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! in ein Steb und {hitttelt dag Wiehl mit den Stieldjen durd),
baun qibt man inuner warmed Wafjer nad), big fie gany vein
find, gibt in eine Cafferolle 101/, Deciliter Wein, etne Citronen
jhale und ein Stild gamgen Bimmt, dinftet fie damit reid,
madyt etie brawnte Einbrenn unbd vithrt Obiged dbaju, qibt gebriihte,
abgezogene und ftiftlich gefdhnittene Dandeln mit dem ndthigen

L Auder dazu, [dfst die Sauce auffocdhen und ninuut vor bem
AR Anvichten bdbie Citvonenjdhalen und den Bummt fHevaugd; {fie ut
JIE e s Pubdbding ober Auflauf zu jervieren.

Bwicbadfauce.

Ptan nimmt 10—12 Stiid Swiebadjdheiben, {toit fie in
einemt Medrfer fein ujammnen und focht fie mit einer Citromen-
jdhale und einem Stiid Stmmt in 3!/, Deciliter Wein '/, Stunde,
(ajgt fie gut ausfithlen, nimmt den Bummt und Citvonenjdhalen
fevaus, pafjiert fie mit 4 [avtgefottenen Eierdottern durd) ein
Haarfied, rvithrt geftoffenen Buder foviel al8 udthig und einen
Loffel Gijig baramn.

Marvasdyinolance.

Man laffe m einer Caffevolle ein Stind Vutter heip werder,
gebe cin twenig blatterigq gejchnittene Sellevie, Peterfilienwurzel,
Schalotten, Paftinaf, gelbe Riiben, Niuseatblitte, 101/, Defa
! Sdyinfen dagu und laffe 8 ditnften, gebe nodh) ein Stiickhen in
' Mehl nmgefehrte Vutter, laffe e8 wicder eine Fleine Wetle diinjten,

gicfe etwas Nindjuppe, 10—12 Loffel Diarascdhine davan, laffe
1 ed jujommen '/, Stunde fodjen und pajfiere e8 durc) ein Sieb.
Pian faun die Sauce ju gebratenem Gefliigel ober and) zu etnem
Wildbrethraten fervieren.

| : Playonnatien,
; Ralfe Olfaucen und andeve falte Sancen ju Jileildfpeifen,
Fifden und Ralfen Salaten u. [, w.

Mayonnaife (Olfauce).

Man ftellt eine Sdiifjel auf Ei8 und rvithrt darin et bis
fedh8 Dotter, Salz, /¢ QLiter falted, nicdht gejtocttes, Afpif und
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140 Granum Of und gibt diefe beiden Theile abiechjelnd tropjen-
weife 3. Wenn e8 dict geworden ift, weten Preffer und l‘ruph‘n
weile dent Saft einer Citrone. Man (dfst fie bi8 sum Gebraude
in Gi8 ftehen uno qlht m itber Fijcd) oder (‘mumi.

Weifie wird ebenfo gemacht vom gwet vecht blafjen
nnd ulegt tropfentveife einem Kaffeeldffel voll Waffer.

Gelbe wird vou vier big fechs dunflen Dottern und duntlent
Aipif wie obige beveitet.

PMit Krautern. Die Soucekrduter und etwas Spinat,
blandhiert, geftofen uud pafjiert, vithrt man mit obigen Vejtaud
theilen 3u dicter Wiayonnaife.

Mit Sardellen. Nian ntmmt vier paffierte Sardellen
s den Beftanbdtheilen der yoeifen oder gelben Mayounaije.

Bon hart t‘iottrnt‘ n Gtern. Dret harte Dotter und
dret Sarvdellen mu‘wn qmmmn und pafjiert, mit '.,.‘ Liter Ajpif,
70 Gramm O und demt Saft einer Citrone anf Gig gevithret.

otfern

Mayonnaife su kaltem Lleifdy.

