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VORWORT.

Durch die freundliche Aufnahme, welche mein
sHand-Receptbuch fiir die Thee- und Mehlspeis-
kiiche” allenthalben gefunden hatte, aufgemuntert,
versuche ich mit dem vorliegenden ,Saucier” eine
ILiicke cullinarischer Fachschriften auszufiillen, in-
dem ich das Gebiet der Saucen zusammenfassend
behandelte und durch aufmerksame und griindliche
Durcharbeitung des Materiales zu hoherer Geltung
zu bringen suchte. :

Die kleinen Erfahrungen, welche ich durch die
Herausgabe meines obigen Erstlingswerkes (wel-
ches unterdessen priamiirt wurde) machte,”) erleich-
terten mir diesmal wesentlich die Arbeit.

Zunichst liess ich bei dem vorliegenden Koch-
buche die Idee, abermals ein kurzgefasstes Hand-
Receptbuch herauszugeben, fallen, indem ich meinen
Recepten lingere Ausfiihrungen und Erklarungen
vorausgeschickt habe oder folgen liess. Ich hoffte
dadurch nicht nur dem Bediirfnisse der Collegen zu
entsprechen, sondern die Kenntniss der Saucenbe-
reitung auch dem weiteren Publicum zugiinglich zu
machen. Zugleich habe ich den Versuch gemacht, das

*) s. Anhang S. 145.
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in der Praxis ohnehin gepflegte System der Grund-
saucen, auf welchem sich ein Theil der Kochkunst
aufbaut, auch theoretisch klarzustellen.

Auch habe ich diesmal darauf Riicksicht ge-
nommen, dass die im Buche angefiihrten Recepte
mit Ausnahme der Grundsaucen fiir eine Sauciére
berechnet sind, die nach iiblicher Bemessung fiir
sechs, im dussersten Falle fiir neun Personen ge-
niigen kann.

Fiir meine Fachgenossen dirfte das vorliegende
Elaborat insofern von Werth sein, als es durch das
mannigfache und iibersichtlich zusammengestellte
Materiale, dessen Gewinnung ich zum Theile der
freundlichen Unterstiitzung einiger erfahrener Col-
legen zu danken habe, im Gebrauchsfalle anregen-
den Stoff bietet.

Die Quellenangabe, welche ich auch hier ein-
gehalten habe, giebt die Moglichkeit zur Orien-
tirung iiber fernerstehende Collegen und zur Be-
urtheilung der Richtigkeit der folgenden Angaben.

Zuletzt erlibrigt es mir nur noch, Allen denen,
welche mir zur Zustandebringung meines ,Saucier”
verholfen haben, den besten Dank auszusprechen.

So mége auch dieses bescheidene Biichlein
hinauswandern in die Ferne und sich Freunde
sammeln in Stadt und Land.

Der Verfasser.

&
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Die Sauce und ihr Verhiltniss zur
Kochkunst.

Das Gebiet der Saucen (inbegriffen die Grund-
suppen, Sude, Fonds, Sifte und Essenzen) bildet
nicht bloss einen integrirenden Bestandtheil der
Kochkunst, sondern ist eigentlich das Fundament,
auf welchem sich die culinarischen Kenntnisse auf-
bauen. Es gilt dies hauptsédchlichst von der hdhe-
ren Kochkunst, obwohl auch in kleineren Kiichen
der Sauce ihre Bedeutung nicht genommen werden
kann, beispielsweise in der Wiener Kiiche, welche
wegen ihrer Verehrer aus dem Biirgerstande be-
zeichnend die ,biirgerliche” genannt wird. Fiihrt
unsere ,Wiener biirgerliche Kiiche” schon eine
Unzahl von allgemein bekannten Saucenarten an,
wie viel reicher muss die franzosische sein, welche
durch stets neue Variationen und Neugestaltungen
ihre historische Bedeutung erlangt hat und durch
die” vorhandene Moglichkeit zur fortschreitenden

Vervollkommnung sich diese zu erhalten sucht.

Hampel, Der Saucier.




Suppen, Sifte etc. und Grundsaucen, wie solche
in den Vorrathskammern wohlorganisirter Kiichen
sich befinden, sind nicht nur die Grundbedingung
zum Gelingen kochkiinstlicher Arbeit, sie sind auch
fiir den richtigen geschiftlichen Betrieb in Hétels
und Restaurants unerlasslich.

Die Sauce enthélt den concentrirten (Geschmack
der jeweiligen Speise, paralysirt auch oft durch
ihren entgegengesetzten Charakter die Scharfe
oder Milde derselben (z. B. die slisse Eglantine-
sauce beim Wild), erleichtert durch ihr flissiges
‘Wesen das Geniessen trockener Substanzen (z. B.
bei Mehlspeisen), oder vervollstindigt das Gericht
(wie z. B. beim Spargel, welcher mit Ausnahme
einiger Bereitungsarten ohne diese angenehme
Begleiterin kaum servirt werden konnte) und bildet
so auch physiologisch einen Hauptfactor gastro-
nomischer Tafelfreuden.

Die Sauce ist so alt wie die Kochkunst iiber-
haupt. Wie diese, so verdankt auch jene der Ent-
deckung des Feuers ihre Entstehung, und zwar
der Zeit, in welcher man lernte, das Feuer willkiir-
lich hervorzubringen, zu erhalten und zu beherr-
schen. Wie man aus dem Feuer die Nutzanwendung
fir die Kidiche fand, diirfte wohl noch nicht er-
forscht sein. Es ist méglich, dass man schon friiher
die Erfahrung besass, wie die versengenden Sonnen-

strahlen die Fruchte weicher und geniessbarer
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machen, und dadurch zu dem Versuche angeregt
wurde, durch die kiinstliche Hitze die Friichte
ebenso zu erhalten, als wiren sie der natiirlichen
Hitze ausgesetzt gewesen. Durch das unvermeid-
liche Wendenmiissen der zu bereitenden Friichte
hat man dann spédter wahrscheinlich das Braten am
Spiess erfunden, denn fiir die Erzeugung von Koch-
geschirren bedurfte es noch grésserer Erfahrungen
und der Ueberwindung mancherlei Schwierigkeiten.
Man will wissen, dass man zuerst Wasser in Thier-
hiuten erwdrmte oder glithend gemachte Steine in
‘Wasserbehilter warf, bis man auf die Herstellung
von Thongeschirren kam.

Gebratenes und Gekochtes der primitivsten
Art bildeten so den Anfang der heutigen Koch-
kunst, welche durch die unzertrennliche Beziehung
zum Menschen in jeder Lebenslage dessen tig-
lichen Bediirfnissen und socialen Einrichtungen
entspricht und mit Dienstbarmachung der Wissen-
schaft von jeher eine der bedeutendsten Trieb-
federn menschlicher Cultur gewesen ist.

Aus dieser kurzen Darstellung der Anfinge
unserer Kochkunst ist zu ersehen, dass unsere Vor-
fahren wahrscheinlich die Suppe noch nicht kannten,
als sie ihren ersten Braten verzehrten. Die Kennt-
niss der Suppenbereitung blieb vielmehr einer
spiteren Generation vorbehalten, einer Generation,

die mit Hilfe der mittlerweile erfundenen Kochge-
e
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schirre den Grundstein zum Tempel Gastera’s
legten.

Die verschiedene Zubereitung der Speisen ent-
wickelte sich nach und nach, doch das Urprincip
blieb zu allen Zeiten gleich, wenn auch die Hilfsmittel
von heute und damals vollig verschieden sind. So
hat man die Erfahrungen der Physik und Chemie zur
Herstellung verschiedener Maschinen und Apparate
fiir das Kiichenwesen angewendet, sowie in der
allerneuesten Zeit die Elektricitit als Warmequelle
mit Erfolg beniitzt.

Die einfache Fleischsuppe kann trotz alledem
heute nicht anders bereitet werden, wie vor vielen
hundert Jahren, sie ist dieselbe geblieben fiir Reiche
wie fir Arme.

Verstand man aber einmal eine gute Suppe zu
kochen, dann war die Bereitung einer guten Sauce
auch nicht schwer; denn abgesehen von solchen
Saucen, welche von dem Fleische unabhingig sind,
gehort zu einer guten Sauce in erster Linie die
kriftige Suppe, der Saft oder Fond, weshalb der
Bereitung dieser Artikel die vollste Aufmerksam-

keit zuzuwenden ist.



11,
Die wichtigsten Artikel,

welche zur Erlangung eines vorziiglichen Saucen-—
geschmackes unerlisslich sind.

Da die Sauce nur durch ihren feinen Geschmack
zur vollen Geltung gelangen kann — vorausgesetzt,
dass sie auch in ihren sonstigen Eigenschaften den
culinarischen Bedingungen entspricht — so miissen
auch die Mittel bekannt sein, um ihr einen solchen
verleihen zu kénnen.

‘Wenn sich auch iiber den Geschmack im All-
gemeinen nicht streiten lasst, nachdem dieser der
subjectiven Anlage und der daraus folgenden Auf-
fassung entspricht, so ist man in Kiichenkreisen
wenigstens beziiglich seiner ,Erzeugung” mit Per-
sius doch einig, dass aus nichts wieder nichts wird.
Man braucht ndmlich fiir Saucen mit Fleischfond
— abgesehen von den verschiedenen Gewdiirzen —
viel Kraft, die durch das Reduciren, d. h. Ein-
kochen der dazu gehérigen Suppen oder Sifte er-

zeugt wird.




Diese Methode ist jedoch nicht ausreichend;
man hat ausserdem noch verschiedene Ingredien-
zien, die durch ihr besonderes und starkes Aroma
fir Saucen unentbehrlich sind. Die Gewinnung
eines vollkommen guten Geschmackes ist aber auch
von der Qualitdt dieser Ingredienzien und Sub-
stanzen, von welchen eine Sauce erzeugt werden
soll, abhidngig. Dass aber viele Artikel in ihrer
Qualitdt nicht zu jeder, sondern erst in einer be-
stimmten Zeit fiir den menschlichen Gaumen brauch-
bar sind, lehrt die Erfahrung. So sind z. B. Spargel,
Kappern, ferner Haushithner, R ebhithner und Haus-
tauben am wohlschmeckendsten, bevor sie ganz zur
Reife kommen; andere wieder, wie Schafe, Rinder
und die meisten Frichte in ihrer hochsten Aus-
bildung, wieder andere, wie Schnepfen, Haselhtihner
u. a. m. zu der Zeit, als sich die ersten Spuren von
Zersetzung bemerkbar machen.

Diese Unterscheidung wurde schon von Sa-
varin, obwohl derselbe nicht Koch war, als richtig
erkannt. Es ist daher natiirlich, dass ein Material,
welches entweder culinarisch betrachtet unvoll-
kommen oder gar schlecht ist, kein Mittel zur Ex-
reichung eines guten Saucengeschmackes sein kann.
Das Reduciren des Saftes eines solchen Materials
wiirde auch hier den (Geschmack verstirken und
dadurch nur den Fehler verstirkt hervortreten

lassen.

a ¥
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Fiir einen tiichtigen Saucier bleibt daher immer
noch ein grosses Feld offen. Er hat Gelegenheit,
die in der Natur immer wiederkehrenden Differen-
zen auszugleichen und dadurch sein kiinstlerisches
Konnen, sein Wissen und sein eigenes Geschmacks-
empfinden zu bethitigen.

Zu diesen Artikeln gehoren nun hauptsichlichst:

/8,

Die Triiffel

Der Paradiesapfel.

Der Champignon und der Steinpilz.

Die Schalotte und die Zwiebel, mit dem
dazugehtérigen Suppengriinen (inclusive Knob-

lauch).

B.

Die Chocolade.

Der Kaffee.

Die Vanille, der Zimmt (inclusive des ver-
schiedenen Geruchszuckers) und die wohl-

schmeckenden Fruchtsifte.
&7
Die verschiedenen Gewiirze und Kiichen-
kriduter, die entweder pulverisirt, getrocknet oder

in Extractform in den Handel kommen, und die

nothwendigsten
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D.
Weingattungen, als:
Weiss- und Rothwein,

Liqueur (Dessertwein) und
Cognac.
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AL
Die Triiffel.

Die Triiffel, der Fruchtkorper einer Pilzgat-
tung (Tuber Mich.), ist eine knollenartige, unter
der Erde wachsende Pflanze, welche beim Durch-
schneiden eine marmorartie gezeichnete Fliche
erkennen ldsst. Man kennt circa 20 Arten, die be-
sonders in Siideuropa, aber auch in Deutschland
und anderen nordlichen Gegenden vereinzelt zu
finden sind. Man bestreitet iiberhaupt die grosse
Seltenheit der Triiffel. Thr Auffinden ist nur durch
das Vorkommen unter der Erde erschwert. Kalk-
hédltiger Boden von Eichen- und Hainbuchenwél-
dern scheint das Gedeihen des Pilzes zu fordern.
Es ist jedoch noch nicht aufgeklirt, in welcher
Beziehung er als Parasit auf den Wurzeln der
Baume oder ob er saprophytisch (auf faulen Stoffen
wuchernd) lebt. Das Aufsuchen der Triiffel ge-
schieht bekanntlich durch dazu dressirte Hunde 1
oder Schweine, die dem aromatischen Geruche des
Pilzes nachgehen und an der betreffenden Stelle
den Erdboden aufwiihlen.




00 (O MO A0 0 0 (OO LOMOGOLOLOLOLOLO A0 IO 0 0 LOUO LOAOLOLOLOLCLOGOLOLOLOLOLO]

Die Triiffel ist seit langer Zeit ein sehr wich-
tiger Handelsartikel. Man hat schon vielfach Ver-
suche angestellt, die Pilze kiinstlich zu zichten,
doch sind diese Versuche bisher resultatlos ge-
blieben. Die vorziiglichsten Triiffel werden von
Perigueux (iiberhaupt aus Frankreich) aus ver-
sandt. Diese zeichnen sich durch ihr wohlschmecken-
des Fleisch, sowie durch ihre tiefschwarze Farbe
aus. Auch die italienische weisse Triiffel mit ihrem
knoblauchartigen Geruche ist — besonders in ihrer
Heimat — eine beliebte Art.

Der grosste Verbrauch kommt auf Frankreich.
Die jahrliche Ausfuhr belauft sich auf einige hundert-
tausend Kilogramm, der Ertrag hiefiir auf 12 Millio-
nen Francs.

Behandlung: Frische Triiffeln — jeder Art —
werden zuerst mit einer Biirste in kaltem Wasser
gereinigt, dann mit einem kleinen Messer sorg-
faltig dunn geschdlt und in Madeira mit etwas
Salz 15 bis 20 Minuten gekocht. Zerschnittene

Triffeln werden mit Butter gediinstet (sautirt).

Paradies- (oder Liebes~) Apfel.

Der Paradiesapfel ist ein Strauch aus der Fa-
milie der Solanaceen, mit unterbrochenen, fieder-
theiligen Blédttern, seitenstdndigen Bliithen und

gelben oder rothen Beeren.
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Von den in Stidamerika heimischen Arten wird
die sogenannte Tomate gegen 1 Meter hoch, hat
gelbe Bliithen und liefert die der Kiiche bekannten
plattkugelformigen Friichte. Diese einjdhrige Pflanze
wird in vielen Varietdten in Indien, Sud- und
Mitteleuropa angebaut. In der Gegend von Neapel
und Rom sieht man grosse Felder mit diesen wohl-
schmeckenden Friichten.

Behandlung: Da die Paradiesiapfel nicht das
ganze Jahr frisch erhéltlich sind, ist man immer
bemiiht gewesen, diese zu conserviren, um ihr un-
entbehrliches Mark fiir den Gebrauch stets bereit
zu haben. Will man ganze Paradiesidpfel aufbe-
wahren, so sucht man hierzu gleich grosse, feste
und tadellose Stiicke aus, giebt diese in Gléser,

begiesst sie mit leichtem Essig, verschliesst die

(=¥
Gléaser und stellt sie zur Aufbewahrung an einen
kithlen, Iuftigen und dunkeln Ort. Diese Art der
Conservirung ist zwar wenig gebriauchlich, da die
Paradiesdpfel dabei sehr sauer werden und nebst-
dem die Eigenschaften der frischen Friichte ver-
lieren. Ueblicher ist daher das Einsieden des Purée
(Mark) auf folgende Art:

Man schneidet die Paradiesipfel entzwei,
driickt den wésserigen Saft aus, giebt sie in eine
verzinnte flache Casserole und kocht sie auf der
Maschine ein. Oefteres Rithren am Boden ist zur

Verhiitung des Anlegens nothwendig. Um an der
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zum Einkochen néthigen Zeit und an Brennmate--
rial zu sparen, passirt man die Paradieséipfel, bevor
sie noch geniigend eingekocht sind, und schiittet
das Mark auf ausgespannte grobe Tiicher — ahn-
lich einem Aspic — durch welche das noch zuriick-
gebliebene Wasser von selbst, wenn auch langsam,
abfliessen wird. Das erhaltene dicke Paradiespurée
wird hierauf in Gldasern verbunden oder in Flaschen
verstopft, in Dunst 15 Minuten gekocht und dann
aufbewahrt. Lisst man angerdstetes (Gemiise mit
zerschnittenen Paradiesapfeln verkochen, so wird
jedenfalls der Geschmack der letzteren gehoben.
Zur Verhiitung des Anlaufens der Gliser soll das
Purée so dick als moglich gemacht und mussen

die Gliser sorgsam luftdicht verschlossen werden.

Champignon (auch Angerling oder Herrenpilz).

Der Champignon gehort zu den vorziiglichsten
essbaren Pilzen. Er kommt auf Feldern, Wiesen,
auch in Wildern Europas, Nordafrikas, Asiens und
Nordamerikas vor. Die Champignons werden hiufig
cultivirt und besonders in den grosseren Stadten
Frankreichs in enormen Mengen consumirt. Man
erkennt sie leicht an ihrem feinen Geruch.

Der Champignon ist am besten im August und
September, kommt gewohnlich einzeln vor und
man sammelt ihn, wenn er noch eine geschlossene

Kugel bildet, da er so am schmackhaftesten ist.
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Interessant ist die Champignonzucht, Man
bringt die sogenannte Champignonbrut (mit Myce-
liumfiden durchzogener Pferdemist) in Beete, be-
deckt diese nach circa vier Wochen 1 Centimeter
hoch mit reiner, sandiger Erde, die festgedriickt
und begossen wird. Nach weiteren vier Wochen
beginnt die FErnte, welche sechs Wochen lang
Tag fiir Tag ergiebiger wird. Nach vier bis fiinf
Monaten werden neue Beete angelegt. Ein Cham-
pignonziichter bringt oft tdglich 4 bis 5 Centner
Pilze auf den Markt (s. Lebl, Champignonzucht,
Berlin 1884).

Behandlung: Champignons, iiberhaupt alle
Pilze, missen fiir den Gebrauch stets frisch sein,
was an der Harte und Festigkeit leicht zu er-
kennen ist.

Man entfernt zuerst die erdigen Theile der
Champignons, wischt sie im kalten Wasser, trocknet
sie ab und schilt (tournirt) sie. Fiir die Sauce
werden sie nun meistens noch roh verschieden
geschnitten, mit Butter sautirt, was den Geschmack
durch das Reduciren ihres Saftes noch erhoht,
Gekocht werden die Pilze mit etwas Wasser,
Citronensaft, Salz und Butter, indem man sie einige
Minuten lang aufsieden ldsst und dann zugedeckt
beiseite stellt.

NB. Vor dem Gebrauche von selbstgesuchten Pilzen

ist dringend zu warnen, abgesehen davon, dass sich iiber-

o
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haupt nur edle Pilze und gezogene Champignons fiir feine

Tafeln eignen.

Morcheln.

Morchel (Morchella esculenta lat.) ist eine
Gattung wohlschmeckenden Pilzes, welche in
trockenen sandigen Kieferwaldern, auf Waldwiesen
und Weiden in den Monaten April und Mai, vor-
nehmlich nach warmen Regengiissen wdchst. Man
unterscheidet zweierlei Arten: die gemeine Mor-
chel (oder Stockmorchel) und die Spitzmorchel.
Erstere besitzt einen 4 bis 5 Centimeter hohen,
2 bis 4 Centimeter dicken, weissen Stiel und einen
breiten, rundlichen, faltigen, gelb- bis schwarz-
braunen FHut, welcher nicht selten einen Durch-
messer von 8 bis g Centimeter erreicht. Die Spitz-
morchel hingegen ist viel kleiner, dafiir wohl-
schmeckender, hat einen eiformig spitzigen Hut
von gelblich oder griinlich graubrauner Farbe.
Frische Morcheln werden hiufig als Beigaben zu
warmen Fleischspeisen, Ragouts, sowie zur Berei-
tung von Saucen (s. Morchelsauce) verwendet.

Behandlung: Die erdigen Stiele der Mor-
cheln werden, wie oben erwidhnt, zuerst abge-
schnitten. Der libriggebliebene Pilz wird hierauf
einigemale gewaschen und ausgewdssert. (Grosse
Stiicke schneidet man durch, da die inneren Hohl-

raume oft der Aufenthalt von Insecten sind.
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Steinpilz.

Der Steinpilz gehdrt zu den Rohrenpilzen
(boletus L.), die theils essbar, theils giftig sind
und héufig auf Waldboden wachsen. Von den ge-
niessbaren Steinpilzen sind folgende am bekann-
testen: Der Kastanienpilz, der Kapuzinerpilz, der
Sandpilz, die Ziegenlippe, der Maronenpilz, der
Kuhpilz, der geschitzte Butterpilz, inbesondere
aber der edle (eigentliche) Steinpilz mit seinem un-
verdnderlichen, weissen Fleische, braunem harten
Hute, weissem bauchigen Stiele und seinem vor-
ziiglichen Geruch und Geschmack.

Behandlung: Wie die Champignons so wer-
den auch die Steinpilze zuerst gereinigt. Man
schneidet die erdigen Theile an den Stielen ab,
wodurch man auch sieht, ob der Pilz wurmstichig
ist; solche Pilze diirfen selbstverstindlich nie ver-
arbeitet werden.

Nach dem Waschen kénnen die Pilze auch
ungeschilt verkocht werden, ein Verfahren, das

aber in grésseren Kiichen nicht {iblich ist.

Schalotte (Eschlauch, askalonische Zwiebel).

Die Schalotte ist eine Lauchgattung mit mittel-
grossen, langen, biischelig gehduften Zwiebeln,
mittelst welcher sie auch fortgepflanzt wird, da ihr

Same bei uns nicht reift. Sie stammt aus Klein-
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asien, Syrien und Paldstina und soll nach der Stadt
Askalon, in welcher sie frither gebaut wurde, be-
nannt und von dort durch die Kreuzfahrer nach
Buropa gebracht worden sein. Die Schalotte
schmeckt milder und feiner als unsere gewd6hnliche
Zwiebel und wird, um sie ein Jahr lang zu er-
halten, unter dem Ofen getrocknet.
Behandlung: Obwohl die Schalotte in der
Kiiche verschiedenen Zwecken dient, ist ihre Ver-
wendung fiir die Saucen doch die hauptsachlichste.
Sie wird meistens geschilt, in grésseren Sticken
mit Wein, Suppe oder Essig eingekocht, oder zer-
hackt mit Butter oder Oel angerostet. “Man wird
gut thun, die Schalotte nach dem Hacken in einer
Serviettenecke auszuwaschen und auszudriicken,
siec selbst aber an einem trockenen Orte aufzu-

bewahren, um das Keimen zu verhiiten,

Knoblauch (A. sativum L.).

Der Knoblauch ist eine aus mehreren kleine-
ren linglichen Zwiebeln (Zehen) zusammengesetzte
Zwiebel. Sie stammt aus dem Orient, kommt bei
uns verwildert vor und wird in warmer Lage, in
sandigem Boden cultivirt. Der Knoblauch ist eine
beliebte Kiichenwiirze bei den Indern, Russen,
Tiirken und Slaven, von welchen er nicht selten

auch roh genossen wird. In kleineren Quantititen
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verkocht, bildet er fiir manche Speisen doch einen
nothwendigen Geschmack, weshalb er trotz seiner
vielen Feinde immer noch seine Stelle unter den
anderen Kiichenzwiebeln behauptet.

Behandlung: Der Knoblauch soll, wie oben
gesagt, nur in kleinen Quantititen verwendet
werden, da sein Geruch und Geschmack intensiv
und Vielen sehr unangenehm ist. Es geniigt oft
eine ,Zehe”, welche mit Salz verrieben und mit
einem Stiickchen Butter vermischt wird, das man
in die betreffende Sauce riihrt. Zur Aufbewahrung
hingt man den Knoblauch an einen luftigen Ort,
an welchem er sich Monate lang halten wird.

Ba
Die Chocolade.

Die Chocolade ist ein aus den Schoten des Ca-
caobaumes bereitetes Nahrungsmittel, welches um
1520 von den Spaniern aus Mexico zu uns gebracht
wurde.

In ihrer Erzeugung machen sich vornehmlich
Franzosen und Deutsche erhebliche Concurrenz.
Die Qualitdt der Chocolade scheint jedoch nicht
so sehr von den Kunstgeheimnissen der Fabri-
kanten, als vielmehr von der Gattung des Roh-
materials abhidngig zu sein. :

Die Fabrikation der Chocolade ist durch die
Vorfithrung bei 6ffentlichen Ausstellungen kein
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volliges Geheimniss mehr. Cacao ist das Priparat
ohne Zucker, das bei Conditoren und anderen ge-
schiftlichen Betrieben gern fiir Chocolade be-

niitzt wird.
Der Kaffee.

Es giebt etwa 20 Arten des Kaffeestrauches,
welcher im cultivirten Zustande die Hoéhe von 1'%
bis 2 Meter erreicht. Die Frucht ist eine fleischige
Beere, welche zwei Kerne enthdlt. Die wichtigste
Art des Kaffees wird gewonnen aus der coffea
arabica L. welche in Abessynien und im Sudan
einheimisch ist. Thre Friichte haben ungefdhr die
Grosse einer Cornelkirsche, sind erst griin, spdter
roth, zuletzt dunkelviolett gefarbt und je nach
ihrer Sorte und Behandlung verschieden.

Im Handel unterscheidet man den sogenannten

Mokkakaffee, der aus Arabien stammt und
an seinen kleinen, grauen Bohnen erkenntlich ist,
den

Javanischen aus Ostindien mit grossen, gel-
ben Bohnen, den

Surinamischen mit grossen Bohnen und den

Bourbonischen mit fast weissen Bohnen.

