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VIL. Abteilung.

Sancen,

L. Fijdhjauce.

1 Soffel Mehl wird mit einem guten Loffel frifdher Butter
burdjgefnietet, dann tithrt man bad Gelbe von 4 Eiern, einige
Loffel guten Weineffig und o viel Wajjer, ald man Sauce
wiinjht, Salz und Mustat nac) Gefchmadt Hingu, febt die Sauce
auf’d Feuer und ikt fie unter Riihren biz vor's RKodjen fommen.
Bulept giebt man etwas Kapern und Gitronenjaft bavan.

2. Ejfigfance.

Wan fnetet 125 g Butter mit einem Loffel Mehl gut
burd), giebt gute Bouillon, Eifig, Pheffer und etwas ©alz bdazu,
laft die Sauce unter Rithren fo lange Fochen, bis fte tlar ift und
vithrt fie bann mit 2—3 Gigelb ab.

: 3. Cier-Sauce mit Gjjig.

100 g Butter, 3 Cigelb und 1 Liffel MeBl rithrt man
gut duvcheinanber, giebt dann Wafjer, Cfjig und Galz dazu und
(dt die Sauce unter beftandigem MRithren Fochen. Bulebt mwitvzt
mat mit etiad Meusfat.

4, Peterjilien-Sance.

100 g Butter und 1 Loffel Mehl werden gefdytotlst, dann
fiillt man Bouillon davan unbd [(dkt glatt fodjen. Mian fiigt viel
feingebadte Peterfilie und etwas Mustatbliite hingu und rithrt bie
@auce gulept mit 2 Gigelb ab.

5, Meerrettig-Sance.

Dev Meerrettig wird gerieben und mit einigen Cibottern,

Butter, Mehl und Saly gut burdjgerithrt; dann fiigt man etwasd
5
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Gifig unbd jo viel Wafjer, ald man Sauce gebraucht, hingu, jept die
Sauce auf'é Feuer, rithrt fie bid fie tocht und vidhtet jogleich an.

6. Meerrvettig-Sance ju Rindfleijch.
Kein geftofenen Bwiebact und Salz, nad) Belieben aud) gut
gewajcherre und gequollene Kovinthen, febt man mit fo viel guter,
fetter Rindfleijch-Bouillon, ald man Sauce wiinjht, auf dad Feer
unb lakt e3 /s Stunde fochen. Dann wird die Sauce uriic- *
gezogen und mit fein geviebenem Wieervettig vevmijdht.

7. Wordeln-Sauce,

Die Morcheln werben aufgefchuitten und gut gewafchen, dap
feit ©and darin bleibt. Wian jept fie mit etwad Bouillon auf’s
euer und [aBt fie gar werden, jehwipt Butter und Meehl braun,
perriihrt e8 mnebft einem falben Theelvfjel Liebig’s Fleijd)-Ertratt
mit ber Sauce, giebt einige Citvonenjdjeiben bavan und [dRt noch
redyt gut durchfochen.

8, Triiffeln-Sauce,
| Die Triiffeln werden vein gewajchen, gejdhdlt, in Scheiben
H gefdhnittenn und” in Butter gejehwigt. Dann giegt man Bouillon
hingu und LERE fie in '/a Gtunde gar unbd fury einfocjen. ian
pervitht die Sauce mit in Butter hellbraun gejdymwitem Neehl,
1 Theeldffel Liebig’s Fletfch-Crtratt und Citronenjaft nach Ge-
jchmact und [ajt noch gut durchiochen.

9. Srafjt-Cauce,
Eine Handooll Champignond werden mehrere Male mbgebriiht
i' unbd eine gleiche Weenge Piorcheln aufgejdyuitten unbd rein gewajhen;
| bann werben jie mit den Ehampignond und 2 Sdhalotten gang
fein gebadt, tn 100 g Vutter 10 Wiinuten lang gejdhoiht, gute
PBouillon, /o Theeloffel Liebig’s Fleifch-Eytraft und Salz dazu
gegeben und bie Sauce nodh) /s Stunde gefocht. Fulept fommt
ber Saft vonr /2 Citrone dazuw:
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10, Champignon-Sance.

