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moglidft Heif auf ermwdrmien Tellern, gibt melft Salz-
fartoffeln ober Rartoffeljalat, Griesinddeln und dergletchen,
alé Getrant guten Rothwetn, Cardinal oder feines, ftarfes Bier
dagn. Kartoffeln unter diefen Guinas zu mengen iit verwerflic,
bie Berettungdmetfe der gewdhnliden ungarifdhen vorgiztehen.
Srife Paprifa ift nur pifant, nidt bosartig fharf wie die
getrocinete, fann babher veidylicdyer al8 lefstere angewandt werbden.

e s S s SV S e VS TS RV B R Rk SETETRET TS

Saucer.

MWeifie deutfche Sauce.

NMait jdneivet 14 Deta Ralbfleifdy und 14 Defa Sdneibde-
johinfen mit einigen Champignons, etwas Amwiebel und Peters
filtenmurgel flein, (At diefes mit Butter i einer Cajferolle
mit etnigen Loffeln Mehl abjdmigen, indem man fleiftg um-
viihet, fitllt e8 mit quter Rindjuppe nach Verhaltnif der
Menge des gegebenen Wehled auf, rithrt e8 wieder fo laug,
Bié ¢8 su fieden anfingt. Nun [(Gft man s auf gelindem
Feuer fortjieden, fhaumt e8 aber fleifig ab, {ohligt es aulet
burd) ein grobes ©ieh, unbdb bewahrt diefe nun erhaltene
Gauce al8 Grundlage jur Bereitung andever Satcen. Dody
fann man, wenn mon will, aud) diefe ju Tifdhe geben.

Gewdhnlidhe braune Sauce.

Man belegt den Boden einer Caffevolfe mit bitnnen
Gypedicheiben, gibt al8 pweite Schidyte blattermeiie gejdhnittene
Bwicbel, jdnetdet dann Kalbfletid) in feine Sdnigeln und be-
bedt die erften wet Schichten damit, Wan fann audh gefdnittene
Abfalle bort Karbenaden oder Gefliigel beigeben; anfj biefes giefit
man etwas Waffer und [Eft 8 aufbiinften, bis fid) der Saft
bes Fleiides anf dem Boben Bellbraum anlegt. Bu biefem
®emijdye gibt man Butter und ritfhet 8 mit etnigen Kody-
(8ffeln Mebl ab. Nun mengt man noch gewitrfelt gefdnittene
Sdyneidefchinfen, Champignons und einige ®ewitrznelfen bet,
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[3f3t bag Mehl nod) ein mwenig anloufen und filt es8 mit
Rindjuppe auf, riihrt dte Maffe unter langfamen Sieden’ gut
um, {hopft Fett und Sdaum ab und jdhldgt dic Sauce durdh
ein Daarfied, um fie nad) Wmftdnden s beniiternt

Weifie oder braune Grund- oder Kraftfauce.

JIn wallnufdic gefhmolzenen Butter (etwa 9 Gramm)
berrithet man fo viel befted Wiehl, wie diefes oufnimmt, um
wie weide Salbe su fein — 1 gefteidhener GRIBffel (ctwa
12 Gramm) — und [@ft bdied zu weifier Sauce nur fich
fraufe(n, Hodftens gelblich, st brauner — unter ftetent Wm-
tiihren auf gelindem Feuer — fehdn Hochbraun (nicht brenzlidy)
werden, nad) Belieben aud) fleingewiivielte Bwiebel ober Eha-
Iotten mit dburd)jdymoren. Died jete man jebodh) bet brauner
@auce erft dem bereits gebraunten Dehle 3u. Dann wird nad
und nad) 11/, Tajfe Wajfer, erft 1—2ntal falt Hingugejiilit,
jedesmal griimdlich durchfochen laffend und vervithrend, und
big auf etwa 1 Toffe ober ju gewiinjter Biindiglett einges
fodt; wire fie nidht geniigend glett, dann Hilft das Durdys
tretben durd) ein fetnes Sieb. Buvor fanm, auf Wimfe, ein
Gefdymad von Rrauter- und Wurzelwert gegeben werden. Dant

riifhrt man Rindjuppe oder aud) Liebig’s Fleijdertvatt

hinein; zu weifer Sauce auf obiges Quantum 1 bis 11/, Gr.,
g Dbraumer 2 bis 21/, Gramm — aid) etwad mehr ober
weniger — und (Gft e8 nodmal8 auffodien. Hierbet erft gebe
man, da Oewiivze, Sauven, Weine 26, durd) [dngeres Kodhern
verlicren — folde nad) Gefhmad hingu, wie: Effig oder
Gitronenfiuve (eventuell Fryitallifivte) oder etwas gelbe Schale
und entfernted8 Marf von wohlidymectender Citrone (die Bitter-
feit [legt meift in deren weifen Thetlen), 1 Githhen Wein,