Als bester gilt der Mokkakaffee. Es lasst sich
mit Sicherheit annehmen, dass schon im achten
Jahrhundert n. Chr. in Abessynien der Kaffee be-

kannt gewesen ist; doch scheint er erst im finf-

Hampel, Dor Saucier. 2
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zehnten Jahrhundert in Persten, noch spiter in
Constantinopel eingefiihrt worden zu sein. Im Jahre
1679 wurde in Hamburg das erste Kaffechaus ge-
griindet. Italien soll schon im Jahre 1592 Kennt-
niss von der Kaffeepflanze, die zuerst als Arznei
gebraucht wurde, erhalten haben; nach London
soll die Kunde davon ein Diener des Kaufmannes
Edwards aus (Griechenland gebracht haben. Von
Frankreich scheint der Gebrauch des Kaffees im
Jahre 1670 nach Deutschland gekommen zu sein,
von wo er sich schliesslich durch die verzweigten
Verkehrsmittel fast iiber die ganze Erde wver-
breitet hat.

Die Vanille (vanilla planifolia Andr.).

Die Vanille ist eine Gewiirzpflanze mit kurz-
gestielten, langlich ovalen flachen Blittern und
gelblich griinen, geruchlosen Bliithen. Sie wichst
in den heissen Regionen des Gstlichen Mexico,
vornehmlich in feuchten, schattigen Wildern, wo
sie sich an hohen Bdumen emporschlingt. Inter-
essant ‘ist, dass sich die Pflanze bei dem eigen-
thiimlichen Bau der Bliithen nicht selbst befruchten
kann, dies muss vielmehr durch Insecten bewirkt
werden. Es ist auch bereits gelungen, die Vanille
kiinstlich zu ziehen, und ihre Cultur wurde selbst

in europiischen Treibhdusern erméglicht.
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Die Vanille enthélt Fett, Harz, Wachs, Gummi,
Zucker, sowie das sogenannte Vanillin, welches das
duftende Aroma abgiebt. Sie ist ein ausgezeich-
neter Handelsartikel, da im Jahre 1872 z. B.
27.000 Kilogramm importirt wurden.

Den Gebrauch der Vanille zum Wiirzen der
Chocolade lernten die Spanier bei der Eroberung
von Mexico — von wo sie auch bald nach Europa

kam — kennen.

Der Zimmt (Zimmet).
Zimmt ist die Innenrinde mehrerer Baume der
Z t ist die I le mel or B 1
aurineengse r. Vi rerschieder Zimmt-
Laurineengattung. Von den verschiedenen Zimmt
gattungen ist jedenfalls die aus China die vorziig-
lichste, obwohl auch auf Sumatra, Java und den

Philippinen &hnliche Arten gewonnen werden. In

England und Hamburg — als Hauptpldtze des
Zimmthandels — heissen alle Arten mit Ausnahme

des (Grauen, cassia lignea, in Holland cassia vera.
Der Name Kanel wird hauptsichlich dem weniger

feinen Ceylonzimmt beigelegt.
G
Die Liqueure.

Liqueure sind aromatisch-geistize Getrinke,
die mehr oder weniger Zucker enthalten,
Ihre Herstellung geschieht theils durch De-

stillation, theils durch Extraction oder durch die
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Mischung dtherischer Oele. Die Destillationsmethode
ist ziemlich umstidndlich, erfordert vielerlei Appa-
rate, grosse Kenntnisse und Uebung, weshalb sie
im beschrinkten Haushalte nicht zur Anwendung
kommt, sondern den grésseren Fabrikanten iiber-
lassen bleibt. Fiir solche Kiichen, die aber die
Miihe der Liqueurerzeugung nicht scheuen, ist das
Verfahren der Extraction oder Infusion am zweck-
entsprechendsten.

Die betreffenden Gewiirze, Friichte, Wurzeln
und verschiedenes andere werden hierzu lingere
Zeit in feinem reinen Branntwein (Weingeist) zie-
hen gelassen, abgeseiht, mit der néthigen Menge
Syrup vermischt, filtrirt und in verkorkten Flaschen
aufbewahrt.

Die von Friichten und Blithen bereiteten oder
mit Fruchtsidften gemischten Liqueure nennt man
Ratafias, die feinen, franzdsischen, sehr siissen und
dicken Liqueure crémes oder huiles, wie z. B.
créme de vanille, créme de café oder huil de rose,
huil de venus etc. (s. ,Le cuisinier moderne” par
G. Garlin),

Die wichtigsten Liqueure, welche in der Kiiche
zur Verwendung kommen, sind:

Chartreuse,

Curacao, Vanille,

Anisette, Thee,

Cacao, Orange,

(=]
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Café, Sherry-Brandy,
Noyaux,

Allasch,
Klirschwasser,
Maraschino di Zara,
Punschessenz,

Arac de Batavia,

Rum de Jamaica.

Fruchtsafte.

Fruchtséfte sind die ausgepressten, eingekoch-
ten und eingedickten, wohl auch nur filtrirten und
gekldrten Sifte siiss-sauerlicher Friichte, wie der
Himbeeren, Johannisbeeren, Kirschen, Heidelbeeren
u. a. m. — Fruchtséfte, welche mit Zucker ver-
setzt, durch Kochen verdickt werden, das ange-
nehme Aroma der Friichte besitzen und deshalb
nicht nur zu den erfrischenden Getrinken und ge-
schmackbessernden Ingredienzien, sondern auch als
selbststandige Beigabe fur verschiedene Mehl-

speisen verwendet werden, heissen Fruchtsyrupe.
Bereitung:
Syrup von Johannisbeeren.

Die Beeren werden durch ein Seidensieb ge-

driickt und durch den Filtrirsack passirt. Man
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wiegt nun den erhaltenen Saft, versetzt ihn mit
der doppelten Quantitit Zucker, ldsst ihn in einem
unverzinnten Kessel kochen, schiumt ihn ab, zieht
denselben zuriick (wenn er 32 Grad hat), filtrirt,
kiihlt ihn aus und fillt ihn in Flaschen, die man
gut verkorkt, (Garlin)

Syrup von Himbeeren.

Dieser wird wie der Obige bereitet.

Syrup von Kirschen.

Die Kirschen werden entkernt und fest aus-
gepresst. Der Saft wird nun in den Keller gestellt
— Wo er 24 Stunden bleibt — gewogen, mit dem
doppelten Quantum Zucker versetzt, in einem
Kessel zum Kochen gebracht und abgeschiumt,
Sobald er 32 Grad erreicht hat, wird er zuriick-
gezogen, durch den Filtrirsack geseiht, in Flaschen
gefiillt, verkorkt und an einem kiihlen, trockenen
Orte aufbewahrt. (Garlin.)

NB. Alle siuerlichen Syrupe von Johannisbeeren,
Kirschen, Weichseln, wilden Maulbeeren etc. werden nach
demselben Principe erzeugt. Man bereitet jedoch auch
Syrupe von verschiedenen Geriichen, wie Orangenbliithen, Y
Veilchen u. s. w.,, auch von Weinen, wie Muscateller,
Malaga etc. (s. Seite 265, Band II, von ,Le cuisinier

2 » . \
moderne” : Les sirops).
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Gewliirze.

Gewiirze nennt man im Allgemeinen alle jene
Genussmittel, welche man in kleinen Quantititen
den Speisen (Saucen) oder Getranken zusetzt, um
ihren (GGeschmack zu erhdhen, oder auch nur, um
die Speisen verdaulicher zu machen. Das Salz
ist wohl auch ein Gewiirz, doch wegen seiner Un-
entbehrlichkeit eigentlich schon ein Nahrungsmittel;
hingegen sind Zucker und Essig zu den Ge-
wirzen zu rechnen, wenn auch nicht zu den aro-
matischen. Die Gewiirze werden meistens aus dem
Pflanzenreiche gewonnen, und zwar aus verschie-
denen Pflanzentheilen; so gewinnt man z. B.

aus Wurzeln: Ingwer;

aus Bldattern: Dragun (Bertram), Pfefferkraut,
Majoran, Lorbeer, Salbei, Petersilie, Kerbel u. a.;

aus Baumrinden: Zimmt oder Kanel (s d.);

aus Bliithenknospen: Gewilirznelken, Zimmt-
blithen, Kappern;

aus Narben der Blithen: Safran;

aus Friichten: Pfeffer, Paprika, Neue Wiirze
(Pimpernelle), Vanille (s. d.), Fenchel, Anis, Kim-
mel, Dill, Koriander;

aus der Umhillung der Frichte (Samen-
mantel): Muskatbliithe;

aus den Samen: Senf, Muskatnuss etc.
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Ferner gehéren zu beliebten Gewiirzen im
weiteren Sinne noch: Zwiebel, Schnittlauch, Rettig,
Meerrettig (Kren), die Kressenarten und andere
scharfschmeckende Kriuter.

Der iibermissige Genuss von Gewdirzen iiber-
reizt den Magen, stort die Verdauung und erzeugt
leicht eine nachtheilige Erregung des Blutumlaufes
und der Nerventhitigkeit, wihrend massiger Ge-
nuss bei schwerverdaulichen Substanzen nur zweck-
dienlich ist.

E.
Weine.

Wein ist ein Gédhrungsproduct des Saftes der
Woeintrauben, einer Pflanzenfamilie, von welcher
mehrere Arten bekannt sind. Die vorziglichste ist
die edle Rebe der alten Welt.

In Amerika kommen jedoch noch viele Arten
vor, die in Europa als widerstandsfihiger Unterbau
gegen die Phylloxera verwendet werden. — Das
Heimatland des Weinstockes ist unzweifelhaft
Asien, und da uns die Bibel von Noah’s Weinbergen
erzdahlt, so reicht die Weincultur bis in die fern-
sten Zeiten zuriick. Die Bacchusziige deuten alle-
gorisch die Verbreitung des Weines von Osten
nach Westen an und nahmen — der Mythe nach
— ihren Weg {iber Arabien, Aegypten und Ly-
bien nach Hellas, von da nach Italien, Illyrien und
Gallien.
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Am Rhein begriindeten im Jahre 280 n. Chr.
gallische Legionen den deutschen Weinbau. Tiroler
‘Weine finden wir schon im ,Virgil” als Lieblings-
trank des Kaisers Augustus besungen, Ungarn
wurde unter Kaiser Probus (?) mit italienischen
Reben wversehen. China hatte schon 2000 Jahre
v. Chr. Weinbau betrieben, derselbe wurde jedoch
im finften Jahrhundert v. Chr. gidnzlich ausgerottet
(s. A. v. Babo und E. Mach: ,Handbuch des Wein-
baues und der Kellerwirthschaft”, 2. Aufl, Berlin
1885).

NB. Bordeauxweine (in England Claret genannt)
heissen die in der Umgebung der Stadt Bordeaux — im
weiteren Sinne alle im Departement Gironde — erzeugten
Weine, Dieselben zeichnen sich durch ihr angenehmes
Bouquet und durch ihren feinen Geschmack aus und
werden neben dem Champagner am meisten ins Ausland
versendet. Sie stehen an erster Stelle unter den soge-
nannten ,Weltweinen”’, die iiberall getrunken werden. Es
giebt weisse und rothe Bordauxweine, die je nach der
Qualitit im Preise verschieden sind, Zu den vorziiglichsten
ochoren: Der Médoc (roth) und der weisse Bordeauxwein
von Sauternes (s. Hamm, ,Das Weinbuch”, 2. Aufl,,

Leipzig 1874).

Cognac (eau de vie).

Cognac ist ein destillirter franzésischer Brannt-

wein, Er hat seinen Namen von der Stadt gleichen

?—
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Namens. Letztere liegt im Departement Charente,
welches iiberhaupt viel Handel mit Weingeist und
Branntwein (Franzbranntwein) treibt.

Der Cognac verdankt seinen feinen, aroma-
tischen Geschmack und Geruch dem &atherischen
Weinol, das mit Essigither in dem gewonnenen
Alkohol enthalten ist. Er wird aus leichten, nicht
haltbaren Brennweinen (vins de chaudiére) erzeugt.
Sein Werth steigt mit seinem Alter, denn je &lter
der Cognac ist, desto feiner und milder schmeckt
er. Sehr alter Cognac kommt daher im Preise
einem theuren Weine nicht nur gleich, sondern
ibertrifft denselben 6fter noch um vieles.

Die Arten, welche in den Handel kommen,
sind meistens nur schlechtes Kunstproduct, das
mit echtem Cognac nicht die entfernteste Aehn-
lichkeit hat.

Der Cognac, welcher in England unter dem
Namen Brandy in den Handel kommt, findet be-
sonders bei der Saucenbereitung, ausserdem aber

noch als Arzneimittel mannigfaltige Verwendung.
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I11.
Weitere Artikel,

welche bei der Saucenbereitung in Betracht
kommen.

Die Butter.

Die Erfahrung lehrt, dass die Butter speciell
auf dem Gebiete der Saucen einen Verbrauchsartikel
abgiebt, welcher auf den Geschmack derselben
einen entschiedenen Einfluss ausiibt, insbesondere
dort, wo die Butter frisch und in grdsseren Quan-
tititen zur Verarbeitung gelangt, wie beispiels-
weise bei saimmtlichen holldndischen Saucen. Man
ist deshalb in den grésseren Kiichen von jeher be-
strebt, die beste Qualitit zu erhalten, auch dann,
wenn dieselbe hoch zu stehen kommt. Die be-
liebteste Butter liefert Frankreich (Normandie,
Bretagne), und Rennes hat sich durch die Fabri-
kation einen Ruf erworben. Die Butter von Isigny
ist jedoch trotz aller Concurrenz die beste und der

Versandt ins Ausland ist ein so bedeutender, dass

=
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sich der jahrliche Umsatz auf 20 Millionen Francs
beliuft. Fiir den Gebrauch in der Kiiche verwendet
man meistens zweierlei Butter: eine feine und
eine gewohnliche; die erstere dient zur frischen
Verarbeitung, die letztere zur Verkochung.

Zum Anrithren der Saucen gebraucht man die
gewohnliche Butter, da durch das Anrésten und
Auskochen ihr feinerer Geschmack ohnehin ver-
loren geht. In vielen Kiichen ist es iiblich, hierzu
auch die clarificirte Butter (s. u) zu verwenden,
welche bei uns unter dem Namen ,Rindschmalz”
in den Handel kommt, leider vielfach gefélscht

und in den Magarinfabriken erzeugt wird.

a) Cilarificirte Butter (beurre clairfier).

Bereitung: Die zum Clarificiren bestimmte
Butter wird in eine ziemlich grosse, hohe Casse-
role gegeben, auskochen gelassen und abgeschaumt,
Sobald die Butter nicht mehr steigt, was beweist,
dass das Wasser verfliichtigt ist, zieht man sie
zuriick und passirt dieselbe ohne den Satz be-
hutsam in ein passendes Porzellangeschirr. Man
wird gut thun, clarificirte Butter fiir den Gebrauch

immer vorrathig zu haben.

b) Mehlbutter (beurre manieé).
Die Mehlbutter dient nicht nur zum Legiren
von Siften (und Fonds), sondern besonders zum

Verdicken diinner Saucen.,
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Bereitung: Sie wird aus frischer Butter be-
reitet, indem man zu einem bestimmt grossen Stiick
das doppelte Quantum Mehl entweder auf einem
Teller mit der Gabel, oder sonst auf eine beliebige
Art darunter wirkt, dass es eine gleichmdssig gut
gemischte Masse bildet. Wenn Saucen durch
schlechtes Mehl nachlassen, so ist die Mehlbutter

ein schnelles Mittel, diesen Fehler auszubessern.

¢) Sardellenbutter (beurre d’anchois).

Bereitung: 8 bis 10 Stiick gesalzene Sardellen
werden gewaschen, mit einem Tuche getrocknet
(das darauf befindliche Hiutchen weggerieben), ge-
spalten, die Griten herausgenommen, mit 20 Deka
Butter gestossen und durch ein Haarsieb gedriickt.
Die Sardellenbutter wird entweder gleich verar-
beitet oder zum Extraserviren in eine beliebige
Form gebracht.

d) Krebsbutter oder Hummerbutter (beurre
d’ecrevisses).

Bereitung: 20 kleine Krebse werden gekocht,
die Schalein einem Morser zu Brei gestossen, mit
circa 20 Deka Butter verrieben, in eine Casserole
gegeben und anrdsten gelassen. Nach 3o Minuten
wird das (Ganze mit Wasser aufgegossen, aufkochen

gelassen, die aufsteigende rothe Butter 16ffelweise




E oD (DO (O A LD RO MO LI AOLO L OgO

D0 OO ) OO UOLOLOUOAOLOLOLOLOLOLOLOLOLO L0}

behutsam abgenommen und sofort in kaltes Wasser
passirt, in welchem die Butter fest wird. Schliess-
lich ist die Krebsbutter aus dem Wasser heraus-

zunehmen.

e) Krauterbutter (beurre Montpellier).

Bereitung: Die Filets 8 bis 10 gesalzener
Sardellen, etwas gehackte griine Petersilie, Bertram
(Dragun), 1 Pimpinelle und einige Kappern werden
fein gestossen, mit 150 Gramm DButter gemischt
und durch ein Sieb passirt. Dann werden 200 Gramm
Butter in einer Terrine schaumig geriihrt, obiges
darunter gemengt, griin gefiarbt und gewiirzt. Die
Kriauterbutter wird sogleich fiir den Gebrauch
(meistens zum Ueberziehen Xkalter Iische) ver-

wendet. (Urb. Dubois.)

f) Butter 2 la maitre d’hotel.

7u gebratenen Fischen, Rumsteaks, Entrecotes,
Beefsteaks etc., besonders zu am Rost Gebratenem
(Grillirtem) wird diese Butter gern servirt, und
zwar entweder separat oder in Stiicken geschnitten,
gleich auf die Speise gelegt.

Bereitung: In 20 Deka feiner Theebutter
verarbeitet man den Saft einer ganzen Citrone,
salzt und pfeffert die Butter, mischt 1 Kaffeeloffel

voll gehackter Petersilie darunter und macht dar-
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aus ein beliebig geformtes Stiick, welches man
flir den (Gebrauch in ein Gefiss mit Eiswasser

legen kann.

NB. Alle diese Gattungen von Butter, wie sie fiir die
Kiiche verarbeitet werden, verlieren durch lingeres Stehen
viel von ihrer Qualitit, weshalb es sich empfiehlt, die

Butter stets frisch zu machen oder am Eis aufzubewahren,

Roux (Mehl- oder Einbrenn).

Roux, ebenfalls eine franzdsisch-technische
Bezeichnung, die anstatt der deutschen Mehl- oder
Einbrenn gebraucht wird. Der Roux besteht aus
Fett (Butter) und Mehl und wird zwar auch fiir
verschiedene Suppen gebraucht, doch dient er
hauptsichlich zur Bereitung von Saucen, die meist
ohne diese Zuthat gar nicht denkbar wiren. Der
Roux spielt deshalb eine grosse Rolle, was leider
in den meisten Kiichen noch nicht recht anerkannt
wird. In grésseren Restaurants wird er massen-
haft (5 Kilogramm) im voraus erzeugt, da er sich
durch sein Erstarren lange hilt, ohne seine Giite
zu verlieren. Zu seiner Bereitung verwendet man
(fir Saucen) nur das beste Mehl, welches unter
aufmerksamem fleissigen Riihren, langsam, bei
missiger Hitze angerostet wird.

Je nach der zu bereitenden Sauce unterscheidet

man braunen, gelben und weissen Roux.




a) Brauner Roux.

Bereitung: 4o Deka Butter werden in einer
Casserole zerlassen, dann mit 50 Deka gutem, ge-
siebtem Mehl glatt verrithrt und unter oftmaligem
Umriithren — wie oben erwahnt — langsam auf
der Ecke der Maschine oder im heissen Etuve
(Trockenofen) angerostet, bis das Mehl gleich-
méssig braun ist, was je nach der Hitze 2 bis
3 Stunden und linger dauern kann.

Da sich das Mehl leicht anlegt (anbrennt), stellt
man die Casserole hiufig auf einen Dreifuss und
rithrt besonders aus den Ecken heraus, dass weder
lichtere noch dunklere Theilchen (Knoten) ent-

stehen konnen.
b) Gelber Roux.

Bereitung: Der gelbe Roux wird wie der
braune bereitet; man lasst das Mehl jedoch nur
so lange rOsten, bis dasselbe eine lichtbraune
(gelbe) Farbe angenommen hat. Er wird fur fol-
gende Saucen verwendet: velouté, normande,

deutsche, béchamel etc.

¢c) Weisser Roux.

Bereitung: Der weisse Roux wird nur ganz
wenig gerostet, darf gar keine Farbe annehmen,
und kann wegen der kurzen Zeit, welche er zu

seiner Bereitung braucht, erst knapp vor dem Ge-

Hampe!l, Der Saucier.
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brauche angeriihrt werden. Die Manipulation und
das Verhiltniss von Fett und Mehl ist wie bei dem
braunen Roux (s. d.). Er dient zur weissen Sauce
(Crémesauce, auch Béchamel- oder Buttersauce etc.).

NB. Hierher gehdrt auch noch die Mehlbutter, welche

unter Artikel ,Butter” (s. d.) eingereiht wurde.

Mirepoix.

Mirepoix ist ein franzosisch-technischer Aus-
druck fur wiirfeliz geschnittenes und angerdstetes
Suppengriin, welches in griosseren Kiichen fiir den
Gebrauch stets vorrdthig ist. Es ist ein nothwen-
diger Bestandtheil zum Diinsten verschiedener Ge-
richte und dient meistens dazu, durch die Mitthei-
lung seines Geschmackes den Fond, beziehungs-
weise die zu dinstende Substanz selbst wohl-

schmeckender zu machen.

Bereitung: 10 Deka gerducherter, fleischiger
Speck wird gleichmissig in kleine Wiirfel ge-
schnitten und in einer eisernen Pfanne (poéle)
etwas heiss gemacht. 2 spanische Zwiebeln, 2 gelbe
und 1 weisse Rliibe, 1 Petersilie, 1 Sellerie und
2 Porree werden ebenso zerschnitten zu dem heissen
Speck gegeben und unter fleissigem Schwingen und
Riihren gleichmissig lichtgelb angerdstet (sautirt).

Gewtirze (Lorbeer, Thymian, Nelken und

Pfefferkérner) sind nur dann zu einem Mirepoix zu

"’ﬁ/“ ey
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geben, wenn man den Fond, die Sauce oder Suppe,
fiir welche dasselbe dienen soll, nicht ohnehin mit
einem Bouquet (s. d.) garniren will.

Will man ein Mirepoix noch schmackhafter
machen, so lasst man ein Stiick rohen, wiirfelig
geschnittenen Schinken mitrésten und mit einem

Glas guten Weisswein verdunsten.

Bouquet garni.

Bereitung: Bouquet garni ist ein Biischchen

griiner Petersilie, in welches ein Lorbeerblatt und
etwas Thymian eingebunden ist, und zwar so, dass
durch das lingere Kochen des Fond, der Suppe
oder Sauce, welche mit einem solchen Bougquet
garnirt sind, dasselbe weder zerfdllt, noch etwas
von seinen Theilen verliert.

In Hoétels und grosseren Kiichen werden auch
bouquets garnis fir den Gebrauch vorrithig ge-
macht und mit dem geputzten Suppengrinen auf-
bewahrt.

Liaison.

Liaison ist eine Mischung von Eidotter und
Obers (Schmetten), mittelst welcher man Saucen
und Suppen ,legirt” (bindet). Da eine legirte
Sauce oder Suppe durchlangeres, ruhiges Stehen in
der Hitze gerinnt, d. h. die Dotter durch ihr Gar-

werden (pochiren) sich von der anderen Substanz
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absondern, so miissen solche stets wahrend des g
Stehens gerithrt werden. Je nach der Verwendung
wird die Liaison bald mit mehr, bald mit weniger
Obers gemacht.
Fiir Saucen, welche durch eine Liaison mol-

leuser und feiner werden sollen, hilt man diese

9

etwas dicker als fiir Suppen.

Bereitung: 2 Dotter werden mit 4 Loffel voll
frischem Obers verrithrt, passirt und bis zum Ge-
brauche auf das Eis gestellt, da im Sommer das
Obers durch lidngeres Stehen in der Hitze sauer

wird und die Liaison dadurch gerinnen kann.

Durcelle.

Bereitung: Durcelle (auch duxelle) sind fein-
gewiegte Champignons, Petersilie und Zwiebel,
welche mit Butter, manchmal auch mit Oel ange-

rostet werden und einen wichtigen Artikel fiir ver-

Y

schiedene Saucen und andere Speisen bilden. Man
heisst dies auch kurz fines herbes (feine Krauter),
die jedoch eigentlich nur aus Petersilie, Bertram

und Kerbelkraut bestehen sollen.

Farben. S~

Obwohl die Behandlung der Sauce stets eine
sorgsame sein soll,so dassihre natiirliche Farbekeines

kiinstlichen Dazuthuns benothigt, um auch ihr Aus-
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sehen appetitlich erscheinen zu lassen, so istes doch
in einigen Fillen nothwendig, von kleinen Hilfs-
mitteln zur Steigerung der Farbennuancen Ge-
brauch zu machen. Zu den erlaubten Férbemitteln
gehdren: Der meist verwendete Caramel (braune
Zuckerfarbe), rothe Bretonne (Cochenille), gru-
ner Spinattopfen und Safrangelb.

a) Braun.

(Caramel, d. i. Zuckerfarbe.)

Bereitung: Ein beliebig grosses Stiick Zucker
(etwa zo Deka) wird zerhackt, in eine unverzinnte
Kupfercasserole (poéllon) gegeben und mit so viel
Wasser benetzt, als zu seiner Anfeuchtung ndthig
ist. Er wird dann so lange langsam gekocht (ge-
brannt), bis er eine tiefbraune, beinahe schwarze
Farbe hat. Man giesst hierauf, sobald sich eine
Kruste zu bilden anfingt, dasselbe Quantum
Wasser dazu und ldsst den Caramel bis zu seiner
ginzlichen Auflésung kochen, passirt ihn und hebt
ihn in einer Flasche fiir den (Gebrauch auf.

NB. Um den Zucker gleichmissig zu brennen, soll

man denselben Ofter umriihren.

b) Roth.
(Bretonne oder Cochenille.)

Bretonne, ein franzésisches Fabrikat, ist un-

schidlich und im Handel in Flaschchen, wie die
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tibrigen sogenannten Teig- und Saftfarben, fiir den
grosseren Gebrauch bei Droguisten billiger zu be-
ziehen, Es ist jedoch nicht schwer, rothe Farbe
selbst zu bereiten.

Bereitung: In 'y Liter Wasser und 's Liter
W eingeist ldsst man 40 Gramm gestossene Cochenille
und 2 Gramm Pottasche in einem irdenen Geféasse
ungefdhr einen Tag lang digeriren (ausziehen),
worauf man das Ganze filtrirt (s. Hand-Receptbuch
fiir die Thee- und Mehlspeiskiiche).