Ghampignong werden gewajden, in Streifen gejchnitten,
einige. Nale abgebritht und feft ausgedviidt. Nun fodht man
fie in ftarfer Bouillon mit drei Schalotten gar, fhwipt Mehl
und Butter braun, giebt e3 nebft 2 geftoRenen Nelfen, etwas
Kapern und  Citvonenjdeiben an bdie Sauce und [(ift fie nodh
gut auffochen.

11, Sapern-Sance.
Cinige feingehactte Schalotten werden in Butter gefdhist,
L Soffel Meehl dazu geriihrt und fo viel gute Bouillon, als man
Sauce winjht. Nadhdem die Sauce qut gefocht, giebt man reichlich
Sapernt, etwad Muskatblitte und Saly daran, laht fte. nodymals
Eodjen und vithet fie zulet mit 2 Gigelb ab. :

12, Kapern-Sance auf andere Avt.
Yo Loffel Mehl wird mit Waffer verviihet und mit
/2 1 Bouillon, 3 Citvonenjcheiben ohne Kevne und etwas Muskat
unter Rithren gum Koden gebracht. Bom Feuer genommen giebt
man-125 g gute Butter, 1o Tafje Rapern und, wenn. nitig, noch
etwad ©aly hingu und zieht zulest bie Sauce mit 3 Cigelb ab.

13, Senf-Sance.
175 g gute Butter lifkt man Hellbraun werden, beritjdyt fie
Beiff mit 1o Taffe Senf, den man mit s Taffe Mildy perriihrt
bat, und [akt nochmal3 auffodjen.

14, Senf-Sance anf andere Art,

1 Liffel Meepl wird in 100 g Butter braun gejdymipt, mit
Bouillon und 1 Liffel Senf verriihrt und gulegt 1 Loffel Kapern
bineingegeber.
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15, Sehr feine Senf-Sauce.
75 g Butter werden zu Schaum geciifet und 3 Eigelb,
1/, Taffe guter Senf, Saft und Schale einer vievtel Citrone, etwad 1o
Buder, 1 Tafje Rotwein und /a Tafje Bouillon Hingugefiigt.
Die Sauce mup rvecht vund bleiben und wirb erft firz vor bem
®ebrauch auf gelindem Feuer (ber feinjte Brenner auf ,Hhalb”)
sum uftochen gebracht.  Diefe Portion reidht filx 6 Perjonen. A

16. Ginfadhe Maponnaife.

Su B0 g Olivendl jdwipt man 2 gewiegte Jwicbeln und L
50 ¢ Mehl durdy. S Yo | Waffer 1t man 6 g Liebig’s Fleih- )
Gptraft, giebt Salz dagu unbd verfocht mit bev Hitlfte der Fletjd)-
brithe und 2 Loffeln Effig die Einbrenne, die man bavauf durd-
fiveicht. Man giebt nun 4 Cigel, eine SPrife mweifen Pfeffer und
bie iibrige Bouillon dazu und viihet die Sauce tm Wafjerbade bi3
fie dicf ift. Man lift fie unter gelegentlichem Wmuithrent abtithlen,
| ehe man fie benubt.

17. Remouladenjance.

3 @ier terden hart gefocht, die Gigelb durchgeftrichenn und
mit 3 rofen Gigelb, Salg, einer Prife Juder untd Pfeffer, jomwie
150 g O 3u einer Salbe verrithrt. Man fiigt alddann 2 Liffel
Cjfig und 1 Lwifel Fedftige Bouillon aud Liebig's Fleijd)-Ertrakt,
einen Theeldffel gewiegte Rapern, eine gebacte @ur%’eﬁe, 175 Luffel
Meofirich und 1 CRloffel gewiegte feine Rrduter bazu, mit demen
| man die Sauce glatt rithrt.

18, Deuntjdhe Sauce.