(fe beffer, bejto beffer) einige gevfleinerte Gewiirztorner, ober .

fatt bicfer Witrzen 1 Loffelchen Sofa oder dergleidyen.
Weifie Saucen werben meift mit E1 abgeriihrt, vers
ofinint ober verdidt
Solde Sancen' find zu jebem Fleifd) geefgnet. Rathiam
ijit, oiefelben mit etwa balb fo viel Fiiiffigleit gut verfodjt
ober mur al8 Roftmehl vorrathig ju halten, Man fett dany
evft betm @ebrandy die geetgneten’ Wiirzent 2c. 3L
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Champignonjauce.

Man Hohlt das IJnmere von 6—17 fddnen gefdjilten
Ghampignons aus, und piinjtet bas Uebrige, weldjes blitter-
weije gefdnitten wird, mit etwas tlein gehadter, griiner Peters
filie in Butter, faubt etwas Mehl dazu, unbd gibt, wenn felbes
gams verbitnftet fat, etuen Sdopfidiel gute Briihe dogu, zulett
fiigt man nod) 3—4 Qoffel Milchrahm bet und fiedet 8 ein
wentg aunf.

Sdywammiace.

Man fohuetdet bie geveinigten Sdwimme bditnublattrig,
biirtftet fie mit Fett und Peterfilie in einem itrdemen ober git
emaillivten Gefdyire, bis fie weidh find, worauf man fie ftaubt,
fal3t, etiwas pieffert und mit Suppe begiefit und gut perfodien
[aft. Hat man ein Paar Qoffel faueren Rahm ober gut fauere
aMily, jo Yaun man fid) die Sauce damit moch verbefferm.
Gbhenjo Devettet man tie Gance von getrodnetent Swammen,
wijdht diefe mit warmen Waffer ab und ft fie in jdon
perditnuter Sauce weid) foden.

Siviebelfance.

S Bratenfett oder Schweinefdymaly (Eft man elwad
Buder zerpehen und gibt, fobald er Farbe fat, ztemlich piel
gertngelte Swicbel dazit. Wenn diefe braun wird, nimmt man
fie heraus, ftaubt Mebht it das Fett, [afit e8 gelbbraun werden
und begiefit e8 mit Suppe ud etwad Effig; danmt fodt man
die Bmwicbel wieder mit und fetht die Sauce vor dem Ani-
ridhten durd.

Meifie Jiviebelfance.

Amiebel werden ju Ridden gefcynitten, mit fein gehnctter
Peterfilic in Butter geddmpit, Mehl davitber geftrent, mit
Fleifdybrithe abgetdjcht und mit einem Qorbeerlaub, Citromen-
jhalen und Saft und Pustatnuf foden gelaffen umd mit ein
paar Gigelb abgezoger.

Peterfilienfauce.
@ine Handvoll Peterfilie wird gewafdjert uid mit einer
halben Bwiebel fehr fein gewiegt: Sugwifden rdite man Diehl
in Butter oder Sdmalz braum, diinfte das ®ewiegte cinige
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Nugenblide barim und [Bjdhe es unter beftindigem Glattrithren
mit Fletjdbriihe ab. Dor bdem Anridten gibt man tnod
9—3 LWoffel voll Effig ober Wein baran unbd zieht dbie Smuce
mit | —2 Gigelben ab, bie mit faltem Wafjer oder mit fiifem
Pahm vervithrt find.

Selleriejauce.

Sellerie-Wurzeln werben gewafdhen, gefdiabt und tn leine
Wiirfel gejdnitten, mit gemiegter Peterfilte, Smwiebeln und
etnem Rod)loffel voll Wehl in Butter geddmpft, mit Fleifdh-
brithe abgelojdht und weid) gefocht. Nady einiger Bett Tommen
nod) RKartoffelwiirfelhen, etwas Citronenfdhale und Wustat
oazi. Wenn alled red)t weidy ift, wird ed durdygetrieben, nod)-
mal8 aufgefodyt, gefalzen und mit Gitronenfaft gewiivyt.

Kapernjauce.