¢) Grin.

Obwohl auch griin (wie roth) als griine Bre-
tonne kiuflich ist, erzeugt man diese Farbe ins-
besondere fiir kalte und warme Saucen doch am
liebsten selbst.

Bereitung: Einige Handvoll frischer, griiner
Spinat wird zerstossen und zerrieben und mittelst
eines grosseren starken Tuches so viel als moglich
ausgedriickt. Der auf diese Weise erhaltene Pflan-
zensaft wird in eine kleine Casserole gegeben und
auf die Platte gestellt, ohne denselben kochen zu
lassen.

Nach einigen Minuten wird sich ein griiner
Farbstoff vom ‘Wasser absondern, der mit einem
Loffel wegzunehmen ist. Man giebt nun diese to-
pfige Farbe auf ein feines Haarsieb und verwendet

sie je nach (ebrauch.
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d) Gelb.

Gelb wird selten in der Kiiche gebraucht, da
Suppen oder Saucen etc., welche diese Farbe be-
sitzen sollen, durch den Gehalt von Eiern fast
nie ein kiinstliches Nachfirben fir zweckmassig
erscheinen lassen.

Bereitung: Um gelbe Farbe zu erzeugen,
lisst man in ' Liter heissen Wassers 5 Gramm
Safran ausziehen und passirt dieses vor dem Ge-
brauche.

Sauregelb, welches frei von metallischen Ver-
bindungen ist, wird in den Handel gebracht und

findet auch praktische Verwendung. (Hand-Receptbuch.)
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I. Abschnitt.

Grundsuppen (empotage).

Sude, Fonds, Sifte und Essenzen, insofern diese
zur Saucenbereitung nothig sind.

Zur Bereitung einer Sauce gehdrt in erster
Linie eine Suppe oder ein Saft, welcher zum Auf-
giessen des Roux (Mehl- oder Einbrenn) unbedingt
nothwendig ist. Ausgenommen davon sind die-
jenigen Saucen, die durch ihren Charakter zur
Mehl- und stissen Speise und solche, die tberhaupt
nicht zum Fleisch servirt werden, wie einige
Fisch- und Gemiisesaucen. In grosseren Kiichen,
wo obige Artikel auch noch anderen Zwecken
dienen, die Besorgung dieser jedoch ausschliesslich
dem Saucier zukommt, verlangt daher ein altes
System das Aufstellen von einigen, nach dem Be-
darfe sich richtenden

I. Suppen,
IT. Suden,

“%
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I1I. Fonds,
IV. Saften (jus) und
V. Essenzen (fumets).

I. Suppen.

a) Gewohnliche Suppe (marmite).

Die gewohnliche Suppe, welche wieder zum
Aufgiessen anderer dient, wird in grésseren Kiichen
tiglich in einem Kessel (daher auch Kesselsuppe)
bereitet. In Hoétels und Restaurants, in welchen
Massen von Fleischabfillen zu verwerthen sind,
wird diese Suppe wohl meistens nur aus diesen ge-
kocht und bildet durch das Hinzuthun der {iibrig
gebliebenen Sifte der gedinsteten oder gebratenen
Speisen einen sogenannten Fond, der abgeseiht,
clarificirt und eingekocht, den Saft fiir die Saucen
abgiebt. In grossen und feineren Kiichen hingegen,
in welchen die Manipulation eine andere ist, muss
jede Suppe, sowie jeder Fond eigens aufgestellt
werden.

Bereitung: Man fiillt den Suppenkessel bis
zu zwei Drittel des Inhaltes mit kaltem Wasser an
und giebt dann einige Stiicke von den Theilen der
Nuss oder den Spitzen des Tafelstiickes — vor-
ausgesetzt, dass man nicht ohnehin ein Tafelstiick
oder ein anderes Siedefleisch aufzustellen hat —

nebst einigen Rippen und Markknochen hinein,
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und zwar so viel, bis der Kessel davon voll ist.
Man schiebt diesen sodann auf das offene Feuer,
zieht denselben beim Aufkochen zuriick, schiumt
die Suppe ab und giesst eventuell etwas kaltes
Woasser nach, um die Suppe klarer zu machen.

Endlich giebt man noch das Suppengriine in
den Kessel und seiht die Suppe mnach 5 bis
6 Stunden ab, in welcher Zeit das Fleisch aus-
gekocht sein kann.

Zur Bereitung einer guten Suppe ist frisches,
blutiges Fleisch nothwendig, weil gerade das Blut
jene Stoffe enthilt, welche nicht nur nahrhaft, son-
dern auch wohlschmeckend sind. Schlitziges Fleisch,
welches theilweise schon zersetzt ist, daher ge-
waschen oder gar ausgewissert werden muss, giebt
bekanntlich eine schlechte triibe Suppe.

Hingegen ist ein zweckentsprechendes Fleisch,
wie es vorher beschrieben wurde, zum Geniessen

selbst weniger brauchbar. 5

b) Weisse Suppe (bouillon).

Wenn es die Verhiltnisse einer Kiiche nicht
gestatten, tdglich eine gewdhnliche Suppe aufzu-
stellen, man aber trotzdem eine solche zum Auf-
giessen weisser Saucen oder legirter Puréesuppen »
benothigt, so ist man gezwungen, sich mit einer
anderen Suppe zu behelfen, die man wegen ihres

bestimmten Zweckes kriftiger machen wird.
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Bereitung: Man zerschneidet eine Zwiebel,
zwei gelbe Riiben, eine halbe Sellerie, eine Peter-
silie und zwei Porree, giebt diese mit zerschnitte-
nem Nierenfette in eine grosse Casserole, giesst
einige Loffel Wasser darauf, ldsst dies einkochen,
verdunsten und das Gemiise etwas rosten. Dann
zerhackt man zwei Stelzen vom Kilbernen, giebt
diese nebst !» Kilogramm Kalbsabfillen zu Obigem
und giesst das Ganze mit circa s bis 6 Liter Wasser
auf. Nach den ersten Wallungen wird die Casserole
zuriickgezogen, die Suppe abgeschidumt, abgefettet,
wieder zugedeckt und am Rande des Herdes 2 bis
3 Stunden kochen gelassen. Auch eine alte Henne
oder das ,Junge” von drei Hithnern (Flugel, Hals,
Fiisse und Magen) wird etwas angebraten und
mitgekocht. Endlich seiht man die Suppe durch eine
feuchte Serviette, fettet sie noch einmal ab und
lasst sie fir den Gebrauch auskiihlen.

Die weisse Suppe verwendet man haufig zum
Aufgiessen der weissen Sauce (velouté), sowie zum
Diinsten verschiedener Gefliigel und Gemiise und

zu den oben erwihnten Puréesuppen (a la reine).

¢) Braune Suppe.

Die braune Suppe stellt man zur Bereitung
der braunen Sauce (espagnole) auf, falls dazu nicht

andere Suppen und Sifte zu verwenden waren.
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Bereitung:: Man belegt den Boden einer
Casserole mit blitterig geschnittenem Nierenfette,
mit ebenso geschnittenem Gemiise (2 gelbe, 1 weisse
Riibe, 1 Sellerie, 1 Porree, 1 Petersilie), giebt
dazu das zerschnittene Fleisch zweier Rindswaden
nebst einigen anderen Fleischabfillen vom Lungen-
braten oder vom Roastbeef, giesst nun so viel
Wasser darauf, bis das Fleisch zur Hailfte davon
beriihrt ist, und ldsst das Ganze zugedeckt unter
ofterem Umriihren eindiinsten. Die Casserole wird
dann aufgedeckt und zum weiteren Coloriren in
die Rohre gestellt — ohne jedoch das Fleisch an-
legen zu lassen. Wenn dasselbe schén braun ge-
farbt ist, wird das Fett abgegossen und mit dem
doppelten Quantum (des Fleisches) Wasser aufge-
gossen. Nach dem ersten Aufkochen wird die
Suppe abgeschiaumt und entfettet, nach 4 Stunden
langsamen Kochens durch eine Serviette passirt
und an eine luftige Stelle zum Auskiihlen gestellt.

Wie zur weissen Suppe, so gehort auch zur
braunen das angebratene alte Huhn oder das
pJunge” vom Gefliigel zur Kriftigung der Schmack-
haftigkeit.

d) Suppenglace (glace de viande).

Die Suppenglace spielt in allen Kiichen eine
grosse Rolle, indem sie besonders bei improvisirten

>
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Arbeiten ein Hilfsmittel ist, welches zugleich Sifte
und Suppen, natiirlich aber nie die aus einer Sub-
stanz gezogenen Fonde und Essenzen (s. d.) er-
setzt.

Man erzeugt die Glace gewohnlich aus der
zweiten Suppe (remouillage), doch wird sie in
grossen Kiichen besonders aufgestellt.

Bereitung: Man zerschneidet 4 Kilogramm
Ochsenkeule und giebt diese mit ebenso viel zer-
schnittenem Fleische eines Kalbshalses in einen
Kessel, dazu noch zwei alte Hithner und sonstige
Abfille von Gefliigel (ohne die Leber), giesst das
doppelte Volumen Wasser oder eriibrigte ungesal-
zene Suppe auf, lisst sie aufkochen, schiumt sie ab
und garnirt sie wie eine gewéhnliche Suppe. Sind
auch die hirtesten Fleischtheile gdnzlich weich ge-
kocht, was nach 5bis 6 Stunden der Fall sein wird,
seiht man die Glace ab, entfettet sie sorgfiltig und
vertheilt sie in zwei Casserolen zum FEinkochen,
Ist sie zur Hilfte reducirt, giesst man sie zusam-
men, und man wird gut thun, sie vor dem weiteren
Einkochen {iiber Nacht an einen kalten Ort zu
stellen. Am folgenden Tage nimmt man das Fett
weg und kocht die Glace bis zur beliebigen Dicke
weiter ein, um sie in verzinnten Bilichsen oder
Porzellangefissen unverschlossen aufzubewahren.
An einem trockenen, luftigen Ort wird sich die

Glace ganz gut halten. Uebriggebliebene gesal-
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zene Sifte, Suppen oder Fonds soll man nicht
unter die Glace mischen, da diese sonst nie fest
wird.

e) Zweite Suppe oder Nachguss (remouillage).

Die zweite Suppe ist diejenige, welche man
durch ein nochmaliges Auskochen der Fleischstiicke
und Knochen erhélt, nachdem die erste Suppe
schon einmal abgeseiht wurde.,

Sie dient zum Einkochen von Glace (s. d.),
zum Aufgiessen des Gemiises der Dienerschaft, zu
sonstiger weniger heiklen Verarbeitung, sowie um
diese Reste fiir die Kiiche bis zur Mdoglichkeit
auszuniitzen,

Bereitung: Man giebt zu dieser Suppe das
ausgekochte Fleisch, Knochen etc. tagsiiber zu-
sammen, stellt dies den nidchsten Tag nebst allen
nicht besser zu verwendenden Abfillen auf, lisst
es so lange als moglich kochen und passirt die
Suppe wie alle anderen zum schnelleren Abkiihlen

in eine flachere Terrine.

Il. Sude (courte bouillon).

Sude sind kurze, aromatisirte Brithen (Suppen),
in denen Fische, Hummer, Hirn etc. gekocht werden
und die auch zur Bereitung einiger Saucen — z. B.

eine Art Fischhollandaise — verwendet werden.
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Die Sude stellt man meistens mit Wasser,
seltener mit Fleischsuppe auf.

FErstere werden mit Essig gesduert (Fischsude),
letztere mit Wein wohlschmeckender gemacht

(Fleischsude).

a) Fischsude.

Bereitung: 5 Liter Wasser (falls so viel zur
Bedeckung des zu kochenden Fisches nothwendig
ist) werden in eine passende Fischwanne geschiittet,
» Zwiebeln, 1 gelbe Riibe, 1 Petersilie, eine halbe
Sellerie blitterig hineingeschnitten, mit ungefahr
i/, bis Y, Liter Essig gesduert und gut gesalzen.
Nun werden noch 2 Lorbeerbldtter, mehrere Ge-
wiirznelken, Thymian und ein Loffel ganzer Pfeffer

dazugegeben, der Sud 1o Minuten kochen gelassen

und endlich wird der betreffende — eventuell an
den Einsatz angebundene — Fisch hineingegeben.

Verlangt eine besondere Gattung Fisch, dass dieser
mit kaltem Sude aufgestellt werden soll, so hat
man den Sud vor dem Gebrauche auskiihlen zu

lassen.

b) Fleischsude.

Bereitung: Diese werden wie Obige aufge-
stellt. Anstatt Wasser beniitzt man jedoch allge-
mein eine Suppe (s. Kesselsuppe und zweite

Suppe), welche mit Wein oft geschmackvoller ge-
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macht wird. Fiir Fleischsude verwendet man Hirn,
Frosche, Hahnenkdmme, Nieren, Schweins- und
Kalbsfiisse, Briese, wenn sie nicht gedinstet
werden, Austern u. a. m.

In dem Falle als eine Sauce bloss mit dieser
Briithe aufgegossen wird, ersetzt man die zu be-
niitzende Kesselsuppe mit einer kréftigeren Bouillon
(s. d.) oder verstirkt den Fleischsud mit einem
passenden Fond.

Ill. Fonds.

Unter Fonds versteht man jene diinneren
Sifte, welche sich durch die aufgegossene Suppe
bei gedinstetem Fleisch, Gefligel, Fisch, Wild
oder Gemiise bilden. Der Fond ist daher ein Mit-
telding zwischen einem diinnen, triiben, unfertigen
Saft und einer durch Diinsten dicker und stirker
gewordenen Suppe. Wenn Gefliigel etc. in seinem
Safte servirt werden soll, so erzeugt man diesen
aus dem betreffenden Fond, welchen man entfettet,
einkocht, eventuell mit Wein oder Glace verstirkt
und etwas nachfirbt. Der Fond wird jedoch meistens
zur Bereitung derjenigen Sauce beniitzt, die zur
Speise servirt werden soll und von welcher er ge-
wonnen wurde; er wird auch dieser in Bezug
auf Farbe und Geschmack ganz entsprechen.

Wenn der Fond der Quantitit, die zum Auf-

giessen einer diesbeziiglichen Sauce nothig ist,




VDDV DDV DV DV TD 49 O O O OO £0 MO KO MO LA LOAOCOO)

nicht entspricht, wird er nach seiner Art verlan-
gert, im anderen Falle zur Verstirkung seines Ge-
schmackes reducirt. Nach der DBereitung unter-

scheidet man: Fleisch-, Fisch- und Gemiisefonds.

a) Fleischfond oder Gefliigelfond (fond de volaille).

Bereitung: Das zu diinstende Stiick Fleisch
oder Gefliigel wird entweder gespickt oder bardirt
(mit Speck belegt), eventuell noch in Papier gebun-
den, vorher gesalzen, in eine ovale Stielcasserole
oder in ein anderes passendes Geschirr gelegt, mit
so viel gewdhnlicher Suppe aufgegossen, bis das
Fleisch bedeckt ist, zugedeckt und dunsten ge-
lassen. In vielen Fallen wird man hierzu noch einige
Abfille mit Gemiise anbraten und dasselbe zur
Verbesserung mitdinsten lassen, oder man wird
dies wenigstens mit einigen Loffeln Mirepoix (s. d.)
ersetzen. Je nach der Art der Zubereitung des
Gediinsteten giesst man zum Fond auch einige
Gliser Rothwein (fiir schwarzes Fleisch) oder
Weisswein (fiir weisses Fleisch) dazu.

Ist das Fleisch weich, was sich nach Grésse
und Gattung richten wird, so wird der Fond ab-

geseiht und, wenn es nothig ist, noch eingekocht.

b) Fischfond.
Der Fischfond kommt eigentlich in der oben

angegebenen Art der Fonds im Allgemeinen nicht

Hampel,Der Sancier 4
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vor, wenigstens nicht in solchen Quantititen wie
bei einer Speise von Fleisch und Gefliigel. Ausser bei
den gediinsteten Fischgerichten erhilt man noch
Fonds bei sautirten Fischfilets, die mit Wein be-
gossen werden, nahert sich aber durch sein Ueber-
wiegen des Geschmackes dem Volumen gegeniiber
schon mehr den Essenzen (s. d.). Fischfond wird auch
nur in starker, condensirter Form als Geschmack
den Saucen beigegeben, in selteneren Fillen durch
eine weisse Suppe (s. d.) verlingert und so ver-

arbeitet.

¢) Gemiisefond.

Artischocken (ganze, viertel oder Boden), Car-
donen, selerie en branche, sea-kale, Kohl, Salat
und anderes Gemiise, welche zuerst in Wasser auf-
gekocht und dann mit Suppe gediinstet werden,
liefern einen Fond, welcher entweder ganz dick
eingediinstet zum Glaciren oder Coloriren oder
auch oft zur Bereitung einer dazugehorigen Sauce
dient,

Bereitung: Das halb weich gekochte oder
blanchirte Gemiise kommt in eine entsprechende
niedere Casserole (plata sauter), wird je nach seiner
Art gesalzen, gewiirzt oder gezuckert und mit so
viel Suppe aﬁfgegossen, bis diese das Gemiise
bedeckt. Ist dieses weich, wird der Fond abge-
seiht und zur Sauce verwendet.

s ---‘v
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IV. Safte (jus).

Die Séfte vertreten oft die Stelle der Sauce,
oder werden nebst dieser entweder apart oder
gleich zu den verschiedensten gediinsteten und
gebratenen Fleischgerichten (relevées), sowie zum
Wild- oder Gefligelbraten servirt. Man unterscheidet
im Allgemeinen zwei Sifte: den Rindfleich-
saft (s. d.) und den Bratensaft (s. d.).

Da weisses Fleisch oft anstatt des Rindfleisches
zum Relevée servirt wird, bereitet man hierzu
auch einen passenden Saft, den gewdhnlichen
Kalbssaft, fiir das gebratene wilde Gefliigel den
Wildsaft (s. d.). Ferner kann man noch den lich-
ten Kalbssaft (s. d.), welcher zum Aufgiessen
und Verstdrken feinerer Saucen dient und fiir be-
sondere Zubereitungsarten verwendet wird, und die
demi-glace (s. d.) zu den Siften rechnen. Andere
Sifte werden oft aus den vorbeschriebenen Fonds
dadurch bereitet, dass diese sorgfiltiz abgefettet
und eingekocht werden, oder aber aus den mit-
gebratenen oder mitgediinsteten Fleischabféllen
der betreffenden Speise. Fiir den grésseren Ge-
brauch stellt man aber nur die oben angefithrten
Sifte besonders auf, weil sie nicht nur die Arbeit
erleichtern, sondern auch zu hbesseren Resultaten
fiihren werden.
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a) Rindfleischsaft (jus pour relevée).

Bereitung: 2 Kilogramm Rindfleisch (Lun-
genbratenabféille etc.), 2 Kilogramm Kalbfleisch
(Schulter oder Spitzen des Carrés) werden zer-
schnitten, in eine flache Casserole nebst einigen
Loffeln Fett in der Réhre gleichméssig braun ge-
braten, mit Y, Liter weissem Wein begossen und
mit 8 Liter Bouillon (s. d.) aufgefiillt. Nach dem
ersten Aufkochen wird der Saft abgefettet, einige
grosse Stiick Gemiise, einige Bratenbeine oder Ge-
fligelabfille, ein Bouquet und einiges Gewiirz mit-
gekocht und nach 5 bis 6 Stunden durch eine nasse
ausgewundene Serviette geseiht, sowie mit einem
Stiick ("2 Kilogramm) mageren, doch frischen Rind-

fleisch wie eine Consommé clarificirt.

b) Bratensaft (jus pour roti).

Der Bratensaft wird zwar auch in grésseren
Kiichen oder wenigstens fiir grossere Diners be-
sonders aufgestellt, doch meistens aus dem eigenen
Safte des gebratenen Fleisches oder Gefliigels,
welcher nach Abgiessen des Bratenfettes in der
Pfanne, Casserole oder plat & sauter tibrig bleibt,
bereitet.

Bereitung: Man entfernt behutsam das am
Rande Verbrannte, das den Saft bitter machen

wilrde, giesst je nach Bedarf etwas gute Suppe

y, e
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oder Rindssaft darauf, lasst den Saft etwas kochen
und passirt ihn hierauf in eine Bainmariecasserole.
Ist der Saft zu diinn, so muss ein Stiickchen (Glace
zur Verstirkung hinzugegeben werden. Man lasst
nun den Saft noch einmal aufkochen, worauf zum
letztenmale das iibriggebliebene Fett abgenommen
wird.

Oft lasst man zuletzt noch die Abfille des
tranchirten Gefliigels kurz mit dem néthigen Rinds-
oder Kalbssaft auskochen, um dadurch den Ge-
schmack zu gewinnen, passirt ihn und entfettet

ihn knapp vor dem (Gebrauche.

¢) Gewohnlicher Kalbssaft (jus de veau).

Bereitung: 2 Kilogramm Kalbsschulter oder
Carréspitze wird klein zerschnitten, mit einem Loffel
Mirepoix in eine Casserole gegeben, dazu kommt
dann noch ein Stiickchen Butter und '/s Liter Weiss-
wein. Das Ganze wird zugedeckt, unter oftmaligem
Umrithren einkochen und in der Rohre gleich-
mdssig anbraten gelassen. Man giesst sodann
4 Liter weisse Suppe darauf, ldsst den Saft circa
3 Stunden kochen, seiht denselben durch eine
Serviette und entfernt sorgféltiz das aufsteigende
1T

d) Wildsaft (jus de gibier).

Bereitung: Eine Rehschulter, die Liufe eines

Hasen, 1 Kilogramm Kalbsschulter werden in
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Stiicke zerhackt, in einer flachen Casserole ange-
braten, mit ' Liter Rothwein begossen und mit
6 Liter brauner Suppe angefiillt. Nach dem ersten
Aufkochen wird der Saft abgeschiumt und ent-
fettet, mit Gemiise garnirt, dreiviertel zugedeckt
am Rande der Maschine 3 bis 4 Stunden kochen
gelassen, sodann passirt und mit gestossenem Rind-
fleisch (' Kilogramm), einem alten, zerhackten
Rebhuhn und einigem Eiweiss wie eine Consommé
clarificirt,

e) Lichter Kalbssaft (blond de veau).

Der lichte Kalbssaft dient, wie oben erwahnt,
zum Aufgiessen und Verstirken feinerer Saucen
und wird fiir besondere Zubereitungsarten ver-
wendet.

Bereitung: Dieser Saft wird wie der vorher
angegebene gewdhnliche Kalbssaft aufgestellt; das
Fleisch und das Gemiise wird jedoch nicht ;'a,nge-
braten oder colorirt, damit der Saft so licht als
moglich bleibt. Das Fleisch giesst man nur mit so
viel Suppe auf, dass diese ersteres gerade gut be-
deckt.

f) Demi-glace.

Demi-glace ist ein dick eingekochter Saft, den

man auch durch Verdiinnen der Glace erhilt. Die
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Demi-glace servirt man meistens zu gediinstetem
Fleisch.

NB. Um Siften, welche aus Mangel an Gelatinegehalt
(Gallerte) wenig Consistenz besitzen, eine solche kiinst-
lich zu verleihen, wendet man hiufig ein Mittel an, welches
zwar sehr bekannt ist, doch trotz seiner Giite viel zu
wenig gewtirdigt wird. Man riihrt fir ungefihr 2 Deciliter
Saft einen Kaffeeloffel voll Arrowroot in einer Schale mit
etwas Wasser an, rihrt dieses in den Saft, ldsst ihn auf-

kochen und passirt ihn fir den Gebrauch.

V. Essenzen (fumets).

Essenzen sind eine Art dick eingekochter
Sifte oder Fonds, welche durch ihre Reduction
vielfach verstirkten Geschmack besitzen und zur
Erhéhung eines solchen von fertigen Saucen und
Dinersuppen dienen.

Essenzen werden meistens aus allen Gattungen
Gefliigel und Fischen bereitet, seltener vom Rind-
oder Kalbfleische, und da sie speciell den Saucen
erst den haut goft verleihen, sind sie bei Fisch-
und Entréegerichten eine besondere Nothwen-
digkeit.

Bereitung: Die Knochen (carcasses), reinere
Haut- und Fleischabfille des betreffenden Gefliigels
oder Fisches kommen nebst etwas Mirepoix (s. d.)

zerhackt in eine Casserole, werden je nach der
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Farbe des Fleisches mit etwas Weiss- oder Roth-
wein begossen, zugedeckt und einkochen (tomber)
gelassen. Mit weisser oder brauner Suppe neuer-
dings aufgegossen, ldsst man das Ganze 1 bis
2 Stunden kochen, seiht dann die Essenz, reducirt
sie wie eine Art Glace und bringt sie l6ffelweise
zur Verwendung. Wenn die Sauce, fiir welche eine
Essenz gezogen wird, dunkel ist, so lisst man
nicht selten vorerst die Knochen etwas anbraten,
was das Aroma noch verstirkt. Schnee-, Hasel-
hithner, Schnepfen u. a. m. haben oft einen solch
intensiven Geruch, dass ihre Essenzen nur vor-
sichtig verwendet und zu ihrer Bereitung nur aus-

gesuchte Abfdlle gebraucht werden.
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Grundsaucen.

Saucen, welche in grossen Quantititen voraus
gemacht werden und noch keinen charakteristi-
schen Geschmack -besitzen, vielmehr nur zur Be-
reitung anderer bestimmter Saucen dienen, heisst
man allgemein Grundsaucen. Zu diesen rechnet
man hauptsidchlichst die braune (espagnole) und
die weisse (velouté) Sauce.

Die deutsche Sauce, die Béchamelsauce und
die Dunksaucen gehéren wohl auch hierher, spielen
jedoch nicht die Rolle wie erstere.

Bei Bereitung der Grundsaucen ist darauf zu
sehen, ob Suppe und Roux fiir sich schon regel-
recht behandelt worden sind. Das Aufgiessen ist
bei einiger Uebung selbst bei grossen Quan-
titaten nicht schwer, doch von derselben Wich-
tigkeit; es hédngt ganz davon ab, ob die Sauce
,glatt” oder ,gebunden” ist, und ob sie sich
dadurch leichter auskochen und entfetten lassen

kann.
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zum Aufkochen der Sauce wird das Anlegen ver-
hindern und ein sehr langsames Weiterkochen am
Rande der Maschine das ganze Emporsteigen des
Fettes und des Schaumes férdern. Das Abnehmen
dieser ist eine weitere Bedingung einer guten
Sauce.

