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




SPDDTDTTDTTITTTR 123 OISV TDITRID

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
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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.
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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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