Man fdhlage 3 Gierdotter in einen Weidling, gebe Salz,
etwoas Preffer, Citvortenjaft und einen ”'dfn{ Vertramefiiq hingu,
vithre fie langjant, viihre jebhr vorfichtiy ; danm wird nur fropfenweife
feines Tafeldl dazu gemifcht, wm ficher 3u fein, daje bie Wayon-
naife nicht gevinmt, worauf nan den Weibdling auf ein mit Cis
qefiilltes Gejchive ftellt; follte fie boch gertmmen, fo mujd man
ot 1euent s riihren bequunen, follte aber bdie Beit zu fury fein,
fo rithre nan Innqimn Diilchrahm dazu, 6i8 fie fich bindet. Wian
(afst fie Dis jum Servieren auf t bem Gije oder jonft an einem
falten Orte ftehen.

Frintermayonnaife.

Pan  fhueide Vertvambldtter, Peterfiltenfrant, Gunbel
vitben, Dilfen- und Kevbelfvaut, Bafilicumblattchen und ftofe e8
Sammt i einent {teinernen Midrjer, pafjieve fie burd) ein Sicb
und menge fie unter die NVayonnaije aber erft vov bem Servieven.

fRalte griine Sance.

Man ftofe 4 bart gefottene Gierd nihl mit 4 audqelosten
Sarbdellen fein gujammen, gebe diejes in ete Saucefchale mit etnem
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Loffel voll Semmelbrdfelnr, gicfe feines Tafeldl, Kranterefjiiq mit
demt Saft von geftofeneit Spinat, Sanerampfer, Bertvant und
Bafilteim dajie, menge aud) etwad Saly und Buder davunter.

Man fanun die Sauce ju jedem Braten qeber,

Remonladenfauce.

Man nehme 6 Stiid geveintgte Sardellen, ftofe fie in
eitem Novjer fehr fein und paffieve fie durd) ein Steb, vermenge
fie qut mit Mayonnaifefance, feingejdnittenem Schnittland), qriiner
Peterfilic, Sdhalotten, Cftragon, Kapern, frangdfijhem Senf,
Citvonenfaft und Bucder und ferviere fie zu faltem Fileifche.

Ralte pikante Sauce.

Nan nehme 4 Stitd Havinge, Mildhuer, 3iche das Hitntchen
davon ab und beize fie einige Tage in 8 Loffel Eftragonefiig
mit ein paar Lorbeerblittern, Pheffertornern und feinqefdhnittenen
Sdalottenziicbeln ; sum Gebraudje rithre man die Mildner mit
4 Dart qefottenen Cierdbottern und 4 offel voll fetnem Tafelsl
fehr flawmig ab, menge feingejdhnittene Kapernt, Ofiven, eine
Miefjeripise eigen Pieffer, 2 Loffel franzdjtjhen Senf und nodh
etiwad Cjtragonefjig davunter. Diefe Sauce faun man su allent
falten Fleijhe wie Fifhen fervieren.

Ralte pikante Sance andever Art.

Nan fdneide je nach der Jahreszeit einen beliebigen Salat
fetn nudelavtiq zufammen, gebe fletngejchnittene Bwiebel, etwas
Snoblaud), feinen Senf, Peffer, Salz, feines Tafelsl und
Striutevefjig dazu, menge alle8 untereinander und gebe  Ddie
Sauce gum Rindfleijd).

Senflance (kalt).

Man nehme 4 Cjslsfiel voll Senf, 4 Eislofiel voll Wein,
fehr fein gefdinittene  Citvonenjchalen, 2 Cjaloffel voll feines
Lafelol unbd vervithre e8 qut; die Sauce wird falt 3 Tjdy
gegeben,




falte firingfauce.

Pan nehme etmen frifjden Haring, e8 mufd aber emn
Milchrer fein, wajde thn ewnigemal, ziehe die Haut ab, ldfe die
Oriten forgfaltig aug, ftofie thn i einem fteinernen NDtovrjer mit
3 Dart gefottenen Cierdottern, einem feinjerjchnittenen Apfel und
Awicbeln, pafjiere e durd) ein Haarjied, vervithre dent MDiilchuer
fehr qut, menge dad Pajjierte mit etwas Pfeffer davunter, qebe
nod) feines Tafelol und Cjtragoneffig dazi und jervieve die Sauce Fu
faltem Wildbret, Vraten; fie ift aud) jum Rindjleijd) fehr gut.