Erst wenn die Oberfliche ganz frei von Fett
ist — was oft erst nach einigen Stunden der Fall
ist — wird die Sauce durch ein Haarsieb passirt
und zum Ueberkiihlen an einen luftigen Ort gestellt.
Damit das Bilden einer Haut vermieden wird, ist
die Sauce Ofter umzuriihren und wo mdglich zur
weiteren Verarbeitung auf dem Eise aufzubewahren.

Das Aufgiessen der Sauce besteht im Ver-
rithren des Roux mit der Suppe (dem Safte oder
Fond), die sich durch das Aufkochen vereinigen
und die ,gebundene” Sauce bilden. Eine Sauce
kann kalt oder warm aufgegossen werden.

Das kalte Aufgiessen wird deshalb gern an-
gewendet, weil dabei ein gleichmissiges Abriihren
des Roux leichter mdglich ist, eine warme (heisse)
Behandlung beschleunigt hingegen die Arbeit und
ist deshalb auch sehr empfehlenswerth. Letztere
ist auch die gebrduchlichere Art des Aufgiessens.

Der zum Aufgiessen fertige Roux wird etwas
abgekiihlt und rechts neben die dazugehoérige

Suppe gestellt, welche man in einer Casserole fiir

MOMOMOMD O OO MOMOUOLOLOLOLOLOLOLOLO)

Fleissiges Riihren am Boden der Casserole bis
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diesen Zweck beinahe kochend gemacht hat. Man
giesst nun mit der linken Hand einen grosseren
Schopfléffel voll auf den rechtsstehenden Roux,
welchen man mit dem Holzloffel so lange abzu-
rithren hat, bis derselbe eine durch und durch
gleiche Masse bildet. Dieses Verfahren macht man
noch einigemale, ersetzt dann den Loffel durch eine
Schneeruthe, giesst die letzte ndthige Suppe dazu
und peitscht beides nochmals fest durcheinander,
so dass selbst die kleinsten unverriihrten Mehl-
theilchen vermischt werden. Mit dem Holzloffel,
der zu diesem Zwecke gleich einem Spatel ge-
formt ist, wird die Sauce bei grosser Hitze ohne
Unterbrechung bis zum Aufkochen geriihrt, am
Rande zuriickgezogen und wihrend einiger Stunden
langsam ausgekocht.

NB. Ein weniger bekanntes System, Saucen aufzu-
giessen, besteht darin, auf den kalten Roux das noth-
wendige Quantum Suppe kochend und auf einmal
daraufzugiessen und sofort beides mit der Schneeruthe
untereinander zu rihren, bevor nocli das Mehl Zeit hat,
durch die Hitze anzuziehen. Durch das schnelle darauf-
folgende Aufkochen wird viel Zeit erspart, die durch das

lange Riihren verloren gehen wiirde.

Braune Sauce (espagnole).

Bereitung: Aus circa 20 Deka Butter und

25 bis 3o Deka Mehl wird ein brauner Roux (s.d.)
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bereitet und mit 4 bis 5 Liter brauner Suppe (s. d.)
aufgegossen,

Nach dem ersten Aufwallen wird die Sauce
zurickgezogen, am Rande der Maschine langsam
auskochen gelassen, abgefettet und abgeschiumt,
passirt und wahrend des Stehens an einem luftigen
Orte behufs rascher Abkiithlung und Vermeidung
von Hautbildung o6fter umgerihrt.

NB. Un eine besonders gute braune Sauce zu er-

halten, lisst man noch !

/1 Liter Tomatenpurée (s, unter
Paradiesapfel) mitkochen und garnirt die Sauce mit einem
Bouquet (s. d.), einigen Champignonabfillen und einem

Loffel Mirepoix (s. d.) und farbt sie mit Caramel nach.

Weisse Sauce (velouté).

Bereitung: Die weisse Sauce wird wie die
braune aufgestellt. Man verwendet hierzu jedoch
gelben Roux (s. d.) und weisse Suppe (bouillon,
s.d.) in obigem Verhdltnisse, garnirt sie ebenfalls mit
Champignonabfillen und einem Bouquet, lisst sie
einige Stunden lang langsam auskochen, schiumt
dieselbe sorgfiltig ab und passirt sie durch ein
Haartuch, um sie mit Beachtung einiger fiir alle

Saucen geltenden Regeln am Eise aufzubewahren.

Deutsche Sauce (sauce allemande).

Ob die deutsche Sauce wirklich germanischer

Abstammung ist, wird wohl schwer nachzuweisen
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sein. Jedenfalls ist der Name nur ein angenommener.
Man versteht unter obiger Benennung eine ein-
gekochte, aromatisirte weisse Sauce, die legirt
ist, aus der weissen Sauce bereitet wird und wegen
thres wiederholten Vorkommens und ihrer Ver-
wendung zu anderen Saucen eigentlich auch zu
den Grundsaucen gerechnet wird.

' NB. Fir 2 Liter eingekochter Sauce rechnet man

8 Dotter Liaison (s. d).

Dunksauce (sauce chaufroid).

Gelatinose Saucen, welche zum Ueberziehen
kalter Fisch- oder Fleischspeisen dienen, die wieder
als Vorspeise (hor d’oeuvre) oder als Zwischen-
speise (entrée) servirt werden, heissen Dunksaucen.

Die franzosische Benennung, sauce chaufroid,
ist dem Umstande zuzuschreiben, dass diese Saucen
zwar warm (chaud) bereitet, aber kalt (froid) ge-
nossen werden, weshalb auch Speisen auf diese
Art iberzogen deni Namen Chaufroid fithren. Ob-
wohl man fiir jede Gattung Fleisch oder Fisch eine
besondere Dunksauce bereiten konnte, so unter-
scheidet man im Allgemeinen doch nur zwelerlei
Arten: die aus dem Fond oder der Suppe des Ge-
fligels und die vom Wild bereitete Sauce.

Hauptbedingung einer guten Dunksauce ist
das sorgfiltige Auskochen, denn je freier von
Fett erstere ist, desto stirker ist ihr Glanz. ‘Wenn
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Grundsaucen an und fiir sich wenig oder gar
keinen natiirlichen Gelatinegehalt besitzen, so muss
ihnen dieser durch eingekochten Aspic oder kiinst-
liche Gelatine beigegeben werden. Ohne diese
Hilfsmittel wiirde eine Dunksauce selbst bei der
grossten Kilte nie fest werden.

Dunksauce vom Gefliigel (sauce chaufroid de
volaille).

Bereitung: °, Liter gewdhnliche, weisse
Sauce (s. d.) wird bis zwei Drittel ihres Quantums
unter stetem Rdiihren in einer plat & sauter ein-
gekocht und gewiirzt; 5 bis 6 Blitter weisse Ge-
latine, welche man im kalten Wasser eingeweicht,
werden dann dazu gegeben, gut verrithrt, die Sauce
sodann mit 3 Dottern legirt, unter Riihren noch-
mals aufkochen gelassen und durch ein Haartuch
in eine dazu passende Casserole passirt. Zum Ueber-
zichen ldsst man die Sauce etwas iiberkiihlen —
falls sie noch nicht die néthige Dicke hitte — ver-
sdaumt aber nicht, wihrend dieser Zeit fleissig um-
zurihren, um sie gleichmissig glatt zu erhalten.
Wird die Dunksauce durch ihr fortschreitendes
Erstarren zu dick, so geniigt zur Herstellung der
urspringlichen Dicke ein leichtes Erwéirmen der
Casserole.

Oft ersetzt man die Gelatine (Gallerte) durch

Aspic (Gelée). Fir /s Liter eingekochte, legirte

%
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Sauce geniigt 1 Deciliter Aspic, den man bis zur
Hilfte reduciren liess. Sollte die Sauce zu dunkel
sein, so kann man sie mit etwas Schlagobers

(Schmetten) lichter firben.

Dunksauce vom Wild (sauce chaufroid de gibier).

Bereitung: Die Dunksauce vom Wild und
alle sonstigen braunen Dunksaucen werden nach
obigem Principe bereitet. Ungeféhr !> Liter reine
braune Sauce (s. S. 59) wird zur Hilfte am Feuer
eingekocht. Dazu kommt circa 1 Deciliter redu-
cirter Wildfond (eventuell ein entsprechend an-
derer Fond) oder Wildfumet (s. Essenzen, S. 55)
nebst 5 bis 6 Blittern weisser Gelatine. Man ldsst
nun die Sauce nochmals aufkochen und passirt sie
in eine zum Dunken passende Casserole. Wie bei
der Dunksauce vom Gefliigel, so wird auch bei
dieser oft die Gelatine — im selben Verhiltnisse
— durch eingekochten Aspic ersetzt. Sollte die
Sauce zu licht sein, so kann sie mit Caramel (s. d.)
leicht nachgefirbt werden. Im Uebrigen gelten bei
dieser Dunksauce dieselben Regeln wie fiir die

anderen.
Béchamel.

Béchamel Marquis de Nointel ist der Name
des Haushofmeisters Ludwigs XIV., der ein be-
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rihmter Feinschmecker war, und bezeichnet eine
Sauce, die aus Mehl und Milch besteht,

Bereitung: In einer Casserole werden unge-
fahr 25 Deka Mehl mit 3, Liter kalter Milch an-
gerihrt, aufs Feuer gestellt und so lange geriihrt,
bis beides anfingt sich zubinden; hierauf wird die
Sauce zurlickgezogen, ‘s Liter kochende Milch nach-
gegossen, mit einem Bouquet, 1 Loffel Mirepoix
(s. d.), etwas ganzen Pfeffer garnirt, 20 Minuten
kochen gelassen und durch ein Haartuch oder Sieb
passirt.

Die Béchamel dient meistens als Sauce zum

Gratiniren, auch zum Soubise u. a. m.
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I1. Abschnitt.

Fischsaucen.

Fischsaucen sind im engeren Sinne diejenigen,
welche mit dem eigenen Fond, der Essenz, oder
aus dem Sud des Fisches, zu dem die Sauce ser-
virt werden soll, aufgegossen werden.

Es vertreten jedoch im Allgemeinen auch an-
dere Saucen (Béarnaise-, Colbert-, Hollandaise-,
Tomates-Saucen etc.) ihre Stelle, die dann auch
kurzweg ,Fischsaucen” genannt werden, obwohl
sie auch zu Fleisch- und Gemiisespeisen dienen.
Der Name und Charakter der Sauce bleibt sich
jedoch immer gleich, vorausgesetzt, dass man
nicht durch absichtliche Aenderungen diese ver-
wischen will.

Es gehoren daher in diesen Abschnitt nicht
nur Fischsaucen im Besonderen, sondern auch im
Allgemeinen, sobald sie sich durch Geschmack und
Charakter zu Fischgerichten eignen.

llampel, Der Saucier,
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Amerikanische Sauce (sauce americaine).

Bereitung: 1 Loffel voll gehackter Schalotten
werden mit Oel in einer flachen Casserole ange-
rostet, ein kleiner, vorher in Stiicke gehackter
Hummer hineingegeben, am Feuer geschwungen
und zugedeckt. Nach einigen Minuten begiesst
man dies mit 2 Glischen Cognac, ziindet diesen
zur Verflichtigung des Alkohols an, und giebt
noch 1 Loffel Mirepoix (s. d.), 1 Glas scharfen
Weisswein (chaplis), Salz, Pfeffer und ein Stiick
Glace (s. d.) dazu. Nachdem alles noch 15 Minuten
weiter gediinstet hat, wird der Hummer heraus-
genommen, der Fond passirt, mit einigen Loffeln
Paradiespurée und brauner Sauce (s. d.) legirt, in
einer plat a sauter eingekocht und mit einen
Tropfen Citronensaft fertig gemacht. Zuletzt riihrt

man noch ein Stiickchen Butter in die Sauce.
(Funk.)

NB. Dieses Recept gilt nur zur Bereitung der ,Sauce”
4 l'americaine, Die Bereitung des Hummers oder eines
Fisches auf diese Art beruht wohl auf demselben Principe,
kann jedoch nach dem Plane dieses Buches hier nicht an-

gefithrt werden,

Austernsauce (sauce aux huitres).

Bereitung: 1 Dutzend frische Austern werden
geoffnet, in eine kleine Casserole gegeben, mit

Salz, Cayenne, einem Stiickchen Butter, einigen

SRR
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Tropfen Citronensaft und 1 Glas Champagner be-
gossen, zugedeckt und 10 bis 15 Minuten gedin-
stet, dabei ofter geschwungen. /s Liter mit Hithner-
fond (s. d.) bereitete Suprémesauce (s. d.) wird

dann darauf passirt, aufkochen gelassen und servirt.

Bearner Sauce (Sauce échalote a la Bearnaise).
Bereitung: 2 Loffel gehackte Schalotten
werden mit 4 Loffel feinem Estragonessig zur Halfte
eingekdcht und zuriickgezogen; mit 4 Dottern wird
dies dann legirt, an den Rand des Herdes zuriick-
gezogen, mit einer Ruthe geriihrt, bis es anfangt
dick zu werden, und 4 Loffel Oel langsam darunter
geriihrt. Vor dem Serviren wird die Sauce noch-
mals mit 4 Loffeln Oel vermehrt, gewirzt und
etwas Citronenzucker nebst zerschnittenen und ge-

kochten Estragonblattern dazugegeben. (Dabois.)
NB. Diese Sauce darf nur lau bereitet und servirt

werden.

Bordelaisesauce (sauce bordelaise).
Bereitung: 3 Loffel feingehackte Schalotten
werden mit 6 Loffel feinem Essig so lange gekocht,
bis dieser zur Halfte reducirt ist. Nun wird derselbe
mit 6 Loffel Velouté (s. d.) eingekocht, mit 2 Dot-
tern legirt, unter stetem Rithren mit einigen Loffeln
Oel, 1 Loffel Senf und gehacktem Bertram ver-

mischt und fiir den Gebrauch warm gestellt.
(Dubois.)

5
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Dieselbe fur Krebse.

Bereitung: In einer grossen Casserole, welche
man zum Kochen der Krebse beniitzen will, giebt
man sehr fein geschnittenes Mirepoix (s. d.) (von
1 Goldriibe, 1 Zwiebel, einigen Schalotten, Thymian,
grobem Pfeffer und Lorbeerblittern), rostet das-
selbe mit einem Stiick frischer Butter gleichmissig
lichtgelb an, giesst !, Flasche Weisswein darauf
und ldsst es zur Halfte einkochen. Die Krebse
(10 bis 15 Stiick), welche castrirt und gewaschen
wurden, kommen nun in diese Casserole, werden
auf das offene Feuer gestellt, zugedeckt und meh-
reremale geschwungen. Sobald die Krebse gekocht
sind, werden sie in eine zweite Casserole gegeben,
ohne dass man von dem Mirepoix etwas darauf
lasst; den Krebsfond jedoch ldsst man mit einigen
Loffeln brauner Suppe (s. d.) und einem Stiickchen
Glace dick einkochen, wiirzt diesen mit Cayenne,
zieht ihn zuriick und rithrt mit der Ruthe nach
und nach ein Stiick frische Butter darunter. Diese
Bordelaisesauce wird nicht passirt.

Buttersauee (sauce au beurre, s. S. 107).

Chambordsauce (sauce Chambord).

Bereitung: 1 Stiick Karpfen, Schleihe und
Aal werden zerschnitten, mit Mirepoix (s. d.) und
frischer Butter angerdstet, eingehen gelassen und




mit etwas Madeira benetzt. Man giesst nun sogleich
eine Flasche Bordeaux nebst etwas guter Suppe
darauf, lasst alles ¥ Stunden kochen und pas-
sirt den Fond in eine plat & sauter. Dieser wird
endlich mit brauner Sauce legirt, eingekocht, ge-
wiirzt, passirt und mit einem Stiick Sardellenbutter
(s. d.) verriihrt. (Garlin.)

(S. auch Genoissauce, S. 70.)

Colbertsauce (sauce a la Colbert).

Bereitung: In eine dicke Maitre dhotel-
Sauce (s. S. 73) giebt man einige Loffel kalten
Madeira mit etwas Cayennepfeffer.

Diese Sauce wird zu Beefsteaks, Rumpsteaks,
sowie zu verschiedenen Fischgerichten, z. B. zu
den gebackenen Seefischen u. a. m. sehr gern

servirt.

Fischsauce (sauce poisson).
(Biirgerlich.)

Bereitung: In einem verzinnten Schneekessel
schligt man 3 bis 4 Dotter, riithrt diese mit
10 Deka in Stiicke getheilte frische Butter, den Saft
einer Citrone nebst 1 Loffel Mehl und etwas Salz,
vermittelst einer Schneeruthe, untereinander und
giesst 2z Deciliter Sud des betreffenden Fisches
darauf. Nun stellt man den Kessel auf das Feuer,

schldgt die Sauce schaumig und servirt sie sogleich.




NB. Diese Fischsauce (s. sauce hollandaise, S.

wird erst 15 Minuten vor. dem Gebrauche bereitet,

Franzisische Sauce (sauce francaises).

Bereitung: In !/, Liter sauren Rahm (Schmet-
ten) werden 5 Deka Mehl glatt zusammen ge-
rithrt, 2 bis 3 Dotter hineingeschlagen und auf der
Maschine mit 10 Deka Sardellenbutter verriihrt,
ohne die Sauce kochen zu lassen. Man wiirzt nun
dieselbe mit einer verriebenen Knoblauchzinke,
mit Citronensaft, Salz und Pfeffer, passirt sie in
eine passende Casserole und verdiinnt sie — falls

die Sauce zu dick wird — mit Suppe (Spirk.)

Genever Sauce (sauce Genoise).

Bereitung: Ungefihr 50 Deka Fisch (Schill,
Hecht oder andere Fischabfille) werden zerhackt,
mit 1 Loffel voll etwas angebratenem Mirepoix
(s. d.) in eine Casserole gegeben und gesalzen. Nun
werden 1 Flasche rother Bordeaux und einige Loffel
Bouillon (s. d.) daraufgegossen, mit einem Bouquet
(s. d.) Pfefferkérnern und Nelken garnirt; dies wird
1 Stunde kochen gelassen und passirt.

Man bereitet unterdessen einen braunen Roux
(s. d.), giesst' diesen mit obigem Fond auf, Iisst
die Sauce mit einigen Champignonabfilien !/» Stunde
lang auskochen, entschiumt sie und passirt sie in

eine passende Saucencasserole. Vor dem Serviren

Ao,
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rithrt man mit der Ruthe noch ein Stiick Sardellen-
butter darunter, ohne die Sauce nochmals kochen

zZu lassen.

Gourmetsauce (sauce de gourmets, s. S. 109).

Griine venezianische Sauce (sauce verte a la
venetienne, s. S. 110).

Hollandische Sauce (sauce hollandaise).

Bereitung: 1 weisse Zwiebel wird in dinne
Scheiben geschnitten, diese mit 1 Biischchen Ber-
tram, 1o bis 15 Stiick Pfefferkérnern, einigen Ge-
wiirznelken, Thymian und 1 Lorbeerblatt in eine
Casserole gegeben, mit circa ' Liter Essig aufge-
gossen, zugedeckt, bis zum vierten Theile einge-
kocht und durch eine Serviette gedriickt. Ferner
giebt man in einen Kessel 6 Dotter, etwas gerie-
bene Muskatnuss, eine Messerspitze Salz, einige
nussgrosse Stiicke feine Butter, einen Theil des
eingekochten Essigs, stellt dieses auf das offene
Feuer, rithrt die Dotter gleichmissig mit einer
Ruthe, bis sie anfangen, sich zu einer dicken
Sauce zu verbinden und schligt nach und nach
25 Deka Butter darunter.

Die Sauce kann eventuell nachgesduert werden.
Zuletzt wird sie passirt und fiir den Gebrauch ins

Wasserbad gestellt. (Eunk.)
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NB. Wihrend die Sauce am Feuer schaumig ge-

schlagen wird, hat man darauf zu sehen, dass diese nicht

kocht, was ein Zerrinnen zur Folge haben wiirde. Ge-

schieht letzteres, so wird sich die Sauce wieder binden,
wenn man ein Stick Eis darunter rihrt. Eine richtige
Hollandaise besteht nur aus Butter und Eiern (ohne Mehl),

soll schaumig dick und nicht zu warm sein,

Hummer- oder Krebsensauce (sauce homard).

Bereitung: Die Grundsauce fiir die Hummer-
sauce ist eine echte Hollandaise (s. oben). Man
vervollstindigt diese mit einem grossen Stilicke
Krebsbutter (s. d.) — fir 2 Deciliter Sauce circa
" 10 Deka — einem Stiicke in gleichmdssige Wiir-
feln geschnittenen Hummer, einigen Tropfen Car-

min und dem Safte einer Citrone. (Munsch’)

Joinvillesauce (sauce Joinville).

Bereitung: Die Joinvillesause wird aus der
sauce normand — eine gewdhnliche, weisse, mit
Fischfond aufgegossene Sauce (s. d.) — die man
eventuell mit 1 Glas Weisswein verstarkt hat —
bereitet. Man riihrt zu dieser nur noch ein Stiick
Hummerbutter (s. d.) — fir 'y Liter circa 10 Deka
— und fiarbt sie im Bedarfsfalle mit Carmin nach.

(Munsch.)

Kappernsauce (sauce aux capres, s. S. 111),
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Krabbensauce (sauce a la créme de crevettes).

Bereitung: Ungefihr . Liter eingekochte
Béchamelsauce (s. d.) werden mit einigen Loffeln
Obers (Sahne) und Champignonsaft verfeinert,
10 Deka Butter, nebst ebenso viel Krebsbutter
(s. d.) und einige Crevetteschweifchen vor dem
Serviren darunter geriihrt, gewiirzt und servirt.

(Dubois.

Krebsensauce (sauce écrevisses).

Bereitung: Man bereitet mit Fischfond eine
Buttersauce (s. d. — z.B. 15 Deka Butter, 15 Deka
Mehl, !, Liter Suppe), legirt diese nach dem Aus-
kochen, rithrt circa 15 Deka Krebsbutter (s. d.)
darunter, passirt sie und vermischt sie mit einigen

Loffeln wiirfelig geschnittenen Krebsschweifen.
(Munsch.)

Maitre d’hotel-Sauce (sauce a la maitre d’hotel).

Bereitung: Man lasst am Rande der Maschine
in einer Casserole 1 Deciliter Glace (s.d.) (voraus-
gesetzt, dass diese ziemlich dick ist, widrigenfalls
man sie noch etwas einkochen lassen miisste) zer-
fliessen, rithrt mit einer kleinen Ruthe nach und
nach 15 Deka frische Butter hinein, sduert dies
mit dem Safte einer Citrone, giebt Pfeffer und ge-
hackte Petersilie dazu und servirt sie lau, da sich
sonst die Butter sondern wiirde, und ein Zerrinnen

der Sauce zur Folge hitte. (Ragout.)
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NB. Diese Sauce wird im Gegensatze zur kalten
Butter gleichen Namens ,warme’”’ Maitre d’hotelsauce, von

anderen auch Gourmandsauce genannt,

Matrosensauce (sauce matelote).

Bereitung: ' Liter Rothwein wird mit 1 Liffel
angerdstetem Mirepoix (s. d.), 1 Lorbeerblatt, eini-
gen Gewiirznelken, Pfefferk6rnern, einigen Knob-
lauchzinken und Schalotten bis zum vierten Theile
eingekocht. Man giebt ferner i Liter braune
Sauce (s. d.) dazu, ldsst dies 15 Minuten kochen,
entschdumt die Sauce und passirt sie in eine pas-
sende Casserole. Vor dem Serviren rihrt man mit
der Ruthe noch ein Stiick Sardellenbutter (s. d.)
nebst Salz, Pfeffer, eine Garnitur von Champignons

und kleine Zwiebeln darunter. (Garlin.)

Normandsauce (sauce normande).

Bereitung: Man bereitet aus Fischgrdten und
Fischabfillen, eventuell aus einem Stiick Hecht
einen Fischfond (s. S. 49), giesst damit einen
lichten Roux auf, ldsst die Sauce auskochen,
legirt, salzt und sduert sie mit Citronensaft, passirt
sie zuletzt in eine Bainmarie und stellt sie fiir den
Gebrauch warm. (Funk.)

Orlysauce (sauce a la Orly).
Bereitung: Die Orlysauce wird apart fiir ge-
backene Fischfilets servirt und aus einem Theile
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Tomatensauce (s. S. g1) und einem Theile brauner
Sauce (s. d.) bereitet, die zusammen mit Kalbssaft
eingekocht werden. Man wiirzt diese Sauce mit
Pfeffer, driickt Citronensaft hinein und passirt sie,
nachdem man sie abgeschiumt und entfettet hat.

durch ein Haartuch oder Haarsieb.
Provencer Sauce (sauce provencale, s. S. 114).

Ravigotsauce (oder sauce remoulade chaude).

Bereitung: In einer Casserole werden 2 Loffel
feingehackte Schalotten und eine Knoblauchzinke
mit 2 Deciliter Essig eingekocht und mit 3 Deci-
liter weisser Sauce (s. S. 60) aufgegossen. Mittler-
weile werden 4 hartgekochte Dotter nebst 3 bis
4 Sardellen, gekochter Bertram, Petersilie und
Schnittlauch gestossen, passirt und mit 1 Loffel
franz6sischem Senf, den man vorher mit etwas
Sauce verriihrt hat, sowie Salz und Pfeffer in obige

Sauce g‘eg’b‘beﬂ- (Panchard.)

NB. Man kann die Ravigotsauce auch noch mit

Spinattopfen intensiver (griin) firben.

Sardellensauce (sauce d’anchois, s. S. g8).

Soyasauce (oder Soysauce).

Soya — ein japanisches Fabrikat, aus griinen

Nussschalen bereitet — ist auch unter dem Namen
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japanische Sauce unter den fremdlidndischen Deli-
catessen bekannt.

Bereitung: Man bereitet mit 2 Deciliter
Fischfond eine Buttersauce (s. S. 107), legirt diese,
giesst einige Loffel obiger Soya hinzu und riihrt
in kleinen Stiicken 15 Deka Butter darunter.

(Dubois.

Schalottensauce (sauce échalote).

Venetianiseche Sauce (sauce venetienne).

Bereitung: Wie bei der Finesherbessauce
schneidet man auch zu dieser eine Handvoll Cham-
pignonabfille, ebenso viel Petersilie und eine
halbe weisse Zwiebel fein zusammen, rostet dieses
etwas an und ldsst es mit 1 Glas Weisswein ein-
kochen. Man giesst nun Obiges mit 2 Deciliter
weisser Sauce (s. d.) auf, ldsst sie noch einmal auf-
kochen, schiumt sie ab und stellt sie fiir den Ge-
brauch bereit.