Man [6ft 5 g Liebig's Fleifh- Cptraft in s 1 Waffer
mit etwad Salz und (Gt die Bouillon ecfalten. b grofe |
Rartoffeln focht man, wie aud) 4 Cier, die BHart fein miifjen. |
Die falt gewordenen Kavtoffeln reibt man, bie hacten Eigelb
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briit man durd) ein Sieb und mijcht beibed miteinauber. Nean
fiigt die Vouillon, 6 Loffel O, 2 Loffel Cfitg, Sals, Pfeffer unbd
gewiegte Peterfilie dazu, fobafs eine ziemlic) dife Sauce entjteht.

19. Teufels-Samnce.

Man backt einige Azia-Gurfen, einige ©dalotten, eiwad
cote Ritben und Peterfilie, jedes fitr fidh, vecht fein, reibt bann
5as felbe von 3 bHartgefochten Ciern mit 4 Qiffeln Salatdl
vecht fein, giebt dagu 1 Loffel guten Genf, eine Prife Cayenies
Pleffer, eine Prife fchmarzen Pfeffer, etwad Buder, Sals,
9 ®laz Weipwein und bdie gehadien Gachen  und riihvt gut
durcy; Jollte die Sauce nicht fjauer genug fein, fo giebt man
1och etwad Weinejjtg dagu.

20, Tomatenfauce.

6 grope reife Tomaten jdyneidet man burd), legt fie nebjt
30 g robem, witrfelig gejhnittenem Sehinfen und einer Biwiebel
in 50 g zerfafjene Butter und it fie parin burd). Dann
giebt man etwad gemijdhtes Gemwiirg, 40 g Mehl und Y 1
focgenbes Waffer bdazu, fiigt Salj und 8 g Qiebig’s Fleijdh-
Eptraft hingu und fodht die Sauce langjam 40 Minuten. Nean
ftreicht die Sauce burd), giebt einen Theeldfiel Citronenjaft, eine
Prife Bucer und Pleffer davan und rvithrt jie, wennt man will,
noch mit einem Cigelb ab.

21, Einfadhe Krebajance (fiiv gemijhte Xletfchipeifen).
Man nimmt HO g Kuebsbutter, in welder man 40 g

Mehl gar fehwibt, verfocht bdie Mehlichmike mit Y/» 1 fochenbem
TWaffer, thut eine Prije Pfeffer, eine Prife feinen Juder, 2 Lifel

bide fiige Sabe und 8 g Kiebig’s Fleijh-Crtralt Davan, um
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bann nad) einem Rodjen “von 10 Minuten bdie Samce durch
guftreichen und nod) nad)y Belieben mit einem Cigelb abjurithren.

22, Perlzwiebelfance.

St 40 g Butter viftet man 30 g Mehl hellbraun, verfocht
bied mit Yz 1 friftiger Bouillon aus Liebig’s Fleijch-Cytralt,
giebt ©alz, Preffer, eine Prife Buder und einen Lbffel Cifig
bavan und vithrt die Sauce durd). Wan fodt fie mit 2 Lffeln
fleinen fPerlzwiebeln auf und zieht fie mit einem Gigelb ab.

23, Sardellenjance.

Man braudht 100 g Sardellen, die man vorher in Mildh
wifjerte, gut wujd), von bden Gviten [bfte und nun mit
16 g DButter |topt, mit einer geriebenen Bwiebel vermijcht und
durchftreicht.  Man riihrt dagd Gemifdh mit 30 g Butter, 20 g
MWeehl und 3 Cigelb im Wafferbade bid vor3 RKocden, thut
allmihlih) 'o 1 Wajjer, in dem 8 g Riebig’s Fleifeh-Crtralt
aufgeldjt orden find, fowie 2 Qbffel Citvonenjajt, eine Prife
Pleffer und, wenn nbtig, aud) nod) ctwad Salz Bingw und
erhigt nun bie Sauce vajd.

24, Bwicbel-Sance.
Wan (aht eine in Scheiben gejchnittene Swiebel in Butter
pimpfen, jdwibt einen guien Lffel Wehl baran, rithet die Sauce

- mit Bouillon glatt, jhmedt fie mit Kriutereffig und Salz ab

und [dBt fie nodymal auffodjen. Sie mufy recht rund fein.