Cavinrfance.

Man nehue Kapern, frangofijhen Senj, Caviar, Bervtvam-

effig und Dayounaije, vervithve alles qui und lafje es big um
Servieren am Cije ftehen.

Ralte Sardellenfance.

D

Man nehme von dret gejottenen Gievn die Dotter, vervithre
fie mit einem Uoffel voll Gfjig redht feir, gebe vier bi8 fechd
qut ausgewajdene, von Gviten und Sduppen geveinigte und
fein zujammengehadte Sardellen und jo viel Cfjig und Wafjer,
bajs 8 dic gehivige Dice behilt, dagu. Wan fann aud) das
Weife von den Ciern fein ujanumenhaden und davunfergeben.

e L1

Ralte Seuffauce.

Man pafjiere vier hartgejottene Cierdotter mit jwet geftofenen
Gardellen durdh) et feines Sieb, rithre die8 mit Senf qut ab
und gebe je nad) Belicben Gewiiry davan.

Gemifhte Senflauce.

Gine Handvoll Kerbelfraut, eine Handvoll Veviram, eine
$Handuoll 51-'{'[11.; Peterfilie und nlibt‘r‘rlmlh Hiinde Lm_['l' ‘Bil_uvim‘[lc
werdenn it Saljwafier weid) gejotten, damn vein abgefeiht und,
nacdhpem fie ausgefithlt, mit dret Hovten Cicvdoftern fehr fein
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geftofgen, bamnt mit bdrei ¥dffel voll frangofijdemt Senf, etrwasd
Preffer, zwet Loffel voll Sals, /o Rilo feinem OI, fieben offel
voll Bertvameffiq qut vermengt und fo falt anf den Tijd) gegeben.

fRalte Crdipfelfauce.

Man ficde fechs Crdipfel, lafje fie ausfithlen und veibe fie
damn fein; mut rvithre man fie mit vier Loffel voll O und jed)s
Gisloficl voll Gffig vecht feft ab umd mijche dami dret rein
gepupte, i feine Streifen gefchnittene Sardellen davunter.

ATtk

Lletfdyulse.

Wm das fo belicbte Afpit zu beveiten, weldhed zur Ver-
serutg jo mandjer Speifen dient, gebe man in eine Cafferolle
eit paar Schspfloffel voll von Fleijdhbrithe abgejhopftem Fett,
einige in Streifen gejdhnittene Bwiebeln, 1 Kilo Hindfleifch,
eintige Kalbsfnodjenr, cin alte8 Huhn, ein Stitd Sdinfen, aud
(wermt man e8 hat) Hajens, Rel-, RNebhithuerleijd) oder deravtige
Gleifchabgtinge, eintge gelbe Jitben, Petevfilienwurzeln, alled in
{hmale Streifen gejdnittenr, und laffe e auf gelindem $ohlen-
fewer diinften, bi8 e8 anfingt geld zu twerden. un werden dret
RKalbsfiige, cinige Gewitvgnelfen und etwad Muscatblitte davein
gegebent, 22/ QLiter Waffer bdavitber gegoffen und durd) wier
Stunden gefodht. Dann gebe man 1/, Liter Wein und el gange
Cier fammt der Schale zerdritctt davein, lafje e nodymal auffodyen
und feihe e8 dann dburch ein veined feuchtes Tuch. Nadydent alles
Hett rein abgenommen, foll bdie Brithe nod) ungefihr 2 Liter
betvagen; follte e8 mehr fein, fo lafje man fie auf Kohlenfeuer
in einer Caffevolle auf diefen Vetrag einfocdhen. Jun wird itber
bie Fitfze eined umgeftiivgten Stuhles eine reine Serviette gebinden,
ein grofes Gefif untergejtellt, die Brithe aufgegoijent und, nach:
pem fie duvdgefeiht, was aber nicht duvch) Umriithren befdrdert
werden darf, in cine porzellanene Fovm gefillt und an einem
falten Orte gefulat.
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