NB. Hat man einen Fond des Fisches, zu dem diese
Sauce servirt werden soll, so riihrt man daraus eine frische
Sauce an oder lisst den Fond, falls man ihn nur zur
Verbesserung der frischen Sauce beniitzt, so einkochen,

dass er diese nicht zu diinn macht. (Eunk.)

Warme Krautersauce (sauce ravigote chaude,

s. sauce remoulade, S. 112).

‘DT 16 T ITT R OTDDD
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Warme Mayonnaise (Mayonnaise chaude).

Bereitung: Mit 3 Dottern und 2 bis 3 Deci-
liter feinem Oel rithrt man eine gewdhnliche
Mayonnaise (s. S. 123). Ferner kocht man einige
Loffel weisse Sauce (s. S. 60) dick ein, ldsst sie
etwas iiberkiihlen und riihrt nach und nach obige
Mayonnaise darunter. Sollte die Sauce’ zu warm
sein und gerinnen, so peitscht man sie mit einer
kleinen Ruthe schnell untereinander und kiihlt sie
mit einigen Tropfen kaltem Wasser ab. In keinem
Falle aber darf die Mayonnaise — unter welche
man noch 1 Loffel Senf und gehackte Petersilie
geriithrt hat — kochen.




III. Absechnitt.

Fleischsaucen.

Fleischsaucen sind solche, die nicht bloss aus
Fleischfond, Suppe oder Saft bereitet, sondern
tiberhaupt zu Fleischspeisen (hors doeuvres
rélevees und entrées) servirt werden, oder andere
Saucen vertreten kdnnen, wie z. B. die Béarnaise-,
Tomaten-, Maitre d’h6tel-Sauce u. a. m.

Das hier angewendete Eintheilungsprincip
diirfte bei Zusammenstellung von Menus das Auf-

finden der passenden Saucen erleichtern helfen.

Artisechockensauce (sauce aux artichants).

Bereitung: '» Kilogramm junge, frische Ar-
tischocken werden geputzt, gewaschen, blanchirt
und mit Suppe gekocht; sobald sie sehr weich sind,
streicht man sie durch ein Haarsieb, verdiinnt das
Purée mit etwas Obers (Sahne) und ldsst es mit

einigen Loffeln weisser Sauce (s. d.) aufkochen.
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Man wiirzt die Sauce schliesslich mit Salz und
Cayennepfeffer, fairbt sie blassgrin und servirt sie
zum gekochten Schopsernen, Kalb- oder Lamm-
fleisch.

Aurorsauce (sauce a I'Aurore).
Bereitung: 2 Deciliter Tomatensauce (s. d.)
und ebenso viel weisse Sauce (s. d.) werden zu-
sammen aufgekocht, abgeschdumt und passirt. Man
mischt dann noch wiirfelig geschnittene Champig-
nons darunter und servirt diese blassrothe Sauce

zu Tauben, meistens aber zu Eiern etc.

Bearner Sauce von Butter (sauce Béarnaise).

Bereitung: 5 bis 6 Schalotten werden zer-
schnitten, mit einer Knoblauchzinke, einigen Pfeffer-
kbrnern, einem Biischchen frischen Bertram, einem
halben Lorbeerblatt, einer Messerspitze voll Zucker
in eine Casserole gegeben und mit 2 Deciliter
Essig einkochen gelassen, bis derselbe beinahe
ganz verdunstet ist. 1 Loffel weisser Sauce (s. d.)
wird dann daraufgegossen, damit eingekocht
und 3 bis 4 Dotter dazugeschlagen. Indem man
diese am Feuer mit einer kleinen Ruthe unter
stetem Rithren anziehen ldsst, giebt man nach und
nach 10 bis 15 Deka frische Butter und 1 Loffel
voll Glace dazu, salzt die Sauce, passirt sie durch
ein Haarsieb und vermischt sie schliesslich mit ge-
hacktem Bertram.
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NB. Pariser Béarnaisesauce ist dieselbe, nur wird
noch ein Stickchen Sardellenbutter (s. d.) darunter ge-
rithrt. In manchen Fillen giebt man auch Kappern, Cor-
nichons oder gehackte Champignons hinein, servirt die
Sauce lau, da ihr grosser Buttergehalt unter der starken

Hitze ein Zerrinnen zur Folge haben wiirde.

Bertramsauce (sauce a estragon, s. S. 107).

Brotsauce (sauce Bréde).

Bereitung: 2 Semmeln werden abgerindet,
in 'i Liter Milch geweicht, zu einem saucigen Brei
verkocht und mit einer Ruthe glatt verriithrt, Man
lasst dann 1 Kaffeeloffelvoll ganzen schwarzen
Pfeffer mitkochen, salzt die Sauce und rithrt zu-
letzt ein nussgrosses Stiick feiner Butter darunter.

Man servirt diese Sauce zu Schnepfen und jungen
Rebhiihnern.

(Munsch, n. Beauvillieres,)

Carottensauce (sauce aux carottes).

Bereitung: In 10 Deka Butter oder Fett
giebt man 2z Essloffel voll Staubzucker, sobald
dieser geschmolzen ist, 6 Stiick geriebene Carotten
und lisst sie diinsten. Dies staubt man dann mit
Mehl, giesst es mit ', Liter Suppe auf, giebt
Y, Kaffeeldffel voll geschnittene griine Petersilie

und gestossenes Gewiirz dazu und lisst es auf-

kochen.

(Spérk )
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Catalansauce (sauce catalane).

Bereitung: 1 Zwiebel wird mit 1 Dutzend
Knoblauchzinken gehackt, in siedendem Wasser auf-
gekocht, ausgedriickt und mit Oel colorirt. Man
giesst nun Suppe zu, ldsst damit die Zwiebel weich-
kochen und verdunsten (tomber). 2 Deciliter braune

Sauce (s. d.) werden sodann mit Obigem aufge-

. kocht, darunter wird 1 Loffel englischer Senf (mit

Madeira aufgelost) geriihrt, gewiirzt und mit dem

Fleische einiger Citronenspalten — ohne Korner
und Schale — vervollstindigt. Man servirt diese
Sauce zu Schweinsfiissen, (Dobois

Champignonsauce (sauce aux Champignons).
(Biirgerlich.)

Bereitung: 8 bis 10 feste, gewaschene Cham-
pignons werden mit einer halben Zwiebel und
etwas griiner Petersilie zusammengeschnitten, mit
einem nussgrossen Stiick Butter eingediinstet, in 2
bis 3 Deciliter Buttersauce (s.d.) hineingegeben, 10
bis 15 Minuten lang kochen gelassen und abge-
schaumt. Schliesslich wird die Sauce gesalzen und

mit Citronensaft gesduert.

Dillsauce (sauce aux anets),
(Biirgerlich.)
Bereitung: Eine halbe Zwiebel wird in diinne

feine Scheiben geschnitten, mit einem Biischchen

Hampel, Der Savcier. 2




gewaschenem und zerschnittenem Dillenkraut in
eine' Casserole gegeben und mit ', Glas Essig bei-
nahe ganz einkochen gelassen.

Ferner rihrt man in 2 Deciliter sauerem Rahm
(Schmetten) circa einen vollen Essloffel Mehl mit
der Ruthe glatt ab, mischt dies mit obiger Reduc-
‘tion und ldsst es unter stetem Riihren aufkochen.
Zuletzt salzt man die Sauce, zieht sie nach 15 Minuten

zurlick und servirt sie zum gekochten Rindfleisch.

Englische Fenchelsauce (sauce au fenouil &
Panglaise).

Bereitung: /s Kilo Butter wird in einer Casse-
role zerlassen, 1 Liffel Mehl darunter geriihrt, licht-
gelb anrdsten gelassen und mit 2 Deciliter Wasser
aufgegossen. Man ldsst nun die Sauce 'l Stunde
lang kochen, schaumt sie ab, salzt dieselbe, riihrt
1 Loffel voll klein geschnittenen Fenchel darunter,
lisst sie 10 bis 15 Minuten lang stehen und ser-

virt sie zu Fischen.

Englische Kappernsauce, auch fur Fische
(sauce aux capies a l'anglaise).

Bereitung: 2 Loffel voll ausgesuchter Kap-
g g

pern werden gehackt und mit 'y Kilogramm frischer
Butter in einer Casserole aufs Feuer gebracht,

Wenn die Butter aufkocht, wird sie abgeschiumt,
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gesalzen, mit 1 Loffel Bertramessig gesduert und
mit 1 Léffel Anchovisessenz und Cayennepfeffer
gewlrzt.

Englische Mandramsauce (sauce mandram a
Panglaise).

Bereitung: 1 frische Gurke wird geschilt,
der Linge nach geviertelt, entkernt und in diinne
Blitter geschnitten, mit einer halben, weissen, sehr
fein gehackten Zwiebel gemischt, in eine Schale
gegeben und mit kaltem Wasser iibergossen, Nach
15 Minuten seiht man die Gurke trocken ab, salzt
und wiirzt sie mit Cayennepfeffer, 2 Loffel voll Essig
und 3 Loffel voll Oel. Hierauf riihrt man alles
nochmals gut durcheinander und servirt endlich die

Sauce zu gebratenem Fisch.,

Englische Selleriesauce (sauce au célerie a
Panglaise).

Bereitung: 2 mittelgrosse Selleriekolben
werden geschilt, in kleine, gleichmissige Wiirfel
geschnitten und in siedendem Wasser halb weich
gekocht. Man seiht hierauf die Sellerie ab, giebt
diese in eine Casserole und giesst 2 bis 3 Deciliter
weisse Sauce (s. d.) darauf, mit welcher man die
Selleriesauce fertig kocht. Letztere wird endlich
abgeschiumt, gewiirzt, mit Citronensaft gesduert,
legirt und servirt.
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NB. Man servirt obige Sauce zu den verschiedensten

gekochten oder gediinsteten Gefligelgattungen.

Englische Stachelbeersauce (sauce aux groseilles
a4 maquereau).

Bereitung: 2 Handvoll halbreifer Stachel-
beeren (Agras, Makrelen) werden entkernt und in
Salzwasser blanchirt (aufgekocht). Ferner wird
1 Loffel voll griiner Fenchel fein gehackt, in
Wasser aufgekocht, abgeseiht und mit den Stachel-
beeren in Y Liter warme Buttersauce (s. d.) geriihrt,
mit Salz und Muskatbliithe gewiirzt und servirt.

(Munsch, n. Beauvillieres.)

Feine Krdutersauce (sauce aux fines herbes,
s. S. 112).

Flamische Sauce (sauce flamande).

Bereitung: Man klirt 40 Deciliter Butter und
mischt nach und nach 3 Léffel franzésischen Senf,
den Zucker von 2 Citronen, Salz und Muskatnuss,

sowie etwas gehackte Petersilie darunter. (Ditbois))

Franzosische Hasensauce (sauce civet).

Bereitung: 2 Deciliter Rothwein werden mit
1 Loffel voll Mirepoix (s. d.) bis zur Hailfte ein-
gekocht, dazu kommen 3 Deciliter braune Sauce
(s. d.), einige Loffel Saft des betreffenden gebra-
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tenen oder gediinsteten Hasens. Die Sauce wird
nun 20 bis 30 Minuten lang kochen gelassen, zu-
riickgezogen, mit 1 Loffel voll Hasenblut legirt,
mit Salz, Cayennepfeffer und einigen Tropfen Citro-
nensaft gewiirzt, passirt und zu allen (Gattungen

von Wild Servirt. (Panchard.)
Gourmetssauce (sauce des gourmets, s. S. 109).
Gratiniersauce (sauce grantin, s. S. 109).

Gritne Erbsensauce (sauce aux pois verts).

Bereitung: '» Liter getrocknete griine Erbsen
werden gewaschen, geweicht und mit Suppe weich
gekocht. Die Erbsen werden hierauf abgeseiht,
durch ein Haarsieb passirt, mit 1 Loffel weisser
Sauce gebunden, gewlrzt, mit lichtem Kalbs-
saft (s. d.) verdinnt, auskochen gelassen, abge-

schiumt, durch ein Passirtuch gestrichen und servirt.

(Munsch, n. Beauvillieres.)

Grine Pliichesauce (sauce a la pluche verte).

Bereitung: Die zarten Blitter von 2 Biischeln
grimer Petersilie (Kerbelkraut) werden von den
Stengeln abgezupft, in Salzwasser weich gekocht
und unter 2 bis 3 Deciliter deutsche Sauce (s. d)
geriihrt, Zuletzt wird diese noch gewtrzt und mit

dem Safte einer Citrone gesiuert.
(Munsch, n. Beauvillieres.)
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Gurkensauce (Sauce aux concombres).
(Biirgerlich.)

Bereitung: Eine mittelgrosse frische Gurke |
wird geschilt, der Linge nach in vier Theile ge-
schnitten, von den Kernen befreit, wiirfelig ge-
theilt, in siedendem Salzwasser aufgekocht, abge-
seiht und in 2 Deciliter braune Sauce (s. d.) ge-
geben, die man mit einigen Tropfen Essig und

mit 1 Loffel voll saneren Rahm gesauert hat.

Auf franzosische Art.

Bereitung: 1 Deciliter Weinessig wird mit 5 bis
6 Stiick zerdriickten Pfefferkornern, einer halben,
blatterig geschnittenen Zwiebel, einer Messerspitze
Zucker und einigen grinen Bertramblittern (Estra-
gon) bis zu einem Drittel eingekocht. Man giesst so-
dann 2 bis 3 Deciliter braune Sauce (s. d.) dazu, lasst
sie 15 Minuten kochen und passirt sie. Wihrend
die Sauce kocht, wiegt man 2 bis 3 geschilte &
kleine Salzgurken, oder schneidet sie in viereckige
Stifte, kocht sie in Wasser weich und verriihrt sie
in die fertige Sauce.,

Hagebuttensauce (sauce églantine).
Bereityng: i Liter reife rothe Hagebutten 3
werden entkernt, mit Wein, Zucker, Citronenschalen
und Wasser weich gekocht, durch ein Haarsieb ge-

strichen und fiir den Gebrauch dick eingekocht.
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NB. Wenn man fertice Hagebuttenmarmelade besitzt
_ die in den Handel kommt — so kann man diese in
einer Saucencasserole warm machen; mit Wein oder Suppe
verdiinnen, eventuell mit weisser Sauce (s. d.) vermehren.
Man bereitet die obige Sauce fiir gediinstetes Wildschwei-
nernes, entweder auf diese iibliche Art oder man mischt
! Loffel Saft von dem beziiglichen Wild in die fertige

Marmelade.

Hasensauce (sauce de lievre)

(s. Rahmsauce, sauce a la créme).

Hateletssauce (sauce hatelets).

Bereitung: 5 bis 6 Stiick frische, gewaschene
Champignons werden mit einem Biischchen Peter-
silie und 5 bis 6 Schalotten fein gehackt, in eine
Casserole gegeben und mit 1 Deciliter ‘Weisswein
eingekocht. 2 Deciliter weisse Sauce (s. d.) werden
sodann dazu gegeben, 15 Minuten kochen gelassen,
abgeschiumt, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss ge-

wiirzt, mit 2 Dottern legirt und servirt.

(Munsch, n. Beauvillieres.)

Hihnersauce (sauce poulette).

Bereitung: Die Hiihnersauce wird meistens
frisch aus dem Fond des gediinsteten Gefligels
bereitet, mit einigen Dottern und etwas Obers

(Sahne) legirt, gewiirzt, mit dem Safte einer Citrone
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gesduert, passirt und mit gehackter Petersilie ver-
rihrt. (S. auch sauce au persil, S, 114.)

Italienische Sauce (sauce italienne, s. S, I1r).

Kappernsauce (sauce aux cipres, s. auch S. 111).

(Bii rgerlich,)

Bereitung: Ein gelbbrauner Roux (s. d.)
wird mit guter Suppe und einigen Loffeln saurem
Rahm (Schmetten) aufgegossen. Die Sauce wird
nun gesalzen, gesduert, nach 15 Minuten iiber

3 Deka Kappern passirt, aufkochen gelassen und
servirt,

Kastaniensauce (sauce aux marrons).

Bereitung: 150 Gramm Kastanien werden auf
einer Seite eingeschnitten, in kochendes Wasser ge-
worfen, 10 bis 15 Minuten stehen gelassen und dann
geschilt; sie werden sodann im Morser mit etwas
Mehlbutter gestossen, in einer Casserole schwitzen
gelassen, mit einer guten braunen Suppe verdiinnt
und aufgekocht. Man wiirzt die Sauce mit etwas
Salz und Zucker, nebst etwas Weisswein, streicht
sie durch ein Haartuch und servirt sie zu gediin-
steten Indians, Wild etc

Knoblauchsauce (sauce a Taile).
(Biirgerlich.)
Bereitung: Man bereitet die Knoblauchsauce

mit gewdhnlicher brauner Sauce (s. d.), indem man

(;'1.

~
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einige Zinken Knoblauch zerdriickt, darinnen ver-

kochen lidsst und die Sauce passirt.

Lungenbratensauce (sauce de filet de boeuf)
(s. Rahmsauce, sauce a la créme).

Madeirasauce (sauce au madére).

Bereitung: In einer plat & sauter werden
> Deciliter Madeira bis zu einem Drittel einge-
kocht, sodann giebt man 3 Deciliter braune Sauce
(s. d.) hinzu und ldsst sie mit einigen Champignon-
abfillen 20 bis 30 Minuten kochen. Man schaumt
sie dann ab, verstirkt sie mit Bratensaft und mit
Suppenglace (s. d.), wiirzt sie mit Cayenne und
Salz, eventuell mit 1 Loffel Triiffelfond und passirt

die Sauce in eine passende Bainmariecasserole.

NB. Man servirt obige Sauce auch zum Schinken,

zur Zunge etc.

Maintenonsauce (sauce maintenon).
Bereitung: 2 Deciliter fertige Béchamel-
sauce werden in einer Casserole warm gemacht
und mit 4 Dottern legirt. Man rithrt sie sodann auf
der Maschine, bis die Eier anziehen und die Sauce
dadurch dick wird, giebt dazu 1 Loffel voll gerie-
benen Parmesan, etwas Salz, Pfeffer, Muskatnuss,
zerriebenen Knoblauch, ein Atom Cayenne, nebst
1 Loffel voll Soubise (Zwiebelpurée). Diese Sauce

wird nicht passirt und sehr dick gehalten.
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Die Maintenonsauce dient zum Bedecken und
Gratiniren verschiedener Artikel, wird daher nicht
besonders servirt,

Mandelkrensauce (sauce raifort aux amandes).

Bereitung: Einige nussgrosse Stiicke Butter
werden in einer Casserole zerfliessen gelassen, 2 bis
3 Loffel voll Mehl werden darunter geriihrt und
mit 2 bis 3 Deciliter Milch aufgegossen (s. Bécha-
melsauce). Ferner ldsst man mit der Sauce noch
5 bis 7 Deka abgezogene und gestossene Mandeln
(auch gewiegte oder geriebene) aufkochen, salzt
und zuckert erstere und mischt vor dem Serviren
einen Loffel voll frisch geriebenen Kren (Meer-
rettig) darunter. (Munsch,)

NB. Alle Gattungen von Krensaucen diirfen, nachdem
der Kren einmal darunter gerilihrt ist, nicht mehr kochen,
da sonst die Sauce einen unangenchmen bitteren Ge-

schmack bekommt,

Morchelsauce (sauce aux morilles).
Bereitung: Ungefihr eine Handvoll gutgesau-
erte Morcheln (Maurachen, s. d.) werden nochmals
gewaschen, in kochendes Wasser geworfen, aufsieden
gelassen, geseiht, abgetrocknet und grobgehackt. Mit
einem eigrossen Stiick Butter werden die Morcheln
sodann ', Stunde gedidmpft, ohne etwas anderes zu-

gegossen zu haben, gesalzen, gepfeffert, mit 2 bis
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3 Deciliter weisser Sauce (s. d) aufgegossen,
15 Minuten kochen gelassen, abgeschiumt, mit
2 Dottern legirt und mit Citronensaft gesauert.
NB. Sind die Morcheln von kleiner, gleichmissiger
Grosse, kann man sie auch ganz lassen, schneidet die

Stiele jedoch ab, oder schneidet sie nur einmal durch.

Olivensauce (sauce olives).

Bereitung: 15 bis 20 Oliven werden tournirt
(geschdlt), in Wasser aufgekocht und in circa
2 bis 3 Deciliter gut ausgekochter brauner Sauce
(s. d.) gegeben, die man mit dem eingekochten
Fond der Enten oder einem Wild verbessert hat.
Man ldsst die Sauce mit den Oliven nochmals auf-
kochen, schiumt sie ab und stellt sie in einer

Saucencasserole fiir den Gebrauch warm.

Paradiesépfelsauce (sauce aux tomates).

Bereitung: 1o bis 135 Paradiesipfel (s. d.)
werden gereinigt, halbirt, ausgedriickt (damit das
Wasser und die Kerne entfernt werden), mit
1 Loffel voll Mirepoix (s d.) und 1 Glas Weiss-
wein in einer zugedeckten Casserole dick einge-
kocht. Man passirt ferner die Paradiesdpfel durch
ein Haarsieb, kocht dieses Purée mit dem nothigen
Quantum weisser Sauce (s. d.) ein, salzt und zuckert
und streicht es durch ein Haartuch. Falls die Sauce
zu dick wird, verdiinnt man dieselbe mit 1 Loffel

voll Suppe oder Saft.
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Auf andere Art.
(Biirgerlich.)

Bereitung: 1o Paradieséipfel werden wie oben
mit (remiise gedunstet und verkocht. Ferner wird
'/s Liter sauerer Rahm (Schmetten) mit 3 bis 4 Loffel
voll Mehl glatt abgeriihrt, zu den Paradiesipfeln ge-
geben, mit einer Ruthe abermals glatt geriihrt, ge-
salzen und gezuckert, 15 Minuten kochen gelassen
und passirt. Wenn die Sauce zu diinn wird, rihrt

man ein Stiickchen Mehlbutter (s. d.) darunter,

NB. Wenn man fertiges Paradiespurée im Vorrath hat,
so bereitet man mit einer lichtbraunen Roux (s. d.) und
guter Suppe eine weisse ‘Sauce (s. d.), giesst dazu das-
selbe Volumen Purée, lisst dieses mit Zucker und Salz

verkochen und passirt die Sauce durch ein Haarsieb,

Paprikasauce (sauce au paprika).
(Biirgerlich.)

Bereitung: 1 Zwiebel wird fein gehackt und
mit einem eigrossen Stiick Butter lichtgelb ange-
rostet; man giebt ferner ! Kaffeeloffel voll Pa-
prika hinzu, rithrt 2 Léffel voll Mehl darunter und
lisst es mitrésten. Man giesst sodann das Ganze
mit 2 Deciliter des betreffenden Gefligel- oder
Fischfondes auf, giebt noch 1 Deciliter saueren
Rahm (Sahne) hinzu, lisst die Sauce 15 bis 20 Mi-.
nuten kochen, salzt sie und passirt sie, nachdem
man sie noch abgefettet hat,

by
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Petersiliensauce (sauce au persil, s. S. 114).

Pfeffersauce (sauce poivrade).

Bereitung: 1 gehackte Zwiebel, 5 Schalotten,
kleingeschnittenes Suppengrin, einige Schinken-
abfalle, 1 Lorbeerblatt, einige zerdrickte Pfeffer-
korner, Gewiirznelken und 1 Knoblauchzinke werden
mit Butter angerostet, mit 2 Deciliter Essig auf-
gegossen und eingekocht. Man giebt ferner circa
U, Liter braune Sauce dazu, lisst dieselbe ' Stunde
kochen, entschiumt und passirt sie. Vor dem Ge-
brauche rithrt man 1 Loffel voll Ribiselgelée nebst

etwas Cayenne in die Sauce.

Pikante Sauce (sauce piquante).

Bereitung: Einige gehackte Schalotten werden
mit 1 Glas voll gutem Essig reducirt. Man ldsst
sodann 2 bis 3 Deciliter braune Sauce (s. d.) damit
kochen, garnirt sie mit einem Bouquet (s. d.), wiirzt
sie mit Salz, Pfeffer und Muskat, entschiumt sie
und passirt dieselbe in eine Bainmariecasserole.
Zuletzt schneidet man noch einige kleine Gurken,
Champignons und Kappern fein zusammen und

mischt diese unter die Sauce. (Garlin.)

Pilzlingsauce (sauce aux cépes)
(s. Champignonsauce, S. 81).
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Polnische Sauce (sauce & 1a polonaise, s. auch
sauce aux raisins, S. g6).
Pomeranzensauce (sauce aux oranges).

Bereitun g: Man schilt das Gelbe einer o gro

saueren Pomeranze in diinne Htrufeu

SSen

schneidet
diese fein nudelig und kocht sie in Wasser weich.

Vor dem Serviren giebt man diese in die betr effende
Sauce oder Essenz, welche man aus dem Fond des
gediinsteten Wildgefliigels machte und zu welchem

man auch die Sauce servirt. (S, auch S.134.) (Garlin.)

Auf andere Art,

Bereitung: Mit etwas Bouillon (s. d.) und
einigen Tropfen Essig werden 2 Léffel voll ge-
hackte Schalotten weich gekocht und eingehen ge-
lassen, 2 Deciliter braune Sauce darauf gegossen,
mit der nudelig geschnittenen Orangenschale und

mit Orangenzucker aufgekocht, nachgewiirzt und
fiir den Gebrauch bereit gestellt.

NB. Auch diese Sauce wird zum wilden Gefliigel
Servirt,

Portugiesersauce (sauce portugaise).

Bercitunvr In einem Plafond Iisst man g Glas
Madeira bis zur Hilfte einkochen, giebt dazu 2 De-
ciliter guten Saft und lisst darinnen 2 bis 3 L&ffel

Citronen- und Orangenschalen (fein nudelig ge-
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schnitten und in Wasser weich gekocht) aufwallen.
Man legirt hierauf den Saft mit 1 Loffel voll Kar-
toffelmehl, ldsst die Sauce nochmals kochen und
giebt endlich noch einige Rosinen, nudelig ge-
schnittene siisse Mandeln, rothen Pfeffer und Zucker

von einer Citrone dazu. (Dubois.)

NB. Man servirt obige Sauce meistens zu Wild.

(S. sauce provencale, S. 114.)
Provencersauce (sauce procengale, s. S. 114).

Reformsauce (sauce réform).