25, Spargel-Sauce,
125 g Butter viihet man mit 4 Cigelb ju Schaum, giebt
o Liffel Mehl, etwas Spargelivaffer, einige LWwffel Weineljig, -
etwad Buder, Salz und Muskatbliite dagu und [(Gkt bdie Sauce
unter beftandigem Rithren auffdd)en.
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26, Spargeljance anf auderve Art,

100 g Butter jchwist man mit 2 Qiffelnn Mehl, giebt etwad
Spargelwaffer hingu und [dft oie Sauce unter Rithren glatt tocjen,
johmedtt fie mit Salz und wenig Mustat ab, nimmt fie bom Teuer
und rithet fie mit einem igelb ab.

27. Blumenfohl-Sance.

100 g Butter jdywit man mit einem Qiffel Mehl, giebt
pon dem Blumentohlwafjer dazu und Llift die Sauce unter Riihren
glatt fodjen. Dann jchlagt man 3 Gigelb mit 1> Tafje jourem
Rahm (der hodjtens einen Tag alt ift), nimmt die Sauce bom
Teuer, vithet fie mit e Cigelb ab und giebt Salz und Muskat
nac) Gejchmad dazu.

28, Blunenfohl-Sance auf anderve Wrt,

Nean fhwist einen fleinen Lofel Mehl in Butter, giebt
etivad Bouillon, noch ein Stict Butter, etwad Nustat und
Galz dazu und vithrt die Sauce, weldje recht vund fein mufp, mit
1—2 Eigelb ab.

29, Vanille-Sance.
Die Vanille (aft man in Pildy gut audtochen, fest fitgen
Rahm mit Buder aufs Feuer, giebt die Mildy von per Banille
bagu, [GBt auffochen und rithrt die Sauce mit einigen Eigelb ab.

20, Wein-Sdhanm-Cauce.

6 ganze Gier werben mit Y/ Flajche Weifwein, 1/ Flajche
TWafjer, Schale und Sajt einer Citrone und feinem Buder nad
@ejchmad gut gerithrt, auf’d Feuer gebvacht und mit dem Schaum-
befen gefchlagen bi3 die Sauce anfangen will ju Tochert.

31. Note Edhanm-Sance,
Man bereitet die Samce mie in voriger Nummer, Ddodh
nimmt man ftatt Weifwein Rotwein und nac) Belieben etwas
$Himbeergelee oder -jaft.
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32, Sdhaum-Sauce von Himbeer- oder
Johaunidbeeriajt.

Die Sauce wird ebenfo zubereitet wie in Nr. 30, nur nimmt
man jtatt des Weined und Wafjers '/x Flajde Saft.

33, Notiwein-Sance,

15 1 Rotwein laht man mit 125 g Juder, etiwad ganzem
Bimmt, ber Sdale einer halben Citrone und 2 Ehloffel Himbeer-
gelee oder -jaft zum SRochen Ffommen, vithrt Ractoffelmehl mit
Waffer an, bindet damit die Sauce und giefpt fie jogleich in die
Gauciere.

34, Hunbeer-Sance,

Man giebt zu vecdht gutem fiifen Rabhm reichlich Himbeer-
jaft nad)y Sejhmad und jdlagt die Mijchung furz vor bdem
Anridhten mit dem Schaumbefen titchtip. :

{i 35. Sauce von getrodueten Kividhen.

7 Wean wajdye die getrodneten Kivjdhen wiederholt in warmem
.j' Wafjer, loffe fie gut abtvopfen unbd fiofe fie in einem MWibrfer vecht
il fein. Dann werben fie mit Wafjer, einigen HSwiebad, Citronen-

jchetben, Nelcfen und Bucer /s Stunde langjam gefocht und zulest
ourch ein Haarfieb gerithrt. Nac) Velieben fann etwad Avrat
bingugefiigt werden. Diefe Sauce ift pafend zu warmem Pubbding.
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Vill. Abteilung.
| Gemiife.

Dorbemerfung.
Fitr ben Woblgejchmad der Gemiife ift e3 eine Hauptbebingung,
i paf man jie moglicht frijch foche und wombglich in weichem Waffer.
| Jft man in bie Notwenbigeit verfest, dad Gemiije aufbemalhren zu
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