Buerft [ift man eintge ¥offel Wiehl tn Butter auf der
®luth gelb anjdwiken, fodann gibt man ein wenig flein ge-
jdynittene Swiebel baju, [aFE lehtere etwad anlaufen unbd glefit
enblich Obers mit Kapern baran. Sdauert mit Citronenfaft
unbd gibt etwad Pfeffer und Citronenjdhalen dazu.

Mandelbrenface.

Wean vithet einen Loffel voll Weehl mit WMild) auf dem
Feuer, fo lange, bi8 fie fodyt, dann gibt man fetn gerftoffene
Mandeln hinetn, fowie etwad Buder, GFt fie auffoden und
beendigt bamit den Borgang. Die Sauce erhilt einen beffern
Gejdmad, wenn man vor dem Ancidten nod) einen Loffel voll
fetn gertebenen Rrem damit vervithet.

Braune Wurzelfauce,

PMan gibt tn eine Cafferolle Spectjdnitten ober RNinbds-
fett, slemlich viel in Sdyeiben gejdhnittene Wurgeln, ald: gelbe
Riibenr, Sellerie, Porre u. f. w., und diinjtet fie weid) und
braun, dann ftaubt man ein paar Loffel voll Pehl dazu, [aft
e8 biinften, iibergicht e8 mit Waffer, Suppe oder Beize, gibt
Buder, Pfeffer, etnige Gemwitrjnelfen, Tymian, Lorbeerblatt 2.
und etwas Ejfig himgu und [t die Sauce nod) etne Stunbde
fodjen, fetht fie dburch und legt bad in Sdjetben gefdhnittene
Rinodfleiid Hinein.
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Sdnittlandiance.

Man Bereitet von awet Loffeln voll Schweinejdmaly und
awei Loffeln Mehl eine lichte Einbrenn gibt etne Haud boll
gehadten Sdnittland) bagu, und wenn, e geniigend geditnftet,
¢twas fauven Rahm, und [t die Sance mit Rindjuppe obder
Waffer verfoden.

Kalte Schuittlandyfauce,

Man nimmt vier Hart gefottene Eierdotter, drei Biijd)
then frifden Senittlandy, Hackt alfed fo flein als moglid,
permengt ¢8 mit etnem Halbert ERLoffel voll geftoffenen Suder,
und vithrt e8 zulest mit einigen CRLBffeln voll &fitg ab.
Salzen barf man bdiefe Sauce nur wentg.

Surfenfance.

Die Gurlen jhilt und jchnetdet man it ditnnen Riddyer,
thut Sypecdorodeln in eine Pianne, [aft fie bheify werden,
und dimpft die Gurfen nedjt etwas Wiehl bavin, bis fie weid
find, jeitttet damn Fleifehbriihe und Sdith davan und Ilaft
fte nodh ein wenig foden. =

ParadieSapfeljance,

Man legt die Paradiedipfel, nacdhdem man fie ausetnanber-
gefduitten, in die Bfanne (Cafjerolle), piinjtet fie mit Feit
weidh, ftiubt ein paar Loffel Viehl davaw, begiefit fie mit
Suppe oder Whaffer, gucert fie und (AR jie gut fodjen. Wian
fann anc) ebwas. Gfftg Bingugeben und gefodyte Erdapjel
hineinjdyneiden,

Peterfilienfauce mit Kapern.

Biemlich viel Peterfilie wird mit Citronenjdale und
Marf fein gewtegt, cin Stid Butter gerlaffen, 2 Kodyloffel
poll Meht darin gelb gerditet, die Peterfilie darin gedbampft
unb mit Fleifdhbrithe abgeldjcht. Dann wird bie Sauce not
mit Kapern, Nustat und Citvonenfaft gewiirst, und wenn fie
foht, mit 1—2 Giern oder blog mit den Dottern abgezogen.

Meervettig in Mileh.

3n eine Cafferolle fommt ein Gtitdden Butter, geriebener
Meevveitig, eine Handvoll Mutichelmepl, einige Defa gejdalte
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und gejtofjene Wandeln werden mit falter Mildy glatt gerithrt,
jiebende MMildh daran gegoffen, bi8 eé in bder Dide vedht ift,
thut etwas Buder hinein und (GFE e8 nuv einige Wiale auf-
foden. Durd) zu langes KRoden gerinnt es.

Senfiauce,

Mehl wird in Butter gelb gerdjtet, mit etmwasd Fletid)-
brithe abgeldjdht, ein Loffel boll jubereiteten Senf, etwas Wein,
etnre Citronenjdjeibe, ein wenig Buder daju gethan und alles
gut bdurdhgefocht.