Bereitung: Man bereitet eine Saucengarnitur
von gleichen Theilen Triiffeln, Champignons, ma-
gerem Schinken und Essiggurken. Ferner lasst
man 6 Loffel voll guten Essig mit 12 spanischen
Pfefferkérnern und 1 Lorbeerblatt zur Hilfte ein-
kochen, giebt dazu 2 Deciliter braune Sauce (s. d.),
etwas Glace (s. d.) und Iésst sie 15 Minuten kochen.
Man mischt dann noch 2 Loffel voll Ribiselgelée
(s. d.) dazu, passirt die Sauce auf obige Garnitur

und stellt sie fiir den Gebrauch warm. Dubois.)

NB. Die Reformsauce wird zu Schépsenfleisch servirt,

Robertsauce (sauce Robert).
Bereitung: 1 spanische Zwiebel wird fein
geschnitten, mit Butter gleichméssig licht ange-
rostet und mit 1 Glas Weisswein einkochen ge-
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lassen. Man giesst nun diese Reduction mit 2 bis
3 Deciliter brauner Sauce (s. d.) auf, lisst sie
15 Minuten kochen, schiumt sie ab, wiirzt dieselbe
und passirt sie in eine passende Saucencasserole.
Zuletzt sduert man die Sauce noch mit einigen
Tropfen feinem franzésischen Bertramessig und rithrt
rundblitterig geschnittene Gurken darunter.
(Garlin.)

Rosinensauce (sauce aux raisins).

Bereitung: In einer Casserole werden 1 Peter-
silienbouquet, 1 Lorbeerblatt, Thymian, grober
Pfeffer und Gewiirznelken mit !y Liter Essig zur
Hilfte eingekocht, mit 'y Liter Saft vermehrt und
mit 1 Loffel voll Kartoffelmehl — welches man
vorher in kaltem Wasser aufgelost hat — legirt.
Man ldsst dies nun einige Minuten lang kochen,
passirt es in eine andere Casserole, mischt 2z Loffel
voll Ribiselgelée und 2 Loffel voll in war-
mem Wasser ausgewaschene Rosinen darunter
und lasst die Sauce nochmals aufkochen. Man ser-

virt sie meistens zur Rindszunge. (Diibols.)

Russische Sauce (sauce & la russe).

Bereitung: Ein eigrosses Stiick Butter wird
heiss gemacht, und damit einige zerschnittene
Schalotten, 50 Gramm zerschnittener magerer
Schinken, 1 Lorbeerblatt, Thymian und 1 Biischel
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Petersilie etwas angerdstet. Man giesst dies nun
mit 1 Glas Weisswein auf, ldsst es einkochen,
giebt dazu 3 Deciliter weisse Sauce (s. d.) und
lisst dieses wieder 15 bis 20 Minuten kochen. Sie
wird dann abgeschiumt, gesalzen und gepfeffert,
1 Loffel voll geriebener Meerrettig (Kren) nebst
Muskatnuss noch darunter geriihrt, die Sauce hierauf
durch ein Sieb gestrichen, legirt, nochmals passirt

und zu Schopsernem oder Rindfleisch servirt.

Salmissauce (sauce Salmis).

Die Salmissauce wird nur aus brauner Sauce
(s. d.), Wildfond (Essenz) und Wildpurée be-
reitet.

Bereitung: Man kocht ein néthiges Quantum
obiger Grundsauce mit etwas Madeira, Wildfond
oder Essenz (s. d.), nebst Triiffelsaft und Cham-
pignonabfillen bis zur gewdohnlichen Stirke ein,
entschiumt diese, wiirzt sie mit Cayenne, Salz und
Pfeffer und stellt sie passirt in das Wasserbad.
Ferner werden die iibrig gebliebenen Theile
(Knochen, Fleischabfalle etc.) des gebratenen oder
gediinsteten Wildgefliigels, welche man durch das
Tranchiren vor ihrem Gebrauche erhdlt, im Morser
fein zerrieben, einige Loffel der ferticen Sauce

dazugeschiittet, zuerst durch ein Haarsieb und dann

durch ein Passirtuch gestrichen.

Hampol, Dar Saucler.




Sauce geriihrt, nach welcher die diesbeziigliche

Speise genannt wird.

NB. Salmis bereitet man meistens aus Schnepfen,

Rebhithnern und Krametsvogeln.

Sardellensauce (sauce aux anchois).
(Biirgerlich.)

Bereitung: 5 bis 7 gesalzene Sardellen, die
gereinigt und von den Griten befreit worden sind,
werden mit einer halben Zwiebel, griiner Peter-
silie und etwas Citronenschale zusammengeschnitten.
Man réstet dies mit einem Stiick Butter etwas an,
verrithrt 2 bis 3 Loffel Mehl darunter, giesst es
mit 2 bis 3 Deciliter brauner Suppe auf (s. d.)
und ldsst die Sauce 20 bis 30 Minuten lang kochen,
schdumt sie ab, salzt sie und servirt sie unpassirt.
(S. auch S. 109.)

Sauce mit indischem Carypulver (sauce au cary
a lindienne).

Cary ist eine indische Gewiirzgattung, mit der
das zu bereitende Gefligel eingerieben wird. Es
dient aber auch fiir einige Suppen, sowie zur fol-
genden Sauce.

Bereitung: Einige Loffel weisse Sauce (s. d.)
werden mit etwas Weisswein und Champignon-
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Dieses fliissige Purée wird endlich unter die
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abfillen, nebst 1 Loffel voll lichten Kalbssaft (s. d)
eingekocht, mit etwas Cayenne und einer Messer-
spitze voll Cary verrithrt. Die Sauce wird hierauf

gewlrzt, legirt und passirt.

Sauerampfersauce (sauce a l'oseille).
(Birgerlich.)

Bereitung: Von zwei Handvoll Sauerampfer
werden die grossen Stengeln entfernt, gewaschen,
ausgedriickt und mit einem eigrossen Stiick
Butter wihrend 15 bis 20 Minuten diinsten ge-
lassen. Ist der Sauerampfer weich und sein Saft
eingediinstet, so wird 1 Deciliter sauerer Rahm
(Schmetten) mit 2 Loffel voll Mehl abgerihrt,
1 Deciliter Suppe oder Saft dazu gegeben, mit
der Ruthe gut unter den Sauerampfer vermischt,
wesalzen, 15 bis 20 Minuten lang kochen ge-
lassen und passirt.

NB. Man kann diese Sauce auch unpassirt serviren,
vorausgesetzt, dass sich keine Mehlknoten darinnen befinden

und sich der Sauerampfer gleichmissig verriihren liess.

Saure Rahmsauce (sauce a la créme aigre).

Bereitung: Der Saft (Fond) des gedunsteten
Fleisches, zu welchem man die Rahmsauce serviren
will, wird abgeseiht, abgefettet und wenn nothig,

zu seiner Verstirkung noch einkochen gelassen.




In 2 Deciliter dieses {iiberkiihlten Saftes verriihrt
man circa 1 Deciliter saueren Rahm (Schmetten),
in welchen man 2 bis 3 Liffel voll Mehl versprudelt
hat, rithrt die Sauce, bis sie kocht, entfettet und
entschdumt sie nochmals, giebt Pfeffer und Salz
(falls der Saft von dem gediinsteten Fleische nicht
ohnehin genug gesalzen wire) hinzu, passirt sie
und stellt sie fiir den Gebrauch warm.

NB. Viel sauerer Rahm wird der Sauce den kriftigen
Fleischgeschmack nehmen, was schon #usserlich durch
cine sehr lichte Farbe zu erkennen ist, Man hitte in diesem
Falle die Sauce durch ein Stiickchen Glace (s. d.) zu ver-
bessern oder wenigstens durch einen Tropfen Caramel
(s. d.) ihre Farbe zu indern. Selbstverstindlich hingt die
Giite der Sauce von der Qualitit des Saftes und des
Rahmes ab. Einen guten Saft giebt jenes gediinstete
Fleisch, das gebeizt (marinirt), mit viel Mirepoix (s. d.),
Pfefferkérnern, Lorbeerblittern etc, zugerichtet wurde, wie
Rehschligel, -Riicken, Hirschenes oder Hasen, auch Lun-
genbraten oder sonstiges schwarzes Fleisch, zu welchem sich
diese Sauce vorziiglich eignet.
Semmelkren- oder Meerrettigsauce (sauce raifort

au pain).

Bereitung: 3 bis 4 Semmeln werden SOrg-

faltig abgerindet, in diinne Scheiben geschnitten,

in eine Casserole gegeben, !/, Liter gute, kochende

——y
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Suppe wird darauf gegossen, zugedeckt und ohne
Umrithren 15 bis 20 Minuten kochen gelassen.
Man reibt nun eine Krenwurzel, lisst diese in
kochendem Wasser aufsieden, seiht sie ab und
mischt sie unter die verkochten Semmeln, welche
man vorher mit der Schneeruthe glatt verrithrt
hat. Man salzt endlich die Sauce und verdiinnt sie
— wenn dies nothwendig ist — mit Suppe.

NB. Die Semmeln, auf diese Art gekocht, werden
immer auf der Oberfliche bleiben und sich so weniger
anlegen, als wenn sie durch das Umrithren einen dicken

Brei bilden.

Senfsauce (sauce au moutarde).
(Biirgerlich.)
Bereitung: Man bereitet eine Zwiebelsauce
(s. S 103), verbessert diese mit Bratensaft (s. d.)
und rithrt fiir circa 2z Deciliter Sauce 1 Essloffel

voll franzosischen Senf darunter.

Suprémesauce (sauce supréme).
Bereitung: Eine deutsche Sauce (legirte Ve-
loutésauce), welche mit feinem Hithnerfond (s.d.)
aufgegossen und eingekocht wurde, wird mit einem
Stiicke frischer Butter, das darunter geriihrt wird,

feiner gemacht.

NB. Eine Suprémesauce kann auch aus Fischfond

(s. d.), den man mit Citronensaft siuert, bereitet werden.
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Teufelsauce (sauce i 1a diable).

Bereitung: 5 bis 6 Stiick gehackte Schalotten,
1 Knoblauchzinke und 1 Lorbeerblatt werden mit
1 Glas Essig eingekocht. Man giebt sodann 1 Loffel
voll guten Saft (s, d.), sowie ein Stiickchen Glace
(s. d.) hinzu, ldsst das Ganze nochmals aufkochen
und rithrt am Rande der Maschine nach und nach
10 bis 15 Deka frische Butter, 1 Kaffeeloffel voll
englischen Senf-—mit etwas Wasser angemacht —
Salz und Pfeffer darunter und passirt schliesslich
die Sauce in eine passende Saucencasserole.

(Panchard.)

Toulouser Sauce (sauce toulosaine).

Bereitung: Ungefihr 15 geschalte Knoblauch-
zinken werden in Wasser halb weich gekocht (das
Wasser wird darauf abgegossen), in einer Casserole
mit Butter colorirt, mit !, Liter Suppe fertig ge-
kocht, und zwar so, dass diese bis zur Hiélfte ein-
kocht. Endlich giebt man noch getrocknete Brosel,
das in Stiicke geschnittene Fleisch von » bitteren
Orangen (ohne Schalen und Kerne) und etwas Saft
dazu, ldsst alles noch einmal aufkochen und servirt

die Sauce mit dem betreffenden Geflugel.

(Dubois,)
Truffelsauce (sauce piemontaise).

Bereitung: 3bisy mittelgrosse, weisse Triiffel
von Piemont mit dem bej Gourmands beliebten

DD
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Knoblauchgeschmack werden gebiirstet, geschalt
und mit 1 Glas voll Weisswein oder Champagner
1o bis 15 Minuten gekocht. Man nimmt die Triiffeln
aus dem Fond, lisst diesen noch etwas einkochen,
giebt je nach der Farbe der dazu gehorigen Speise
entweder 2 bis 3 Deciliter weisse (s. d.) oder
braune Sauce (s. d.) dazu, ldsst sie ausschdumen,
verbessert dieselbe mit 1 Loffel voll gutem Saft
und passirt sie tiber die wiirfelig oder nudelig ge-
schnittenen (auch grobgehackten) Triiffeln in eine

passende Casserole (s. auch sauce périgueux).
(Garlin.)

Venaisonsauce (sauce venaison).

Venaison ist der franzosische technische Aus-
druck fiir ein Stiick gebeiztes Wild, beziehungs-
weise fiir die Beize (Marinade) selbst. Davon ist
jedenfalls die Bezeichnung der Sauce abgeleitet,
welche von dem Safte eines so zubereiteten Wildes

erhiltlich ist.

Bereitung: Der Saft des gedinsteten Flei-
sches wird abgeseiht und zur Demi-glace (s. d.)
eingekocht, wenn er nicht ohnehin schon die néthige
Dicke hatte. Zu 2 Deciliter diesen Saftes giesst
man einige Loffel voll dicken, saueren Rahm
(Schmetten), bindet die Sauce mit einem Stiickchen
Mehlbutter (s. d.), salzt, pfeffert und sauert sie

eventuell noch mit dem Safte einer halben Citrone,
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farbt die Sauce mit einigen Tropfen Caramel (s. d.)

etwas dunkler, wiirzt sie mnach und passirt sie

(s. auch sauce a la créme aigre, S. gg).

Villeroisauece (sauce Villeroi).

Die Villeroisauce ist eine Art Dunksauce und
dient zum Ueberzichen kleinerer Hiihnerstiicke,
Lammskoteletts etc, die nachher panirt und ge-
backen werden. Da obige Sauce zu diesem Zwecke
sehr dick eingekocht und stark legirt wird, kann
sie niemals als gewGhnliche Sauce apart servirt
werden.

Bereitung: !, Liter weisse Sauce (s. d.) wird
unter stetem Rihren zur Hilfte eingekocht, mit
4 bis 5 Dottern legirt, nochmals aufgekocht, ge-
salzen und gepfeffert und fiir den Gebrauch durch

ein Haartuch in eine passende Casserole passirt.

Weisse Zwiebelpuréesauce (sauce a la purée

d’oignons blancs).

Bereitung: 2 weisse, spanische Zwiebeln
werden in diinne Scheiben geschnitten und in
einer Casserole mit einem Stiick Butter und Salz
in etwas Suppe weich gediinstet. Man giebt hierauf
2 bis 3 Deciliter weisse Sauce (s. d.) hinzu, ldsst
sie 15 bis 20 Minuten lang kochen, wiirzt dieselbe,
schaumt sie ab und riihrt 1 Loffel dickes Obers




(Schmetten) darunter. Zuletzt wird diese Sauce
durch ein Haartuch gestrichen und servirt.
(Munsch, n. Beauvillieres.)
Wildsauce (sauce de gibier)
(s. Rahmsauce, sauce a la créme, S. 99)-

7wiebelsauee (sauce aux oignons).
(Biirgerlich,)

Bereitung: Ein nussgrosses Stiick zerschla-
gener Zucker wird in einer Casserole mit einigen
Tropfen Wasser zu Caramel gekocht. Dazu kommt
sodann ein eigrosses Stiick Butter nebst zwei ge-
hackten Zwiebeln, die lichtbraun angerdstet werden.
Ferner werden 2 Loffel voll Mehl mit den an-
gerosteten Zwiebeln verrthrt, mitgerdstet und mit
> Deciliter brauner Suppe (s. d.) aufgegossen.
Man lisst nun die Sauce 15 bis 2o Minuten kochen,
schiumt sie ab, salzt und zuckert sie, sduert die-

selbe mit einem Loffel voll Essig und passirt sie.

NB. Falls die Sauce zu licht werden sollte, firbt man

dieselbe mit Caramel (s. d.) nach,
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IV. Abschnitt.

Gemiisesaucen.

Gemiisesaucen sind solche Saucen, welche
zu einem Gemiise servirt werden, das bei Diners
fir sich einen Gang bildet, wie z, B. der Spar-
gel, der Blumenkohl, die Artischocke u. a. m.
Gemiisesaucen werden wohl meistens mit dem
eigenen Fond des betreffenden Gemiises, doch
selten bloss aus diesem allein bereitet, da ein
solcher Fond eigentlich zu wenig Geschmack be- ¢
! sitzt. Aus diesem Grunde servirt man auch andere
Saucen — die zwar keine Gemiisesaucen im en-
geren Sinne sind — als solche, wie eine Colbert-
‘ sauce zu Artischocken, eine Suprémesauce zum
| Sellerie und eine Vinaigrettsauce zum Spargel. Es

-

gehoren deshalb auch diese Saucenrecepte hierher,
um sie im Bedarfsfalle hier zu finden, oder
wenigstens den Namen der betreffenden Sauce,

falls dieselbe in einem anderen Capitel vorkommt.
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Bertramsauce (sauce a l'estragon).

Bereitung: Mit dem Fond des gedinsteten
Gefliigels und etwas Mehlbutter (s. d.) bereitet man
eine lichte Sauce und ldsst diese mit einem Bou-
quet Bertramkraut auskochen. Ist die Sauce legirt
und passirt, so rithrt man noch ein Stiick frische
Butter hinein und vervollstindigt sie mit blan-
chirten griinen Bertramblittern und dem Safte

einer Citrone.

Bordelaisesauce (sauce bordelaise, s. S. 67).

Britische Sauce (sauce bretonne).
(Zum Legiren der getrockneten Fisolen.)
Bereitung: Etwas Zwiebel wird fein gehackt,
mit Butter etwas angerdstet und mit einigen Loffeln
brauner Sauce aufgegossen. Man mischt dann noch
1 Loffel Fisolenpurée nebst einer zerriebenen
Knoblauchzinke und Salz darunter und passirt

diese Sauce zum Legiren weich gekochter Fisolen.

Buttersauce (sauce au beurre).

Bereitung der gewohnlichen DButtersauce:
15 Deka Butter lisst man in einer Casserole zer-
fliessen, rithrt ebenso viel Mehl darunter, giesst
dieses mit 3 Deciliter Wasser, Fisch- oder Ge-
miisesud, sofern letzterer nicht zu scharf oder zu

stark gesalzen ist, auf, und rihrt die Sauce auf
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der Maschine so lange, bis dieselbe auflkocht. Ist
sie etwas ausgekiihlt, so legirt man sie mit 2 Dot-
tern, sduert die Sauce mit dem Safte einer Citrone,

salzt und passirt sie. (Dubois.)

Bereitung der feinen Buttersauce: Ein
eigrosses Stiick Butter lidsst man in einer Casserole
zerfliessen, rihrt 2 bis 3 Loffel Mehl darunter und
giesst 2 Deciliter Wasser (Sud oder Suppe) darauf.
Man rithrt nun die Sauce bis sie kocht, zieht sie
zuriick, legirt sie mit 2 Dottern, rithrt mit einer
kleinen Ruthe nach und nach 10 bis 15 Deka
frische feine Butter darunter, siuert sie mit Citro-
nensaft und passirt sie fiir den Gebrauch in eine

passende Saucencasserole.

NB. Jede Sauce, in welche frische Butter geriihrt
oder die mit Eiern legirt ist, darf nicht mehr kochen,
auch nicht an heisser Stelle stehen, ohne dass sie dfter

umgeriihrt wird.

Carflol- oder Blumenkohlsauce (sauce- Choux-
fleurs).

Die Carfiolsauce, welche in manchen Héu-
sern zum Carfiol — der ebenso beliebt ist wie der
Spargel — servirt wird, ist dieselbe wie die fiir
den Spargel (s. d.). Man beniitzt zu derselben das
Wasser, in dem der Carfiol gekocht wurde, vor-

ausgesetzt, dass es nicht zu stark gesalzen ist, und

Sy
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wendet dasselbe Verfahren wie bei der Spargel-

sauce amn.

Colbertsauce (sauce Colbert, s. S. 09).

Englische Sardellensauce (sauce d’anchois a
I'anglaise, s. auch S. 98).

Bereitung: Man bereitet eine feine DButter-
sauce (s, d.) und rihrt einige Loffel der englischen
Anchoviesessenz — wie diese in Flaschen in den
Handel kommt — darunter.

NB. Man kann zu dieser Sauce auch Sardellenbutter
(s d.), die man in kleinen Partien in die Sauce riihrt, ver-

wenden, (Funk.)

Gourmetssauce (sauce des gourmets).
Bereitung: 1 Deciliter gute Glace wird mit eini-
gen Loffeln Paradeispurée eing ekocht und zuriickge-
zogen; 20 Deka Kre ebsbutter (s. d.) werden in kleinen
Partien mit der Ruthe nach und nach darunter ge-
rithrt, mit dem Safte einer Citrone gesauert, ge-
wiirzt und mit etwas gehacktem Bertram vervoll-

htd]’ldl‘..;t (Panchard.)

Gratiniersauce (sauce gratin).
Bereitung: In einem plat a sauter wird
1 Glas Madeira bis zu einem Drittel verdunstet;

dazu giebt man circa 3 Deciliter braune Sauce,
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kocht diese am Feuer dick ein, rithrt einige Loffel
Durcelle (s. d.) darunter, lisst sie nochmals kochen,

wurzt sie und verwendet zum Gratiniren Brésel
dazu.

Grine Sauce auf venezianische Art (sauce verte
a la venetienne).

Bereitung: Mit einem Fischsud bereitet man
eine Velouté (s. d.), lisst sie einkochen, legirt und
passirt dieselbe und stellt sie fiir den Gebrauch
warm. Mittlerweile stésst man etwas frische Peter-
silie und Bertram (beides blanchirt) mit 2 franzosi-
schen Gurken, 2 Loffel Kappern, 4 Sardellen und
10 Deka frische Butter fein, passirt alles durch ein
Sieb, giebt es in obige Sauce, ohne sie wieder
kochen zu lassen und firbt sie schliesslich mit
Spinattopfen nach (s. auch Sauce Remoulade

chaude). (Dubois.)

Hacksauce (sauce hachée).

Bereitung: Eine grosse Zwiebel und einige
Schalotten werden fein gehackt, mit einem Stiick
Butter etwas angerdstet. Hierauf werden 5 bis
6 Loffel gehackte, frische Champignons dazu ge-
geben, einige Minuten darinnen sautirt, mit 2 Deci-
liter Essig aufgegossen und bis zur Hilfte ein-
gekocht. Nun giesst man dies mit 4 Deciliter brauner

oder weisser Sauce auf, lisst es 10 Minuten kochen,
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entfettet es und mischt noch 2z Loffel Kappern,
¢ Loffel Cornichons und 2 Léffel mageren Schinken

(alles fein gehackt) darunter. (Dubeis.)

Hollandische Sauce (sauce a la hollandaise,
SPESiETT)]

Hihnersauce (sauce poulette, s. S. 87).

Italienische Sauce (sauce italienne).

Bereitung: Eine gehackte Zwiebel und einige
Schalotten werden mit Butter in einer Casserole
angerdstet, 1 Loffel voll Champignonabfille wird
dazu gegeben, eindiinsten gelassen und mit 3 Deci-
liter brauner Sauce (s. d.) aufgegossen; ist diese
ausgekocht und abgeschaumt, so wird sie {iber
4 Liffel Champignons, welche man in einer zweiten
Casserole klein wiirfelig geschnitten und mit einem
Stiickchen Butter eindiinsten gelassen hat, passirt.
Endlich werden noch feingehackte Triiffel dazu-

gegeben.

Kappernsauge (sauce aux capres).

Obwohl man die Kappernsauce meistens mit
einer Hollandaise bereitet, kann man auch die ge-
wéhnliche Buttersauce (s. d.) hierzu verwenden;
man braucht nur in letztere 1 Essloffel voll Kap-

pern hineinzugeben (s. auch Kappernsauce, S. 88).
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Kriutersauce (sauce aux fines herbes).

Bereitung: Eine Handvoll Champignonabfille,
ebenso viel griine Petersilie und ' weisse Zwiebel
werden fein gewiegt und angertstet. In 3 Deci-
liter gute, ausgekochte braune Sauce wird Obiges
(fines herbes) hineingegeben, aufkochen gelassen.
abgeschiumt, gewiirzt und fiir den (Gebrauch warm
gestellt. (Funk.)

Maltasauce (sauce maltaise).

Die Maltasauce wird meistens nur zum Ge-
miise servirt, wie zum Spargel, zur celerie en
branche, zum Blumenkohl (Carfiol), zum Meerkohl

(sea-kale) u. a. m.

Bereitung: Man bereitet hollandische Sauce
(s. d.), siuert sie mit dem Safte einer Orange,
giebt 1 Kaffeeloffel Orangenzucker dazu und farbt

mit einem Tropfen Carmin rosa. (Panchard.)

Paradiesédpfelsauce (sauce aux tomates, s.S.g1).

Parmesansauce (sauce au parmesan).

Bereitung: 150 Gramm Butter werden mit 2
Essloffel Mehl und 3 Dottern in einer Casserole
glatt abgeriithrt, mit etwas Salz, Muskatnuss und
Pfeffer gewdiirzt, sodann 2z bis 3 Deciliter gute
Bouillon (s. d.) dazugegossen. Unter fleissigem Um-

rithren ldsst man die Sauce aufkochen, verriihrt
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aoch 100 Gramm geriebenen Parmesan darunter,

und passirt sie.

NB. Man giebt sie zu Blumenkohl, auch Macaron

u, 2, .
Perigordsauce (sauce Périgueux).

Bereitung: 4 bis 5 rohe Triiffeln werden
gebiirstet, geschalt, in kleine Wiirfel geschnitten
in einer kleinen Casserole zugedeckt und beiseite
gestellt. Hierauf werden 3 Deciliter gute braune
Sauce (s. d.) mit einigen Loffeln Kalbssaft, Cham-
pignonabfillen und den Triiffelschalen eingekocht,
nach und nach 1 Glas Madeira dazugegossen und
die Sauce auf die Triiffeln passirt. Diese lasst man
in der Sauce noch 2 Minuten kochen, zieht sie
dann zurtick und wirzt sie mit Cayenne (s. auch

sauce piemontaise). (Funk.)

Auf andere Art.

Bereitung: 3 bis 4 Deciliter brauner Sauce
werden mit einigen Champignonabfallen, einigen
Léffeln Triiffelfond und 1 Glas Madeira eingekocht,
abgeschiumt und passirt. Hierauf werden frische
Perigordtriffel (s. d.) fein gehackt, in etwas Oel
am Feuer schnell sautirt, gesalzen, zurickgezogen,
in einer Serviette abgetrocknet und unter obige

Sauce gertihrt. (Garlin.)

Honampol, Der Saucior. 8
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Petersiliensauce (sauce au persil).

Bereitung: In eine gewoOhnliche Buttersauce
(s. d.) rihrt man '» Loffel feingehackte und blan-
chirte Petersilie und servirt diese Sauce nach
Bedarf.

Provencersauce (sauce provencale).

