittlaud), Kevbelfraut uud griine Peterfilie, wajche alles vein,
gebe fie in fiedended Waffer uud laffe fie etnmal auffieden, dann
gicge man bas Gcfochte in einen Seiher, fpitle faltes Wafjer
davitber, driidfe bdas Griin gut aus und ftofe es in cinem ftei
nerrien Neorfer fein ufanuren, worauf der Saft mit 14 Defa
Butter durd) ein Tucd) geprefdt wird; dbann frelle man den Sajt
beijeite, {iede 2 Gf8loffel voll Svduteveffig und 2 Gislofel voll
weifen Wein mit etwad Saly und Pfeffer; ift e8 ur Hilfte
eingejotter, fo giege man brawne Suppe dazu, laffe fie qut auf
fochent, vexjprudle 3 Gicrbotter mit 1 ¥offel abgebranntem MDieh
und etwas Waffer, rithre alle8 in die Sauce, die nidht mehr
{tebent darf; nun gebe man die Krduterbutter dazu und bringe fie
fogleid)y mit nod) etwa8 Citronenfaft sur Tafel. Diefe pitante
©auce 1ft gut zu gebvatenem Gefliigel und Fijchen,

Perlhicdene
WDl bretfaucel.

Wurgeln und Gewiivge, weldje man mit der Veize gqefocht
hat, diinftet man mit Sped, bi8 jeme geld geworden und alle
wifjerige Feudhtigfeit verbampft ift, daun ftaubt wan foviel Pebh
bavan, al8 dad Fett befeuchtet, und 6jst e8 bei fleifigem Auf
vithren braun twerden, wovauf man fie mit ficdender Veize ver
gieRt, und wenn fie gqut verfodht ift, durd) cin Sieh ftreicht.
Man qibt nod) Sajt vom Braten ober Ditnjten des Wildes
dagu oder gibt die Sauce itber bas Fleifd).

Mit faurem JRahm. Bu obiger Sauce mijcht man
einige Loffel fouren Jahm und fodht fic nodh eine Vievtelftunde.

CMit Wadjoldberbeerven. NMMan bditnftet Bwicbel und
gelbe Jtitben mit Specjdhuitten, bi8 fie Farbe haben, ftaubt fie
damn und [df8t dasg Mehl bvaun werden, vergieRt fie mit brauner
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