Senfiauce, Falt.
Ginige Gidotter werden zerbriidt, mit Senf und Efjig
nebjt etiwagd Oel angerithrt und nad) Belteben mit Sdhnitt-
laud), der fetn gefdnitten fein muf, vermengt.

Sardellenfauce.

5 Defa Sardellen und einige Kapern werden mit wenig
Bwiebel, Peterfilie und etwas Citronenjdhalen febhr fein ge-
wiegt, WViehl tn Butter braunlic) gerditet, das Gewiegte darin
gebdmpft unb mit Fletfchorithe abgeldjdht. Bor bem Anvichten
gibt man Gfjig und Citronenjaft oder ein Citronenrdabdbden dazu.

Haringsfauce,

I nidht su duntle Ginbrenn von Sdwetne{dmals gibt
man etnen Balben Having, den man juvor gut retnigh und
fetn hactt; man fann aud) etwas gehacte Swiebel umd Pefer-
filte dag geben, dbann gieft man heife Subpe ober Waffer
auf und cihet die Sauce gut.

Haringsfance, Falf,

Mean gecdriidt 2 Eidotter mit der VEildy eined Hirings,
giefit Gifig wmd Oel bavan, viihrt eé glatt, hadt den Haring,
wentt er audgegratet ift, mit Peterfilte und Kapern fein, vithrt
thn mit etwaé Pfeffer zu ber Sauce und fiillt diefe tn etne
Sauciére,

Hatingsfance su Fijhen.
Cin Harving wicd in WMild) gelegt, ausdgeqrafet und fein
gehadt, Mehl mit Butter durdhgejchwist, fein gewiegte Bwiebel
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und ber Hiving darin gedbdmpft, mit Lorbeerblatt, Citvonens
fhetbenr, MNelfen und Bfeffer gewiirst, gut durdjgefodt und
mit €igelb abgezogen. Ehe die Eigelb hingufommen, wich ein
Loffel voll Wetnefftg oder Citronenfaft an bdie Sauce gethan
und diefelbe durchgefeiht, damit dbas Gewitry suriicbleibt.

Morchelnfauce.

Die Mordjeln werden gewajden, von bden fandigen
Stielen befrett, mit faltern Waffer jugefesst, und wenn fie efnige
Angenblide gefotten Haben, juridgeftellt, bi8 fid) der heraus-
gefochte Sand gefetst hat. Dann werden fie nod) gut abge-
{hwenft und in Salzwaffer weid) gefodit, Hievauf abermals
in faltem Waffer abgeidwentt, ausgedriicdt und fein gefdhnitten,
Dann wird ein CRIG{Fel voll Wehl in Butter hellgelb gerditet,
fein gewiegte Peterfilie, die Mordjeln und eine fletne Bwichel
barin gedbdmpft und mit Fleifdhbrithe abgeldicht. Nun lafje
man e8 gut durdyfodjenr, nefhme die Bwiebel heraus, wiirze die
Sauce mit Cttvonenfaft und gebe fie su LTijd).

DOlivenfauce,

Bon 20 Stind Oliven 16§t man die Kernme aus, fodht
fie weidy in 1/, Qiter guten alten Wein, fdyneidet fie danu
fein, driicft fie jammt bem Safte durch ein Sieb, madt von
10 Defa Butter und 4—>5 Loffel voll WVehl eine braune Gin-
brenn unbd giefit fie, wenn fjie {dhdn braun gerdjtet ift, mit
Suppe auf, falst fie nad) Gejdmad, fauert fie mit dem Safte
etner Halbent Gitrone und gibt die Olivenfasce davein, fowie
man auc) nod) den Gefdhmad mit etwas Buder heben fanm,
worauf man fie nodmals auffodjen lifit, bamit fie fich) fldrt.

Mayonnaife.

2 Gier werben Hart geFodjt, die Dotter mit etnem rohen
Cigelb, 6 Deta Butter, einem Theeldffel voll Senf und
ebenfoviel Buder fo lange geriihrt, bi& alles fo fetn ift wie
Butter, und dann einige ERloffel voll Provencerdl und eben-
foviel guter MWeineffig abwedyfelnd Hinzugegeben, alled nod) redyt
{hapmig gerithrt und mit Salz und weifem Pheffer gemiirst,




	Seite 25
	Seite 26
	Seite 27
	Seite 28
	Seite 29
	Seite 30
	Seite 31