Bereitung: 1 Loffel voll feingehackte Scha-
lotten werden in etwas Oel angerdstet und mit
1 Glas gutem Weisswein eingekocht. Nun werden
frische Paradiesapfel halbirt, ausgedrickt und ent-
kernt, mit kochendem. Wasser abgebriiht, abge-
zogen, . in Stlicke geschnitten und nebst einigen
gehackten Steinpilzen zu den eingekochten Scha-
lotten gegeben. Hat dies alles 15 Minuten gediin-
stet, dann giebt man 3 Deciliter brauner Sauce
dazu, ldsst dies aufkochen, entschidumt und stellt

sie fiir den Gebrauch unpassirt beiseite panchard,)

Schalottensauce (sauce échalote).

Bereitung: Ineiner Casserole werden 20 Deka
frische Butter zerfliessen lassen, zurlickgezogen
und mit Salz und gehackter Petersilie gewdiirzt.
Dazu kommen noch 4 hart gekochte und gehackte
Dotter nebst 2z Loéffel Schalotten (gehackt und ge-

sondert gekocht), sowie etwas Citronenzucker.
(Dubois.)

— g
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Spargelsauce (sauce d’asperge).

Obwohl man meistens zum Spargel die iibliche
Hollindersauce (sauce hollandaise, s. d.) servirt, so
bereitet man doch der Einfachheit halber oft aus

dem Spargelsud die folgende Sauce.

Bereitung: Man lidsst 2 Loffel Butter in einer
Casserole zerfliessen, rithrt 3 Loffel Mehl dazu,
giesst 2 Deciliter ausgekiihltes Spargelwasser
darauf und lasst dies unter stetem Rilhren auf-
kochen. Die Sauce — welche ziemlich dick sein
soll — wird mit 3 Dottern legirt, ein Stiick feinste
Butter Stick fiir Stiick hineinsgeprudelt, mit dem
Saft einer Citrone gesduert, sowie gesalzen; hierauf

wird sie passirt und warm gestellt.
Suprémesauce (sauce supréme, s. S. 101).

Zwiebelpuréesauce (sauce maintenon, s. S. 105).




HOMOIOUOAOLOACIOAC OO0 (OHOLOHO MO LOLOUO O LOAOLOLOUOLOLOLOJOLOZOLO]

V. Abschnitt.
Kalte Saucen.

Saucen, ohne Ricksichtnahme auf ihren Cha-
rakter zusammengefasst, wie solche meistens kalt
auf die verschiedensten Arten bereitet und servirt
werden, sind kalte Saucen.

Die grosste Rolle spielt wohl unter diesen die
Mayonnaise, mit welcher wieder andere, wie Tar-
tar-, Remoulade- und Ravigotsaucen etc. bereitet
werden und die daher auch unter die Grundsaucen
gereiht werden konnte.

Kalte Saucen missen insbesondere im Sommer,
wenn nicht am Eise, so doch an einem kiihlen Orte
aufbewahrt werden. Indem die meisten kalten
Saucen Sduregehalt besitzen, und sich dadurch bei
Aufbewahrung in unverzinnten Kupfer- oder mit
Kupfer legirten Kochgeschirren gesundheitsschad-
licher Grinspan bildet, verwendet man zur Be-
reitung und Aufbewahrung solcher Saucen am

sichersten Porzellangeschirre.

*
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Aepfelsauce (sauce aux pommes).

Bereitung: 4 mittlere Aepfel werden geschalt,
geviertheilt, das Kerngehduse herausgeschnitten
und in einer mit Butter geschmierten Casserole
mit etwas Wasser weich gediinstet. Die Aepfel
werden durch ein Sieb gedriickt, in einer Porzellan-
schale mit 1 Kaffeeloffel Zucker, dem Safte einer
Citrone und einem Stiickchen zerlassener DButter

verrithrt und zu gebratenen Génsen servirt.

Aspiemayonnaise (mayonnaise a la gelée).

Mayonnaise ala gelée ist eine Art kalte Dunk-
sauce und besteht aus gewdhnlicher Mayonnaise
und etwas ‘darunter gerithrtem, eingekochtem
Aspic.

Bereitung: Fiir ein Volumen fertiger Mayon-
naise (s. d.), welche von '/i Liter Oel geriihrt wurde,
lisst man ungefihr 2 Deciliter Aspic zur Halfte
einkochen und rithrt es hierauf auf dem Eise, um es
gleichmissig auszukiihlen. Wenn der Aspic anfangt
zu stocken, verrithrt man denselben langsam unter
die Mayonnaise. Wird die Sauce hierauf wahrend
der Arbeit zu dick, so erwdrmt man sie durch Ein-
tauchen der Terrine in heisses Wasser, wird sie
jedoch zu diinn, so wird sie durch das Rithren am

Eise wieder dicker gemacht.




Berliner Sauce (sauce Berlinoise).

Bereitung: Von 3 Dottern, 1 Liffel voll auf-
gelostem englischen Senf, etwas Salz, /i Liter Oel
und dem nothigen Essig rithrt man eine Mayon-
naise (s. d.) und mischt dasselbe Volumen Ribisel-
gelée, wiirfelig geschnitten, behutsam darunter. Wie
Dubois selbst gesteht, ist diese Sauce zwar nicht
schon, doch fir Liebhaber trotzdem von wirklichem
‘Werthe.

(Dubois.)
Caviarsauce (sauce au caviar).
Bereitung: 4 hart gekochte Dotter werden
durch ein Sieb passirt und mit etwas englischem
Senfpulver, Oel und Bertramessig glatt geriihrt. Zu-

letzt werden 10 Deka Caviar darunter gemischt.

Cumberlandsauce (sauce Cumberland).

Bereitung: 3 Essloffel Preiselbeeren- und
Johannisbeerengelée, ebenso viel Marmelade von
Marillen und Hagebutten werden in einer Terrine
mit '/y Liter Madeirawein verriihrt, dazu noch durch
GGeschmack und Saft von 1 Orange und !/ Citrone,
sowie 1 Kaffeeloffel franzosischen Senf vervoll-
standigt. Man servirt sie fiir kaltes und auch warmes
‘Wild. (Spisrk.)
Auf andere Art.

Bereitung: i Kilogramm Hagebuttenmarme-

lade, 'y Kilogramm spanische, eingekochte Weichsel
) e P ; g
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(fein zerschnitten), /i Kilogramm Marillenmarme-
lade, 1 Glas ausgeloste Johannisbeeren (groseilles
de bar) werden zusammen gut vermischt und mit
rothem Bordeaux beliebig verdiinnt.

Ferner kommen dazu:

3 Loffel englisches Senfpulver (mit Wasser
angerithrt), der Saft und die gelbe Schale von
3 Orangen (fein nudelig geschnitten, im Wasser
weich gekocht), nebst /s Kilogramm fein geschnit-
tenem Citronat. (Recept fiir grosseren Gebrauch.)

Munsch.)

Englische Minzsauce (sauce mint a I'anglaise).

Bereitung: Etwa 3 Loffel voll gepfliickter,
griiner und frischer Pfefferminzblitter werden ge-
waschen, fein gehackt, in die Sauciere gegeben,
mit 2 Loffel Zucker gemischt und 2 Deciliter Wein-
essig dariiber gegossen. Man lasst dies ungefahr
> Stunden stehen und servirt die Sauce sodann.

NB. In England, wo sie eine besonders beliebte
Sauce zum gebratenen Lammfleisch ist, wird eine eigene
Art dieses Minzkrautes in Treibhiusern gezogen, welche
sich durch besonderes Aroma von dem gewohnlichen

unterscheidet,

Englische Meerrettigsauce (sauce au raifort a
I'anglaise).
In einer Porzellanschale wird 1 Kaffeeldffel

englisches Senfpulver mit einigen Tropfen Essig
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verriuhrt, dann 1 Dotter nebst etwas Salz und einer
Prise Zucker darunter gemischt. Man verrithrt so-
dann 3 bis 4 Loffel Oel nebst 2 Loffel Essig dar-
unter, zuletzt eine Stange feingeschabten Krens

(Meerrettig).

NB. Diese Sauce wird zu kaltem Fleisch servirt,

Essigkren- oder Meerrettigsauce (sauce raifort an
vinaigre).

Bereitung: Eine Krenwurzel, welche man lin-
gere Zeit in frisches Wasser gelegt hat, wird rein
geschabt, nochmals gewaschen, gerieben und in
kochendem Wasser aufsieden gelassen. Man seiht
hierauf den Kren ab, driickt ihn aus und riihrt in
einer Porzellanschale einige Loffel Essig nebst
ebenso viel Oel, etwas Salz und Zucker darunter.
Um die Schérfe der Sauce zu mildern, rithrt man
oft noch einen geriebenen Apfel oder weisse
Semmelbrosel darunter und verdiinnt dieselbe mit

einigen Liffeln guter Suppe.

Genfer Sauce (sauce de Genéve).

Bereitung: 4 hart gekochte Dotter werden
passirt, in einer Schiissel mit 3 rohen Dottern,
1 Loffel franzosischem Senf und etwas Salz mit
5 Deciliter Oel zu einer dinnen Mayonnaise (s. d.)

verrithrt, mit Bertramessig gesiuert, gewiirzt und

?
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servirt. Man verwendet sie zum Spargel und solchen

Speisen, zu denen eine dhnliche Sauce passend ist.
(Dubois.)

Haringsauee (sauce hareng).
(Biirgerlich.)

Bereitung: Die sogenannte Milch (laitance)
einiger Héringe wird ausgewassert und einige Tage
lang mit Essig, Zwiebelscheiben und Pfeffer ma-
rinirt (gebeizt). Sie wird dann mit 3 bis 4 hartge-
kochten Dottern in einem Morser verrieben, durch
ein Haarsieb gestrichen, mit 1 Loffel franzosischem
Senf und einigen Loffeln Oel in einer Schale glatt
geriihrt, gepfeffert, etwas gesduert und gezuckert,
sowie mit 1 Loffel voll zusammengehackter Kap-
pern verriihrt. Man servirt obige Sauce zu kaltem
Wildpret.

Kalte englische Fischsauce (sauce froide a

s e
I’anglaise pour poisson).

Bereitung: 8 bis 1o Stiick gesalzene Sardellen
werden ausgewdssert, abgerieben und ausgegratet,
gehackt, mit 1 Glas Portwein begossen und stehen
gelassen. Man giebt sodann in eine Casserole 6 bis
8 Stiick Schalotten, einige Gewiirznelken, 8 Stiick
Pfefferkorner und 2 Blitter Macis, und ldsst dies
20 bis zo Minuten mit 1 Liter ‘Walnussketchup
kochen. Nach dem Erkalten giesst man obigen




Wein mit den Sardellen hinzu, fiigt noch !/i Liter
Portwein darunter, passirt alles durch ein Tuch
und hebt die Sauce fir den Gebrauch in ver-
korkten Flaschen auf.

NB. Ketchup ist die Bezeichnung fiir verschiedene,
sehr pikante Essenzen (Saucen), welche aus Austern,
Champignons, Walniissen mit Zusatz von Gewiirzen her-
gestellt, zum Wiirzen von Pasteten, Ragouts, Saucen etc,
beniitzt werden.

Ketchup ist ein besonders in scinem Lande be-
liebtes englisches Fabrikat (s. Univers.-Lex. der Koch-

kunst).

Kalte spanische Sauce (sauce a 'Espagnole froide).

Bereitung: so Gramm braune Semmelbrosel
werden in Wasser eingeweicht, einige Biischchen
gewaschener Petersilie mit 6 Sardellen und etwas
fein gehackte Zwiebel gestossen und mit den aus-
gedrilickten Broseln verrieben. Man riihrt dann noch
so viel Essig und Oel darunter, als zu einer Art
Vinaigrette (s. d.) nothig ist, und servirt diese
zum Rindfleisch.

(Dubois.)

Krautersauce (sauce remoulad).

Bereitung: Manriihrt von 2 bis 3 Dottern eine
Mayonnaise (s. d.) und mischt ', weisse Zwiebel,

1 Loffel Kappern, einige Cornichons, 3 bis 4 Stiick
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geputzte Sardellen, etwas Petersilie und Bertram
darunter, was alles zusammen fein gehackt und vor
dem Mischen in einer Serviette fest ausgedriickt
wurde. 1 Loffel von der englischen Anchovisessenz
wird der Remouladsauce einen vorziiglichen Ge-

schmack verleihen.

Auf andere Art.

Bereitung: Eine Handvoll Bertramblatter,
ebenso viel Kerbelkraut und Petersilie werden in
Salzwasser weich gekocht, abgeseiht, ausgedriickt,
mit den Dottern von 6 harten Eiern fein gestossen,
durch ein Haarsieb gestrichen und mit 2 Loffel
franzosischem Senf in einem Porzellangefiss ver-
mischt. '/s Liter Oel, etwas Essig und Salz hinein-

geriihrt, vervollstandigen die Sauce. (Spork.)

Krensauce mit Schlagobers (sauce raifort a la
créme).

Bereitung: 2 Deciliter Schlagobers (Sahne),
welches in Eis eingekiihlt war, wird schaumig ge-
schlagen, eine Stange gereinigter und geriebener
Kren (Meerrettig) wird darunter gerthrt, etwas
gesalzen, gezuckert und in einer porzellanenen

Sauciére servirt.

Oelsauce (sauce mayonnaise).

Bereitung: In eine Terrine oder tiefere

v
[

Schiissel giebt man 3 frische Dotter, 1 Kaffeeloffel
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franzdosischen Senf, ebenso viel englisches Senf-
pulver, etwas Salz, weissen Pfeffer und eine Messer-
spitze gestossenen Zucker. Man mischt dies unter-
einander, rithrt dann mit einer verzinnten Ruthe
langsam 3 Deciliter feinstes Olivendl darunter und
traufelt den ndothigen Bertramessig dazu, sobald
die Sauce anfingt zu dick zu werden oder zu zer-
rinnen scheint. Dass eine Mayonnaise mit einem
Loffel am Eise gerithrt werden soll, ist eine falsche
Ansicht.

NB. Der feine Geschmack einer Mayonnaise wird
lediglich von der Qualitit des Oeles oder Essigs (den
man durch Citronensaft ersetzen kann) abhiingen, Das Oel
darf weder warm, noch gefroren sein, Die Schneeruthe
verhilft zu einer schnelleren Methode, da die iibereinander

gebundenen Drihte die Substanzen besser mischen.

Ravigotsauce (sauce ravigote).

Bereitung: Von 3 Dottern rithrt man eine
Mayonnaise (s. d.) und mischt feingehackte Peter-
silie, Bertram, Gurken, Sardellen, Kappern und
etwas Zwiebel darunter (wie bei der Remoulad-

sauce.)

NB. Ein Studium iiber das Recept zu der Ravigot-
sauce fiihrte zu dem Resultate, dass diese Sauce ihren
Namen nicht nur mit der Remoulade-, ja oft noch mit

der Tartarsauce gemeinsam hat.

.
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Rettigsauce (sauce aux raves).

Bereitung: 1 bis 2 Stiick mittelgrosse, schwarze
Rettige werden gewaschen, sorgfiltigst geschalt
und auf dem Reibeisen gerieben. Man giebt nun
den Rettig in eine Porzellanschale, salzt ihn und
rithrt Essig und Oel, &hnlich einer Krensauce da-
runter. Rettigsauce servirt man zum Rindfleisch,

oft auch zu allen Gattungen gerducherten Fleisches.

Rothe Sauce fur Hummer (sauce rouge).

Bereitung: Das Volumen von circa 4 Loffel
rother Eier eines gekochten Hummers werden mit
der Substanz, welche sich ausser dem Fleische nochin
dem Gehiuse des Hummers befindet, mit 3 rohen und
3 gekochten Dotternim Morser gestossen und durch
ein feines Sieb gestrichen. Man giebt dies in eine
Terrine, rithrt 1 Loffel franzosischen Senf, 2z Deci-
liter Oel, nebst Salz, Pfeffer, Zucker, Cayenne und
fein gehackte Schalotten darunter und sauert
schliesslich diese Sauce mit Bertramessig.

NB. Diese Sauce wird wie eine Mayonnaise ange-

riihrt und behandelt und muss gebunden sein,  (Dubois.)

Rothe Weinsauee (sauce froide au vin rouge).

Bereitung: 2 Loffel voll IHimbeer- oder
Johannisbeerengelée werden mit 2 bis 3 Deciliter

guten Rothwein verdunnt; nachdem man die Gelée




TovvTveRRvYveTYTYe 126 MO (OO0 (OO0 (O L0 CO LD LD O LOHOLO]

frither etwas lau gemacht hat, giebt man noch
2 Loffel gestossenen Zucker dazu und stellt die

Sauce auf das Eis, um sie anziehen zu lassen.

Russische Sauce (sauce a la Russe),

Bereitung: 2 Loffel englisches Senfpulver
wird in einer porzellanenen Schale nach und nach
mit 2 Deciliter feinem Olivenél verrithrt, mit
2 Loffel Bertramessig gesiduert, gesalzen und ge-
zuckert.

NB. Diese Sauce wird in Russland gern zu ver-
schiedenen Fischen genossen,

(Panchard.)

Sehnittlauchsauce (sauce ciboulette).

Bereitung: Die Dotter von 4 hartgekochten
Eiern werden mit einer in Milch geweichten Semmel
durch ein Sieb gedriickt, eventuell frither im Mérser
verrieben, dann mit Essig und Oel glatt abgeriihrt,
gesalzen und gepfeffert, etwas gezuckert, zuletzt
1 Kaffeeloffel voll feingeschnittenen Schnittlauches
darunter geriihrt.

(Munsch.)

Tartarensauce (sauce a la tartare).

Bereitung: In 2 Deciliter Mayonnaise (s. d.)
rithrt man 1 Loffel franzosischen Senf, so dass
dieser durch seinen Geschmack hervorsticht und

der Sauce eine besondere Schirfe verleiht.




OO 0 (O (O MO0 OO OO 127 ‘eevvToRYYTYTRT YT

NB. Das Dazugeben von Kriutern, was oft iiblich
ist, sollte eigentlich unterlassen werden, da sich sonst die

Tartarensauce von einer Remoulade nicht unterscheidet.

Vinaigrettesauce (sauce vinaigrette)
(auf gewohnliche Art).

Bereitung: '» spanische (weisse) Zwiebel
wird fein gehackt und in eine Schale gegeben;
dazu kommt 1 Kaffeeloffel voll franzdsischer Senf,
feiner Schnittlauch, Salz, Pfeffer, etwas Zucker.
Dies alles wird mit 1 Deciliter Oel verriihrt und

mit etwas Bertramessig gesduert.

Auf andere Art.

Bereitung: 1 Essloffel weisse Zwiebel, ebenso
viel Kappern und Schalotten, 3 kleine Essiggurken,
etwas von Mixedpickles und griine Petersilie wird
fein zusammengeschnitten und in eine Terrine ge-
geben; 2 Essloffel geriebener Kren, 2 grosse, ge-
riebene Aepfel, etwas Salz, Pfeffer und ‘s Liter
Oel wird noch darunter gerithrt und hierauf das

| Ganze mit Essig gesauert. (Spork.)
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VI. Abschnitt.

Mehlspeissaucen.

Siisse Saucen, welche entweder von Friichten,
Wein oder Milch und Eiern bereitet und zu kalten
oder warmen Mehlspeisen servirt werden, sind
Mehlspeissaucen.

Bei der Bereitung der Mehlspeissaucen ist
die grosste Reinlichkeit nothwendig. Die Cas-
serole dirfen weder fett sein, noch mnach an-
deren Substanzen (etwa nach Zwiebeln) riechen.
Thongefisse oder Holzl6ffel, welche einen Ge-
ruch angenommen haben, werden diesen auch
auf die Sauce iibertragen und dieselbe dadurch
verderben.

Aus diesem Grunde ist man in Herrschafts-
hdusern auch bestrebt, die Mehl- und silissen
Speisen in einem besonderen Raume, der Mehl-
speiskiiche, zu bereiten Diese Kiiche ist fiir den

bestimmten Zweck auch eigens eingerichtet.

S

T
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Cardinalsauce (sauce a la Cardinal.)

30 Gramm Sago werden in ', Liter kochendes
Wasser nebst einigen geriebenen bitteren Mandeln
und ein Stiick Zimmt eingekocht. 100 Gramm
Zucker werden sodann an einer bitteren Pomeranze
abgerieben, ihr Saft darauf gepresst, in etwas
Weisswein aufgelost und mit Obigem verkocht.
Der Sago wird durch ein Haartuch gestrichen,
» Deciliter Weisswein noch dazu gegeben, auf-

kochen gelassen und die Sauce zu Auflaufen,

trockenen Mehlspeisen etc. servirt.

Champagnersauce (sauce au champagne).

3 Dotter, 2 ganze Eier und 12 Deka Zucker,
an welchen man die Schale einer Citrone abge-
rieben hat, nebst dem Safte dieser Citrone und
I/, Liter Weisswein werden in einem Kessel iiber
offenem Feuer 15 Minuten vor dem (zebrauche
mit einer Schneeruthe schaumig und dick aufge-
schlagen. 2 Deciliter Champagner werden zuletzt
nach nnd nach dazugegossen und die Sauce sofort

servirt.

Chocoladesauce (sauce au chocolat).

Obwohl die Chocoladesauce oft nur aus Cho-
colade ohne jeden Zusatz bereitet wird, indem man
einige Tafeln Chocolade zerschneidet, am Rande

Hampel, Der Bauncier, 9
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der Maschine mit ein wenig Wasser weich werden
ldsst, die Sauce glatt rithrt und nach Belieben ver-
dunnt, beniitzt man doch auch folgendes Recept.

Bereitung: 8 Deka Staubzucker und 3 Dotter
werden in einer Casserole abgerihrt, !, Liter
kochendes Obers wird darauf gegossen und auf der
Platte bis zum Sieden geriihrt. Mittlerweile hat man
2 Tafeln Chocolade zerschnitten und mitetwas Wasser
in einer anderen Casserole weich werden lassen.
Diese wird nun glatt abgeriihrt, mit Obigem nach

und nach verdiinnt, passirt und warm gestellt.

Curagaosauce (sauce au curacao).
Bereitung: In einer Zuckercasserole werden
100 Gramm Zucker mit 'k Liter Wasser aufgelost
und zum Kochen gebracht, Der Zucker wird sodann
abgeschdumt, mit 1 Kaffeeldffel Arrowroot legirt,
1 Deciliter Curagao dazugegossen, aufkochen ge-

lassen und- passirt.

Eiersauce (sambayon).

Bereitung: 12 Deka Staubzucker werden
mit 4 Dottern und 1 Ei am linden Feuer schaumig
geschlagen und mit !y Liter Milch verdiinnt.
1 Loffel Rum oder Kirschwasser vor dem Ser-
viren darunter gemischt, verleiht dieser Sauce
einen guten Geschmack,

(Hand-Receptbuch,)
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NB. Alle oben angefithrten Saucen konnen auch kalt
oestellt und kalt servirt werden, nur hat man in diesem
Falle mehrmals umzuriihren, um ein Zerrinnen oder Setzen

der Sauce zu verhindern.

Englische Brandysauce (sauce brandy a 'anglaise).

Bereitung: 120 bis 150 Gramm feine Butter
(s. d.) werden in einer Porzellanschale etwas er-
wirmt, mit einer Schneeruthe schaumig geriihrt,
ebenso viel Staubzucker dazu gegeben und 1 Deci-
liter Sherry nebst /s Deciliter Cognac nach und nach
darunter geriithrt. Man servirt diese Sauce meistens
zu Plumpudding und dhnlichem.

NB. Brandy ist die englische Bezeichnung fiir fran-

zosischen Cognac (Franzbranntwein).

Englische Himbeerensauce (sauce aux framboises
a l'anglaise).

Bereitung: '» Liter frische und ausgesuchte
Himbeeren werden mit 1 (Glas Rothwein in einer
Zuckercasserole (poélon) aufs Feuer gebracht und
15 bis 20 Minuten gekocht. Der Saft wird dann ab-
geseiht, mit etwas Arrowroot legirt (fiir 3 Deka
Saft ungefihr 1 Kaffeeloffel voll), gezuckert, auf-

kochen gelassen und passirt.

Englische Sauce (sauce anglaise).
Bereitung: In eine Casserole werden

=Tt

15 Deka Staubzucker gegeben, mit 7 Dottern ab-

i
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geriihrt. Ferner wird 1 Liter Obers — welches
man vorher mit einem Stilick gespaltener Vanille
aufkochen liess — dazu gegossen. Man rithrt dies
nun auf der Platte bis zum Sieden, passirt die
Sauce und stellt sie fiir den Gebrauch warm. Ein
mehrmaliges Umriihren wird ein Zerrinnen ver-

meiden. (Garlin.)

Frichtensauce (sauce aux fruits).

Bereitung: Fir die Friichtensauce nimmt
man zu 1 (Gewichtstheil Friichte (Himbeeren, Erd-
beeren, Johannisbeeren oder Marillen) denselben

!5 Gewichtstheil Zucker und bereitet sie dann

oder
wie zur Gelée oder Marmelade, indem man den aus-
gedriickten Saft oder das passirte Mark mit dem
Zucker in einer Zuckercasserole (poélon) zur be-
liebigen Dicke unter oftmaligem Abschidumen ein-
kochen lasst. Fir Safte ldsst man meistens den
abgewogenen Zucker zur Blase kochen, mischt

dann erst den Saft darunter und verfihrt wie oben.

Kaffeesauce (sauce au café).

Bereitung: 20 Deka Staubzucker werden mit
7 Dottern abgeriihrt, /; Liter Vanilleobers (Obers
mit Vanille abgekocht) und !, Liter Kaffeeessenz
wird nach und nach dazugegossen, auf der Maschine
bis zum Sieden geriihrt, passirt und fir den Ge-

brauch warm gestellt. (Radlmacher.)

>

e
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Kirsechensauce (sauce aux cerises).

Bereitung: 2 Handvoll getrocknete, schwarze
Kirschen werden in Wasser eingeweicht (1 bis
2 Stunden), im Morser mit 1 Glas Rothwein ge-
stossen und in eine unverzinnte Zuckercasserole
(poélon) gegeben. Man ldsst sie nun mit einem
Stiickchen Zimmt, einigen Gewilirznelken, etwas
Zucker und Citronenschalen einige Minuten lang
kochen, legirt den Saft mit Kartoffelmehl (fécule)
und passirt denselben nach weiteren 15 Minuten

in eine passende Casserole. (Dubois.)

Mandarinensauce (sauce aux mandarines).

Bereitung: Die Mandarinensauce bereitet
man (wie eine anglaise, s. d.) mit 4 Dottern,
8 Deka Staubzucker und ' Liter Obers, giebt
dazu den Zucker und den Saft von 2 Mandarinen
(oder einer Orange), farbt sie etwas rosa und
und versieht sie endlich noch mit einigen Tropfen

fleures d’orange.

Melonensauce (sauce au melon).

Bereitung: Je nach Bedarf schdlt und zer-
schneidet man /i oder ! einer reifen, schonen Frucht
und kocht sie mit 'y oder ' Liter Weisswein, einigen

Gewiirznelken und einem Stiick Zucker weich. Nun
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streicht man dieses Mark durch ein Sieb, le-
girt es mit etwas Arrowroof, verdiinnt es even-
tuell nochmals mit etwas Wein, lasst die Sauce
aufkochen, passirt sie und servirt sie kalt oder

warm.

Orangensauce (sauce a lorange, s. Mandarinen-

sdauce ).

Orangenblithensauce (sauce fleurs d’orange).

Bereitung: '» Liter Obers (Sahne) wird auf-
gekocht, eine Handvoll frische Orangenbliithen
hineingegeben, zuriickgezogen, eingerihrt und zu-
gedeckt, 15 bis 20 Minuten ziehen gelassen. Man
kocht ferner 100 Gramm Zucker zum lichten Caramel,
16st ihn mit obigem Obers auf, legirt dies mit 3 bis
4 Dottern, passirt und servirt die Sauce zu beliebigen

Mehlspeisen.

Pariser Sauce (sauce a la Parisienne).

Bereitung: !4 Liter Madeirawein wird mit
1 Loffel Zucker und 4 Dottern zerquirlt oder gut
mit einer Ruthe abgeschlagen und aufs Feuer ge-
bracht. Unter fortwdhrendem Umriihren ldasst man
die Sauce dick werden (anziehen), rithrt noch 3 Loffel
dickes Obers (Sahne) darunter, passirt sie und servirt

sie nach Belieben.
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Pflaumensaugce (sauce aux prunes).

Bereitung: ‘» Kilogramm reife Pflaumen
(Zwetschken) werden halbirt, die Kerne heraus-
genommen, mit 120 Gramm Zucker, ‘> Stange
Zimmt, den gelben Schalen einer Citrone und etwas
Rothwein weich gekocht und durch ein Haarsieb
gestrichen. Man giebt die Purée (Mus) in eine
reine Casserole, verdiinnt sie mit 2 Deciliter Roth-
wein, ldsst sie 10 bis 15 Minuten kochen und legirt

sie mit etwas Arrowroot zu einer glattgebundenen

Sauce.
Preiselbeersauce (sauce aux airelles,
s. auch Friichtensauce).
Bereitung: !i Liter Preiselbeeren werden

mit demselben Theile ihres eigenen Gewichtes
Zucker, etwas Rothwein und Wasser weich ge-
kocht. Wenn der Saft zu dinn ist, wird dieser ab-
geseiht, dicker eingekocht und mit den Beeren

fiir den (ebrauch auskiithlen gelassen.

Punschsauce (sauce au ponche).
Bereitung: Man ldsst 1 Liter Milch aufkochen,
giebt 2 Deka Thee hinein und lasst sie 1o Mi-
nuten zugedeckt stehen. Abgeseiht, bereitet man
aus dieser Milch, 8 Deka Zucker und 4 Dottern
nebst dem Geschmack und Saft einer Orange,
sowie 1 Loffel siissen Rahm eine Eiersauce, farbt

diese rosa und passirt sie.
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Rumsauce (sauce au rohm).
Bereitung: Ein eigrosses Stiick Butter lisst
man zerfliessen, rithrt darunter 1 Loffel Kartoffel-
mehl und lisst es etwas anrdsten. Man giesst die
Roux mit Y Liter Weisswein auf, giebt einige
Loffel guten Rum nebst 100 Gramm' Zucker dazu, iy

lisst die Sauce 15 bis 20 Minuten kochen, sduert

sie mit Citronensaft und servirt sie passirt zu den

verschiedenen Mehlspeisen.

Victoriasauce (sauce a la Victoria).

Bereitung: 3 Dotter werden mit 1 Deciliter
Obers verrithrt und mit dem ausgekithlten Syrup
von 100 Gramm Zucker in einer Casserole ver-
mischt. Man fiigt 1 Glas Curagao hinzu und schlagt
die Mischung mit der Ruthe liber mdssigem Feuer
schaumig, zieht die Sauce zuriick und servirt sie so-

oleich, Man servirt sie fiir Puddings und dhnlichem.
= {=}

Weinsauce (chaudeau).

Bereitung: In einem verzinnten Kessel (auch
Bainmarie) werden 6 Dotter und 3 Eier mit 4 Loffel
Staubzucker abgeriihrt, '» Liter Weisswein (Bur-
gunder) daraufgegossen und ein Bouquet Orangen-
schalen dazu gegeben. 15 Minuten vor dem Ge- >
brauche wird der Chaudeau am Feuer mit der Ruthe
aufgeschlagen, aufkochen gelassen, das Bougquet

herausgenommen und servirt. (Radimacher.)
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Zimmtsauce (sauce au cannele).

Bereitung: !, Liter Obers (Sahne) wird mit
'» Stange frischem Zimmt aufgekocht, zugedeckt und
auskiihlen gelassen. 3 bis 4 Dotter werden in einer
reinen Casserole mit 2 Loffel Zucker abgeriihrt, das
Obers dazu gegossen, auf das Feuer gestellt, und

so lange geriihrt, bis die Sauce, ohne zu kochen,

sich bindet. Man zieht sie zurlick, passirt und ser-

virt sie.




Angaben der Quellenbeniitzung

nebst einigen charakteristischen Daten.

Dubois Urban, ehemaliger Hofkiichenmeister Sr. Majestit
Kaiser Wilhelm 1., Autor des Buches: ,Cuisine de tous
les pays’ und Mitherausgeber des allbekannten gastro-
nomischen Werkes: ,La cuisine ::E;Lssiqu(,:". Sein eigenes
Werk, welches Dubois selbst eine kosmopolitische
Studie nennt, unterscheidet sich von den tbrigen fran-
zosischen Kochbilichern nicht nur durch seinen kurzen,
deutlichen Text, sondern besonders durch die guten,
sachverstindigen Holzschnitte. Es enthiilt zugleich eine
reichhaltige Sammlung nationaler Speiserecepte aus
aller Herren Linder und interessante Menus riihmlichst g
bekannter Koche., Dubois “hat sich durch dieses f
Buch ein Denkmal gesetzt, welches durch die miihe-
volle Arbeit gewiss nicht leicht verdient erscheint.

Funk Friedrich, k. u. k. Hofkoch I. Cl., Besitzer der
k. rumiinischen Verdienstmedaille, Funk war {riher
Kiichenchef des ehemals rihmlichst bekannten Hotels
zur oStadt Frankfurt” in Wien und ist seit 1877 in
der Hofmundkiiche in Wien. Als iltester Entréechef
ist Funk schon wegen seiner vielseitigen Kenntnisse
auf diesem Gebiete eine anerkannte Fachautoritit.

Carlin Gustav de Tonnerre, Autor des grossen Werkes

,Le cuisinier moderne’’ (mit einem Dictionnair der tech-



nischen Ausdriicke)., Dieses Werk, welches in zwei
grossen Binden mit zahlreichen guten Illustrationen
erschien, ist so inhaltsreich, dass jedermann durch das
cebotene interessante Material leicht in die geheimniss-
vollen Kiinste der Kiiche eingefiihrt wird. Ueberdies ist
der Abschnitt tber die Saucen so reichhaltig, dass er
sicher von denkenden Lesern gewiirdigt wird, nachdem

diese vieles darinnen enthalten finden, um dadurch ihre
Kenntnisse zu erweitern.

Hand-Receptbuch fir die Thee- und Mehlspeiskiiche.
Mit Beriicksichticung eines handschriftlichen Nachlasses
des k. u. k. Hofkoches A. Radlmacher, sowie nach
Angaben anderer Chefs und Koche der k, u. k. Wiener
Hofkiiche etc., zusammengestellt von Friedrich Hampel,
Hofkoch in der k. u. k., Hofmundkiiche und Heraus-
cgeber des :,?‘::llliTit.‘l"‘.

Dieses mit einer Vignette des Lucullus geschmiickte
3uch ist bei A. Hartleben in Verlag erschienen, ent-
hilt 12 Bogen, ist elegant gebunden, Octay, kostet

2 fl. oder 3 M. 60 Pf. und wurde von dem Preis-
richtercolleginm der Kochkunstausstellung in  Baden
bei Wien mit dem Ehrendiplome nebst der goldenen
Medaille priamiirt.

Munsch Rudolf, k. u. k. Hofkoch II. Cl. Munsch hat
unter dem damals allbekannten Chef Alfons Paffrey im
Hotel Imperial in Wien gelernt und ist ein Sohn des
verstorbenen Hotelbesitzer gleichen Namens - Dieses
Hotel entstand aus dem Gasthofe zum  ,Schwanen-
wirth” in Wien, welches schon im Jahre 18235 wvon
der Familie Munsch geleitet wurde,

Panchard August, fiirstlicher Kichenchefl des kaiserlichen
Ministers des Aeussern, Fiirsten Lobanoff in St. Peters-

: storben am 17. October 1896 in Paris, im
56. Lebensjahre. Panchard erfreute sich in seinem

[.eben eines g¢rossen Bekanntenkreises unter seinen

franzosischen Collegen und war durch seine grossen

culinarischen Erfahrungen eine geachtete Perstnlichkeit.

Er war in manchen Dingen ungemein peinlich und

genau, doch vielleicht sind eben dadurch seine feinen

hl[l':\"
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Diners mustergiltic geworden. Kdoche, welche sich
einmal seine Principien angeeignet hatten, verbreiteten
diese bei ihren Freunden, so dass Panchard gewisser-
massen Schule machte. Seine langjihrige Krankheit
wirkte sehr herabstimmend auf sein Gemiith, Sein
barsches, reizbares Wesen, verbunden mit einer seltenen
Herzensgiite, dazu sein Sinn fiir die Kiiche waren an
ihm gewiss charakteristisch, Ein tragisches Geschick
wollte es, dass ihn zur selben Zeit der Tod ereilte,
als Fiirst Lobanoff auf einer Reise nach Deutschland
dem Gehirnschlage erlag.

Radlmacher Anton, k. u. k. Hofkoch (gestorben am

15. Juli 18g5). Radlmacher versah viele Jahre den
Posten eines Chefs der Mehlspeiskiiche und wenn auch
seine Krifte in den letzten Jahren durch sein hohes
Alter vielfach abgenommen hatten, so hielt ihn doch
dies nicht ab, den strengsten Diensten bis zur letzten
Maglichkeit nachzukommen, Fiir dieses schone Pflicht-
gefiihl erntete er auch wiederholt hochste Anerkennung.

Radlmacher war Besitzer des goldenen Verdienst-
kreuzes und der Kriegsmedaille,

Spork Alexander, Kiichenchef des Hotels ,Quisisana’

in Abbazia, welches sich unter der Leitung der Frau
M. Munsch einer grossen Beliebtheit erfreut.

Spork prakticirte bei Carl Meissl in Graz, war
Lehrer der Seleskowitz’schen Kochschule und Mit-
arbeiter der letzten Auflage des Kochbuches obigen
Namens.
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Auszug

aus den Recensionen iber mein ,Hand-Receptbuch
fir die Thee- und Mehlspeiskiiche”, wie mir diese
von Journalen und Collegen zugekommen sind.

Neues Pester Journal.
. .« Ferner bietet es durch seine geschmackvolle Re-
gistratur, sowie durch die Detaillirung vieler Hofspeciali-
titen eine interessante Neuheit.

Bergmiiller,
firstlich Thurn und Taxis’scher Kiichenmeister, Regensburg.

Ich kann Ihnen iliber Text und Verfassung nur mein
Compliment machen und versichere als Fachmann, dass
es fiir viele und bei vielen Collegen niitzliche und
praktische Verwendung finden wird.

Deutsches Volksblatt.

Das Buch enthilt sehr vieles, was, durch den Beitrag
bewiihrter Hofkéche erginzt, in grdsseren Hiusern an
Thee- und Mehlspeisen verlangt wird. Neu ist die Quellen-
angabe bei den Recepten, welche die Verlisslichkeit dieser
erhoht und fiir dhnliche Werke empfohlen werden kann.
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Fremdenblatt.

. .. Dem bei Hartleben soeben erschienenen, mit dem
Bilde des seligen Lucullus gefillig ausstaffirten Buche wird
jedermann, namentlich aber jede Frau Stunden stillen
Entziickens verdanken, Diese Kdstlichkeiten der Meister-
kiiche Revue passiren zu lassen, kann man sich nun zu
seinem Privatvergniigen erlauben, ohne in Gefahr zu
kommen, fiir indi halten zu werden.

rel 24

Robert Heitz, Kiichenchef.

riissen, wenn es auch
Koche giebt, welche die Kiiche oder einen Theil, der zur
Kiiche gehort, durch klare, verstindliche Ausdrucksweise
zur Geltung bringen,.

... Ich kann nur aufrichtiz be

Neues Wiener Tagblatt.

schmiickte

...Das mitdem goldenen Abbild Lucullus’ g
Werkchen erfiillt in glinzendster Weise die Aufgabe, den
holden Vorstindenunserer Kiichendepartements die Wege
zu weisen, auf denen sie ihre hoheren Kenntnisse auf culi-
narischem Gebiete noch erweitern konnen, Der Heraus-
geber leitet sein Werk mit einer Vorrede ein, welche uns
beweist, dass die Belesenheit sich mit den Kenntnissen der
Gastronomie vereint finden kanii.

Frick’s Rundschau.

... Ob und inwieweit dies fir weitere Kreise
Werth hat, das vermoOgen wir nicht zu beurtheilen. Wir
glauben aber, dass Hausfrauen, welche aus gesellschaft-
gebick und der Mehlspeise
besondere Sorgfalt widmen miissen, in Hampel's Buch eine
grossere Anzahl von Vorschriften finden werden, welche
ihrem eigenen Erfahrungsschatze einverleibt zu werden
verdienen diirften.

lichen Riicksichten dem The
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Marie Munsch,

Directrice des Hotels ,Quisisana’’ in Abbazia,

... Es ist nur der Zweck, um lhnen zu sagen, wie
gut Ihr Handbuch fiir Mehlspeisen ist; es weicht von allen
den monotonen Kochbiichern derartic ab, dass ich Thnen
nur oratuliren kann, und mich frenen wirde, wenn Sie in
dieser Art auf culinarischem Gebiete eine lrtrl'tSl,‘l'lell‘h"
folgen lassen wiirden.

Carl Starek, k. Kichenchef in Belgrad.

Ihr Buch, welches ich wegen seiner guten Recepte

sehr oft in Anspruch nehme, finde ich sp vorziiglich, dass
ich es fiir die Reise Sr. Majestit Konig Milan’s nach Paris
meinem Freunde empfohlen habe. Ich bitte deshalb, mir
noch ein Exemplar zu senden,

Louis Theimer, Koch des Baron Rothschild.

... Im Uebrigen freut es mich zu héren, dass Sie
Ihr neues Buch fiir Sauciers beendet haben, und glaube
auch, dass es durch den behandelten Stoff nicht nur viel
Anklang, sondern auch in unseren Kreisen sich einer weit-
tragenden Brauchbarkeit erfreuven diirfte. Fiir die Heraus-
gabe Ihres Hand-Receptbuches, welches mir oft gute Dienste
leistet, kann Ihnen jedermann nur dankbar sein.

TOlOky, Kiichenchef.

Ueber Ihr Hand-Receptbuch kann ich nur meine vollste
Anerkennung aussprechen, und ich empfehle es wegen
seines lehrreichen Inhaltes auch den sehr geehrten Collegen.

nDie Kiiche', Fachschrift des Verbandes deutscher Kéche,

. . .Hampel's Hand-Receptbuch, welches wir in unserer
Nr. 11 zur Anzeige

> brachten, erfreut sich einer solchen
Nachfrage, dass die Redaction zur Erleichterung des Be-
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zuges sich bereit fiihlt, auf Wunsch der p. t. Abonnenten
auch weiterhin Bestellungen dieses brauchbaren und niitz-
lichen Specialfachbuches zu i{ibernehmen.

Wir beniitzen diese Gelegenheit, um auf den Inhalt
dieses Buches nochmals aufmerksam zu machen, welches
zum erstenmale in dieser sorgfiltigen und reichhaltigen
Form dem Publicum geboten wird, Zugleich beniitzt der
Herausgeber seine Vorrede, um durch ein kurzes Citat von
Goethe fiir die Kochkunst einzutreten, welches in dem all-
gemein niichternen Zeitalter gewiss von einem idealen Zuge
zeigt, und seine gebiihrende Beurtheilung finden wird, Das
freundliche Gedenken zahlreicher Collegen, die Hampel
bei der miihseligen Zusammenstellung der vielen Recepte
unterstiitzten und in einem Capitel der Quellenangabe in-
teressante Daten boten, ist nur geeignet, unserem Stande
in schéner Form zu niitzen. Lucullus, der durch die Kunst
einer beriihmten Damenhand mit goldenen Lorbeeren auf
dem Umschlage des einladenden Werkchens glinzt, ver-
rith den guten Geschmack des Herausgebers auch auf
diesem Gebiete.




Das kritische Urtheil tiber mein ,,Hand-Receptbuch fiir die
Thee- und Mehlspeiskiiche” und meine darauf beziigliche
Antwort.

Indem ich durch die Drucklegung dieses Buches ein zweitesmal die Ge-
legenheit ergreife, mich auf das theoretische Gebiot des Kiichenwesens zu
begeben, bestimmen mich nicht so sehr die Erfolge (zu welchen man die Zuer-
kennung eines Ehrendiploms und einer goldenen Medaille ziihlen kénnte)
meines ,Hand-Receptbuch fiir die Thee- und Mehlspeiskiiche”, welche fibrigens
bei dem streng sachlichen, nur fiir einen begrenzten Abnehmerkreis bestimmten
Buchinhalt fiir mich gewiss nicht ganz geringfiigig erscheinen, sondern ich
habe hierbei auch gecigneten Anlass, die mir zugekommenen Ausstellungen
und kritischen Bemerkungen der ersten Arbeit zu wiirdigen.

Es will mir im Allgemeinen eingewendet werden, dass ich meinen Stand-
punkt hoch genommen habe und auch etwas zu allgemein geworden bin, was
filr ein bescheidenes Kochbiichlein nicht ganz gerechtfertigt sei, In dieser Be-
ziehung wird wohl kaum etwas zu bemerken sein, weil liber die Art und Weise,
wie jeder seinen Gegenstand behandelt, nur die Eigenart des Schreibenden
entscheidet und iiber den Geschmack sich nicht streiten ldsst.

Die Quellenangabe, sowie die biographischen Daten haben auch nicht
allseitiz Anerkennung gefunden; warum dies, ist schwer vers

dlich. Bisher
galt es in jeder Disciplin als werthvoll, die Literatur und hervorragenden Ver-
treter der Disciplin kennen zu lernen, und daher gehren diese Daten auch in
das Handbuch der Kochrecepte,

So unbescheiden bescheiden zu sein und sich nur auf Selbsterprobtes
und Selbstgefundenes zu stiitzen, wagte der Herausgeber freilich nicht.

Das einzige Bedenken, welches einer sachlichen Bemerkung gleichsieht,
wire die Gm\'ichtsumrr-clmungst:zEne!]n; aber auch hier handelt es sich um so
minimale Differenzen, dass ein denkender Leser und praktischer Koch hieran
keinen Anstoss nehmen und sich trotzdem zurechtfinden wird, nachdem es be-
kanntlich authentische, einheitliche Normen von Kochrecepten gar nicht giebt.

Der Verfasser.

Hrmpel, Der Saucier,




and-Receptbuch

fiir die

THEE- UND MEHLSPEISKUCHE.
t Ber

Wit Bertcksichtigung eines handschriftlichen
Nachlasses des k. u. k. Hofkoches A. Radlmacher, sowie
nach Angaben anderer Chefs und
Koche der k. u. k. Wiener Hofktiche etc.

zusammengestellt und registrirt von

FRIEDRICH HAMPEL
Hofkoch in der k. u. k. Hofmundkiiche und weil. der Erbprincessin-Witwe
Helene von Thurn und Taxis, Herzogin in Bayern.

12 Bog. Octav, Eleg. gebdn. 2 fl. = 3 M. 60 Pf.

Die Thee- und Mehlspeiskiiche der kaiserlichen Hofmundkiiche in Wien
ist mit Recht weltberfihmt, und es wird allgemein Freude erregen, dass deren
kleine (teheimnisse hiermit dem griisseren Publicum enthiillt werden. Die Recepte
dieses Buches stammen aus einer jahrelangen gewissenhaften Sammlung, sind
alle anf das neue Mass umgerechnet, erprobt und aus bestrenommirten Kiichen.
Besondere Beniitzung fand ein Nachlass des verstorbenen Hofkoches Anton
Radlmacher, der lange Jahre Chef in der Mehlspeiskiiche gewesen ist. Fel-
lendes wurde durch den Beitrag anderer bewiihrter Hofkiche erginzt, so dass
dies Werk sehr Vieles enthiilt, was in grisseren Hilusern an Thee- und Mehl-
speisen verlangt wird. Neu ist die Quellenangabe bei den Recepten, welche die
Verliisslichkeit dieser erhdht und fiir andere iihnliche Werke empfohlen werden
konnte. Ueber die Schreibweise von Namen und Fachausdriicken sind Autoren
wie Chefs oft noch sehr im Unklaren; es wurde auch in diesem Falle getrachtet,

etwas System hineinzubringen. Dieser Verfasser hat sich in der franzisischen
Orthographie von dem Werke Garlin’s: ,Der moderne Koch™ leiten lassen.
Das vorliegende Buch wird seinem Zwecke vorziiglich entsprechen und hinaus-
wandern in die weite Welt, wo die Feuer im Tempel der lieblichen Gastera nie
erloschen und im Vereine mit den Elementen Opfer gebracht werden, die der
grossen Menge unbekannt sind (S8avarin); oder wiiren diese vielleicht unniitz,
weil am Ende der Genuss nur voriibergehend ist? Aber kein Genuss ist
voriibergehend! sagt Goethe, denn der Eindruck, den er zuriickliisst, ist blei-
bend, selbst wenn es sich um den Gaumen handelt.

Dieses Werk wurde u. a. durch ein Ehrendiplom und eine

goldene Medaille primiirt.

A. Hartleben’s Verlag in Wien, Pest und Leipzig.

K. u. k. Hofbuchdruckerei Carl Fromme in Wien,





















	Vorderdeckel
	[Seite]
	[Seite]

	Vorsatztitelblatt
	[Seite]
	[Seite]

	Titelblatt
	[Seite]
	[Seite]

	Vorwort
	[Seite]
	Seite IV

	Inhaltsverzeichnis
	Seite V
	Seite VI
	Seite VII
	Seite VIII
	Seite IX
	[Seite]

	I. Die Sauce und ihr Verhältniss zur Kochkunst
	[Seite]
	Seite 2
	Seite 3
	Seite 4

	II. Die wichtigsten Artikel, welche zur Erlangung eines vorzüglichen Saucengeschmackes unerlässlich sind
	Seite 5
	Seite 6
	Seite 7
	A. Die Trüffel
	Seite 8
	Seite 9
	Seite 10
	Seite 11
	Seite 12
	Seite 13
	Seite 14
	Seite 15
	Seite 16

	B. Die Chocolade
	Seite 16
	Seite 17
	Seite 18
	Seite 19

	C. Die Liquere
	Seite 19
	Seite 20
	Seite 21
	Seite 22

	D. Gewürze
	Seite 23
	Seite 24

	E. Weine
	Seite 24
	Seite 25
	Seite 26
	Seite 27


	III. Weitere Artikel, welche bei der Saucenbereitung in Betracht kommen
	Seite 28
	Die Butter
	Seite 28
	Seite 29
	Seite 30
	Seite 31
	Seite 32

	Roux (Mehl- oder Einbrenn)
	Seite 32
	Seite 33
	Seite 34

	Mirepoix
	Seite 34
	Seite 35

	Bouquet garni
	Seite 35

	Liaison
	Seite 35
	Seite 36

	Durcelle
	Seite 36

	Farben
	Seite 36
	Seite 37
	Seite 38
	Seite 39


	I. Abschnitt. Grundsuppen (empotage)
	Seite 40
	I. Suppen
	Seite 41
	Seite 42
	Seite 43
	Seite 44
	Seite 45
	Seite 46

	II. Sude (courte bouillon)
	Seite 46
	Seite 47
	Seite 48

	III. Fonds
	Seite 48
	Seite 49
	Seite 50

	IV. Säfte (jus)
	Seite 51
	Seite 52
	Seite 53
	Seite 54
	Seite 55

	V. Essenzen (fumets)
	Seite 55
	Seite 56

	Grundsaucen
	Seite 57
	Seite 58
	Seite 59
	Seite 60
	Seite 61
	Seite 62
	Seite 63
	Seite 64


	II. Abschnitt. Fischsaucen
	Seite 65
	Seite 66
	Seite 67
	Seite 68
	Seite 69
	Seite 70
	Seite 71
	Seite 72
	Seite 73
	Seite 74
	Seite 75
	Seite 76
	Seite 77

	III. Abswchnitt. Fleischsaucen
	Seite 78
	Seite 79
	Seite 80
	Seite 81
	Seite 82
	Seite 83
	Seite 84
	Seite 85
	Seite 86
	Seite 87
	Seite 88
	Seite 89
	Seite 90
	Seite 91
	Seite 92
	Seite 93
	Seite 94
	Seite 95
	Seite 96
	Seite 97
	Seite 98
	Seite 99
	Seite 100
	Seite 101
	Seite 102
	Seite 103
	Seite 104
	Seite 105

	IV. Abschnitt. Gemüsesaucen
	Seite 106
	Seite 107
	Seite 108
	Seite 109
	Seite 110
	Seite 111
	Seite 112
	Seite 113
	Seite 114
	Seite 115

	V. Abschnitt. Kalte Saucen
	Seite 116
	Seite 117
	Seite 118
	Seite 119
	Seite 120
	Seite 121
	Seite 122
	Seite 123
	Seite 124
	Seite 125
	Seite 126
	Seite 127

	VI. Abschnitt. Mehlspeissaucen
	Seite 128
	Seite 129
	Seite 130
	Seite 131
	Seite 132
	Seite 133
	Seite 134
	Seite 135
	Seite 136
	Seite 137

	Angaben der Quellenbenützung nebst einigen charakteristischen Daten
	Seite 138
	Seite 139
	Seite 140

	Auszug aus den Recensionen über mein "Hand-Receptbuch für die Thee- und Mehlspeisküche [...]
	Seite 141
	Seite 142
	Seite 143
	Seite 144

	Anhang
	[Seite]

	[Inserat]
	[Seite]

	Rückdeckel
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]


